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 21/12/99تاریخ پذیرش:                                                                                                    20/9/99تاریخ دریافت: 

 چکیده

و شیمیایی است. هدف از این  میکربیگوشت قرمز به دلیل وجود مواد مغذی و رطوبت بالا همواره مستعد انواع فسادهای  سابقه و هدف:

و  میکربیپژوهش بررسی اثر پوشش خوراکی مبتنی بر موسیلاژ دانه بارهنگ کاردی و اسانس مینای نیشابوری بر خواص فیزیکوشیمیایی، 

 باشد.درجه سلسیوس( می 4ه نگهداری در دمای یخچال )های گوشت گوساله طی دورحسی نمونه

درصد اسانس مینای نیشابوری در پوشش موسیلاژ دانه بارهنگ کاردی استفاده گردید. میزان  5/1و  1، 5/0های صفر، از غلظت ها:مواد و روش

، pHها( خواص فیزیکوشیمیایی )و قارچ ئوساستافیلوکوکوس اور، اشرشیا کلیهای سرمادوست، )شمارش کلی، باکتری میکربیتغییرات بار 

 6و  4، 2های گوشت در روزهای صفر، رطوبت، عدد پراکسید، تیوباربیتوریک اسید و بافت( و ارزیابی حسی )رنگ، بو و پذیرش کلی( نمونه

 بررسی شد.

های سرمادوست، کل، باکتری میکربیاسید، باردهی شده عدد پراکسید، تیوباربیوتیک های پوششبا افزایش غلظت اسانس در نمونه :هايافته

تری افزایش یافتند. با گذشت زمان میزان سفتی، رطوبت و ها نسبت به نمونه کنترل با شیب ملایمو قارچ استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلی

پوشش داده شده حاوی اسانس نسبت به های ها کاهش یافت اما این روند در نمونههای حسی )رنگ، بو و پذیرش کلی( تمامی نمونهویژگی

دهی شده توسط بارهنگ کاردی )فاقد های پوششهای کنترل، نمونهکل میزان ماندگاری نمونه میکربیتر بود. براساس بار نمونه کنترل کم

 روز بود. 6و  6، 4، 4، 2درصد اسانس به ترتیب  5/1و  1، 5/0اسانس( و حاوی غلظت 

های اسانس مینای نیشابوری موجب افزایش عمر نگهداری موسیلاژ دانه بارهنگ کاردی در تمامی غلظتپوشش خوراکی  گیري: نتیجه

 های گوشت گوساله نسبت به نمونه کنترل گردید. نمونه

  خوراکی، بافت، گوشت گوساله عدد پراکسید، تیوباربوتیک اسید، پوشش واژگان كلیدي:

  مقدمه 

های عضلانی، اسکلتی، ای از بافتگوشت قرمز مجموعه

شود که حاوی میزان مطلوبی از چربی و پیوندی محسوب می

، مواد معدنی )آهن و Bهای گروه ژی، ویتامینپروتئین، انر

دلیل رطوبت و (. گوشت به 1روی( و اسیدهای آمینه است )

ها و نیتروژن مناسب رشد میکروارگانیسم pHپروتئین بالا، 

باشد و شیمیایی می میکربیهمواره مستعد انواع فسادهای 

-هزینهای بالا، باعث (. فساد این ماده غذایی با ارزش تغذیه2)

شود های فراوانی برای تولیدکنندگان و مصرف کنندگان می

های صنعت غذا فرآوری گوشت و (. لذا یکی از اولویت3)

ها و محصولات گوشتی به منظور کاهش رشد میکروارگانیسم

 (.4جلوگیری از ایجاد فساد در این ماده غذایی است )

های مصنوعی و شیمیایی، خشک استفاده از نگهدارنده 

کردن، حرارت دهی و نمک سود کردن طی سالیان متمادی 

جهت افزایش عمر نگهداری مواد غذایی مورد استفاده قرار 

-ها علاوه بر کاهش ارزش تغذیهاند. استفاده از این روشگرفته

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

14
 ]

 

                             1 / 16

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3178-en.html


 و همكاران بهروز علیزاده بهبهانی.../   اثر پوشش بارهنگ کاردی و اسانس مینای نیشابوری                                                     108 

 

 108 

-های سمی و سرطانای مواد غذایی، به دلیل وجود باقیمانده

 (. 5است )هایی ایجاد کرده زایی در مصرف کنندگان نگرانی

های نگهداری مواد های خوراکی از جدیدترین روشپوشش

هایی مانند حفظ شوند. داشتن ویژگیغذایی محسوب می

کیفیت مواد غذایی طی زمان نگهداری، خروج تدریجی 

بندی، کاهش افت رطوبت مواد غذایی، ترکیبات فعال بسته

جلوگیری از خروج ترکیبات معطر، کاهش سرعت فساد و 

ت تجدیدپذیری افزایش تقاضا جهت استفاده از این روش قابلی

توان به های خوراکی را می(. پوشش6را در پی داشته است )

-ساکاریدی، پروتئینی، لیپیدی و یا ترکیب آنهای پلیپوشش

ساکاریدی های پلیبندی کرد. در این میان پوششها تقسیم

(. 7شوند )های ذکر شده استفاده میبیش از سایر پوشش

-و آنتی میکربیاستفاده از ترکیبات گیاهی با خواص ضد

-های خوراکی افزایش بهرهاکسیدانی مناسب همراه با پوشش

 (.4وری و عمر نگهداری مواد غذایی را در پی دارد )

مینای نیشابوری از گیاهان بومی کشور ایران است که در 

 (.8شرقی و منطقه خراسان توانایی رشد دارد )نواحی شمال

در خانواده  Sclerorhachis platyrachisاین گیاه با نام علمی 

Asteraceae  قرار دارد و متعلق به سردهSclerorhachis می-

ای (. مینای نیشابوری حاوی مقادیر قابل ملاحضه9باشد )

اکسیدانی و ترکیبات سسکوترپنوئیدی است و خواص آنتی

 (.10ضدقارچی این گیاه اثبات شده است )

طور گ کاردی گیاهی علفی و چند ساله است که بهبارهن

ای قابل گسترده در مناطق با آب و هوای معتدل و مدیترانه

 Plantago Lanceolata(. این گیاه با نام علمی 11رشد است )

L.  شناخته شده و از جنسplantago (. بارهنگ 12باشد )می

سرفه،  کند که جهت درمانکاردی تعداد فراوانی دانه تولید می

شود. امروزه موسیلاژ سوزش تنفسی و برونشیت استفاده می

دلیل خواص رئولوژیکی، تغلیظ کنندگی دانه بارهنگ کاردی به

و تثبیت کنندگی مناسب مورد توجه قرار گرفته است. 

ترین لایه پوسته موسیلاژ دانه این گیاه عمدتا از بیرونی

ز نوع شود و حاوی میزان فراوانی قند ااستخراج می

 (.13آرابینوزایلومانان است )

(، از پوشش خوراکی 1396طباطبایی یزدی و همکاران )

های بارهنگ کبیر در ترکیب با اسانس گلپر موسیلاژ دانه

جهت افزایش عمر ماندگاری گوشت گاو نگهداری شده در 

دمای یخچال استفاده کردند. بر اساس نتایج پوشش ایجاد 

ها شد. به طوری که اری نمونهشده موجب افزایش عمر مانگ

درصد  2دهی شده حاوی پوشش میزان ماندگاری نمونه

(. نوشاد 14روز افزایش یافت ) 9اسانس نسبت به نمونه کنترل 

(، تاثیر پوشش حاصل از موسیلاژ بارهنگ 1399و همکاران )

صغیر بارگذاری شده با اسانس آویشن باغی را بر پایداری 

گاو نگهداری شده در یخچال را  گوشت میکربیاکسایشی و 

مورد ارزیابی قرار دادند. در نهایت بیان شد پوشش تهیه شده 

های نمونه میکربیموجب کنترل اکسیداسیون لیپیدی و رشد 

 El Sheikh(. 15دهی شده نسبت به نمونه کنترل شد )پوشش

های (، از صمغ عربی و موسیلاژ به دست آمده از دانه2014)

دهی سینه مرغ نگهداری شده در دمای ششبارهنگ جهت پو

، میکربیدرجه سلسیوس استفاده کرد. بررسی بار  4

ها نشان داد پوشش تهیه نمونه pHاکسیداسیون لیپیدی و 

(. 16های مرغ شد )شده موجب تاخیر در فساد سینه

Alizadeh Behbahani ( از موسیلاژ دانه2017و همکاران ،)-

دهی سانس شوید جهت پوششهای بارهنگ کبیر همراه با ا

-های گوشت گاو استفاده کردند. نتایج نشان داد پوششنمونه

های گوشت دهی موجب افزایش قابل توجه ماندگاری نمونه

 (.17دهی شده گردید )پوشش

طبق بررسی انجام شده تاکنون پژوهشی در زمینه تولید 

های بارهنگ کاردی همراه با پوشش خوراکی موسیلاژ دانه

اسانس مینای نیشابوری یافت نشد. لذا هدف این پژوهش، 

تولید پوشش خوراکی مبتنی بر موسیلاژ دانه بارهنگ کاردی و 

اسانس مینای نیشابوری و بررسی اثر آن بر خواص حسی، 

گوشت گوساله طی مدت  میکربیفیزیکوشیمیایی و بار 

 درجه سلسیوس( بود. 4)روز( در دمای یخچال  6نگهداری )

  هامواد و روش 

این : و مواد شیمیایی میکربیهای کشت تهیه محیط 

های ، در آزمایشگاه1399پژوهش آزمایشگاهی در سال 

ولوژی مواد غذایی و شیمی گروه علوم و مهندسی میکربی

صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی، دانشگاه 

طبیعی خوزستان انجام پذیرفت. علوم کشاورزی و منابع 

شامل: ائوزین متیلن بلو، مانیتول  میکربیهای کشت محیط

سالت آگار، سابروز دکستروز آگار و پلیت کانت آگار از شرکت 

سیگما )آمریکا( خریداری شدند. سایر مواد شیمیایی مورد 

استفاده در این پژوهش دارای درجه آزمایشگاهی بوده و از 

 تهیه شدند.شرکت مرک آلمان 

گیری از گیاه مینای  اسانس: تهیه اسانس مینای نیشابوری

نیشابوری با روش تقطیر با آب انجام گردید. در این روش 

لیتر آب مقطر در درون میلی 500گرم پودر گیاه به  50میزان 

 3گیری به مدت  دستگاه کلونجر اضافه شد و عمل اسانس

گیری، اسانس ساعت انجام شد. پس از اتمام عمل اسانس

آوری شده به درون ظروف تیره پوشیده شده با فویل  جمع
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و  میکربیهای آلومینیومی منتقل شده و تا زمان انجام آزمون

 (.2درجه سلسیوس نگهداری گردید ) 4شیمیایی در دمای 

 استخراج موسیلاژ دانه: تهیه موسیلاژ بارهنگ کاردی

ورت گرفت. در ابتدا بارهنگ کاردی با استفاده از آب دیونیزه ص

 1به  60های بارهنگ کاردی با نسبت آب دیونیزه و دانه

تنظیم شد و عمل استخراج به  8/6روی  pHمخلوط شدند. 

درجه سلسیوس صورت گرفت.  75دقیقه در دمای  90مدت 

ها توسط یک مرحله دمای آب دیونیزه قبل از ترکیب با دانه

دانه توسط همزن -گرمادهی اولیه افزایش یافت. مخلوط آب

ها پارویی ترکیب گردید. موسیلاژ بارهنگ کاردی با عبور دانه

از اکسترودر جداسازی شد. موسیلاژ استخراجی پس از یک 

درجه  45مرحله عبور از صافی و فیلتراسیون در آون با دمای 

عبور داده شد. در نهایت  18سلسیوس خشک و از مش شماره 

دی و در محیطی خشک و پودر خشک شده موسیلاژ بسته بن

 (.18خنک نگهداری گردید )

میزان : تعیین ترکیبات تشکیل دهنده گوشت گوساله

رطوبت، خاکستر، چربی و پروتئین نمونه گوشت گوساله با 

 (.19گیری شد )( اندازهAOAC ،1995استفاده از روش )

: تعیین ترکیبات تشکیل دهنده موسیلاژ بارهنگ کاردی

، چربی و پروتئین موسیلاژ بارهنگ میزان رطوبت، خاکستر

گیری شد ( اندازهAOAC ،1995کاردی با استفاده از روش )

(19.) 

: دهی گوشت گوساله تهیه پوشش خوراکی و پوشش

-های بارهنگ کاردی ماهیت پلیموسیلاژ استخراجی از دانه

ترین ترکیب این (. عمده20ساکاریدی و نسبتا اسیدی دارد )

% 69نوزایلومانان است که متشکل از موسیلاژ گیاهی آرابی

% از سایر 11% زایلوز و حدود 5/7% آرابینوز، 12مانوز، 

-ها )رامانوز، گالاکتوز، گلوکز و اورونیک اسید( میمنوساکارید

باشد. وجود پیوندهای گلیکوزیدی و باندهای هیدروکسیل و 

کربوکسیل باعث شده تا موسیلاژ بارهنگ کاردی مانند یک 

های دهی نمونه(. جهت پوشش21ولیت رفتار کند )پلی الکتر

گرم پودر موسیلاژ بارهنگ کاردی با آب  3گوشت گوساله ابتدا 

گرم  2/0لیتر رسانده شد ) میلی 100مقطر استریل به حجم 

عنوان امولسیفایر کننده نیز استفاده شد(. سپس به 80توئین 

ای شد. اسانس مینزده  هممحلول تحت شرایط همزنی مداوم 

درصد به محلول  5/1و  1، 5/0های صفر، نیشابوری در غلظت

 2موسیلاژی اضافه و فرمولاسیون امولسیونی حاصله به مدت 

هزار دور در دقیقه هوموژن گردید. در ادامه،  10دقیقه در 

های  قطعات گوشت تازه گوساله در محلول حاوی غلظت

ونه دهی شدند. یک نمدقیقه پوشش 1مختلف اسانس به مدت 

گوشت گوساله فاقد موسیلاژ و اسانس مینای نیشابوری و یک 

نمونه گوشت  3نمونه پوشش دهی شده بدون اسانس و 

های مختلف گوساله پوشش دهی شده با موسیلاژ حاوی غلظت

درجه سلسیوس به مدت  4اسانس مینای نیشابوری در دمای 

 روز نگهداری و در فواصل زمانی مشخص از نظر پارامترهای 6

ولوژیکی مورد بررسی قرار میکربیفیزیکوشیمیایی، حسی و 

 (.2گرفتند )

های گوشت گوساله های فیزیکوشیمیایی نمونهآزمون

 طی زمان

 pHتعیین 

pH های گوشت با استفاده از نمونهpH  متر دیجیتالی و

گرم نمونه گوشت  5قرار دادن پروب دستگاه در محلول حاوی 

 (.22محاسبه شد )لیتر آب مقطر میلی 45و 

های گوشت با میزان رطوبت نمونه: تعیین درصد رطوبت

درجه سلسیوس تا رسیدن به  105دهی توسط آون حرارت

(. درصد رطوبت با 19ساعت( بررسی شد ) 3وزن ثابت )

 ، محاسبه گردید.1استفاده از معادله 

درصد رطوبت× 100                (1) =
وزن نهایی−وزن اولیه

وزن اولیه
 

عنوان شاخصی جهت این آزمون به: ین عدد پراکسیدتعی

محاسبه محصولات مرحله اول واکنش اکسیداسیون مواد 

گیری عدد پراکسید شود. اندازهلیپدی در نظر گرفته می

(، انجام 2019و همکاران ) Barzegarها مطابق با روش  نمونه

والان گرم اکسیژن در هر اکیشد. نتایج بر اساس میلی

 (.23نمونه گزارش گردید )کیلوگرم 

گرم نمونه گوشت  2در ابتدا : تعیین تیوباربیتوریک اسید

درصد به  20لیتر محلول تری کلرواستیک اسید  میلی 5با 

لیتر از مخلوط حاصل میلی 5دقیقه مخلوط گردید.  2مدت 

مولار میلی 10لیتر معرف میلی 5پس از عبور از کاغذ صافی به 

های آزمایش وله آزمایش اضافه شد. لولهتیوباربیتوریک درون ل

درجه سلسیوس قرار داده  100ساعت در حمام آب  1به مدت 

شدند تا تغییر رنگ صورت گیرد. میزان جذب پس از کاهش 

 (.24نانومتر ثبت گردید ) 532ها در طول موج نسبی دما لوله

 Textureاز دستگاه بافت سنج مدل : سنجیآزمون بافت

Analyzer (TA, XT2i, UK)  36و پروب آلومینیومی با قطر 

ها استفاده ( نمونهHardnessمتر جهت بررسی سفتی )میلی

-میلی 5درصد ارتفاع اولیه تحت سرعت  30گردید. فشردن تا 

متر سانتی 2×2×2های برش زده با ابعاد متر بر ثانیه به نمونه

 (.23اعمال شد )

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

14
 ]

 

                             3 / 16

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3178-en.html


 و همكاران بهروز علیزاده بهبهانی.../   اثر پوشش بارهنگ کاردی و اسانس مینای نیشابوری                                                     110 

 

 110 

وساله های گوشت گنمونه: ولوژیمیکربیهای آزمون

نگهداری شده در یخچال طی مدت نگهداری )روزهای صفر، 

مورد بررسی قرار گرفتند. در  میکربی(، از لحاظ بار 6 و 4، 2

لیتر سرم میلی 45گرم نمونه گوشت گوساله و  5ابتدا 

های متوالی دقیقه هوموژن شدند. رقت 1فیزیولوژی به مدت 

مناسب  بعدی از محلول مادر ساخته و بر سطح محیط کشت

های پلیت کانت آگار، سابروز تلقیح گردیدند. از محیط

دکستروز آگار، مانیتول سالت آگار و ائوزین متیلن بلو به 

های زنده و ترتیب جهت رشد و شمارش کل میکروارگانیسم

استافیلوکوکوس های سرمادوست، کپک و مخمر، باکتری
-یطاستفاده شد. گرمخانه گذاری مح اشرشیا کلیو  اورئوس

استافیلوکوکوس های کل زنده، های مربوط به میکروارگانیسم
درجه  37ساعت در دمای  24به مدت  اشرشیا کلیو  اورئوس

سلسیوس انجام شد. گرمخانه گذاری محیط پلیت کانت آگار 

 7روز در  10های سرمادوست به مدت جهت رشد باکتری

 72درجه سلسیوس و محیط سابروز دکستروز آگار به مدت 

 (.25درجه سلسیوس صورت گرفت ) 27اعت در دمای س

ها از لحاظ رنگ، بو و پذیرش کلی نمونه: ارزیابی حسی

ارزیاب آموزش دیده مورد ارزیابی قرار گرفتند. در  20توسط 

ای استفاده شد نقطه 9این آزمون از سیستم امتیازی هدونیک 

(26.) 

نسخه  SPSSافزار های از نرمجهت آنالیز داده: آنالیز آماری

ها در سه تکرار صورت گرفت. از استفاده شد. تمامی آزمون 18

جهت مقایسه میانگین ( Duncan) ای دانکنآزمون چند دامنه

 درصد استفاده شد. 5ها در سطح داده

 هايافته 
نتایج بررسی ترکیبات شیمیایی گوشت گوساله و 

ترکیبات تشکیل : موسیلاژ استخراج شده بارهنگ کاردی

-اندازهAOAC نده گوشت گوساله توسط روش استاندارد ده

درصد،  12/64گیری شد. نتایج نشان داد که میزان رطوبت 

 13/1درصد و خاکستر  10/18درصد، پروتئین  65/16چربی 

درصد بود. نتایج مربوط به بررسی ترکیبات شیمیایی گوشت 

 ، ذکر شده است. 1گوساله در جدول 

ترکیبات تشکیل دهنده موسیلاژ بارهنگ کاردی توسط 

گیری شد. نتایج نشان داد که اندازهAOAC روش استاندارد 

درصد،  64/81درصد، کربوهیدرات  39/4میزان رطوبت 

درصد بود. نتایج مربوط  89/7درصد و خاکستر  08/6پروتئین 

، ذکر 1به بررسی ترکیبات شیمیایی بارهنگ کاردی در جدول 

 است.شده 

 های فیزیکوشیمیایینتایج آزمون

گوشت  pHنتایج مربوط به تغییرات : pHبررسی تغییرات 

 pH، آورده شده است. 1گوساله طی مدت نگهداری در شکل 

بود. به صورت کلی با  77/5تمامی تیمارها در روز اول برابر با 

های گوشت گوساله افزایش یافت اما نمونه pHگذشت زمان 

دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی حاوی پوششهای نمونه

% اسانس مینای نیشابوری که به ترتیب در 5/1% و 5/0

شدند. در این بین نرخ افزایش  pHدچار کاهش  2و  4روزهای 

pH ها بودنمونه کنترل بیش از دیگر نمونه. 

نتایج مربوط به تغییرات رطوبت : بررسی تغییرات رطوبت

، نشان داده شده 2هداری در شکل گوشت گوساله طی مدت نگ

است. بر اساس نتایج به دست آمده میزان رطوبت تمامی 

ترین افت ها طی مدت نگهداری کاهش یافت. بیشنمونه

ها نشان داد بررسی نمونه. رطوبت در نمونه کنترل رخ داد

افزایش غلظت اسانس مینای نیشابوری مانع از دست رفتن 

 شود.رطوبت می

 

 ترکیبات شیمیایی گوشت گوساله و موسیلاژ بارهنگ کاردی. 1جدول 

ترکیبات شیمیایی گوشت گوساله )درصد 

 وزنی/وزنی(

ترکیبات شیمیایی موسیلاژ بارهنگ کاردی )درصد 

 وزنی/وزنی(
 ترکیبات شیمیایی

 رطوبت 39/4 ± 38/0 12/64 ± 66/0

 پروتئین 08/6 ± 41/0 1/18 ± 61/0

 خاکستر 89/7 ± 83/0 13/1 ± 3/0

 چربی جزئی )ناچیز( 65/16 ± 48/0

 کربوهیدرات کل )با اختلاف(  64/81 ± 37/0 جزئی )ناچیز( 
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بارهنگ کاردی حاوی دهی شده با موسیلاژ دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی و پوششهای گوشت گوساله )کنترل، پوششنمونه pHتغییرات . 1شکل 

 روز. 6درصد( اسانس مینای نیشابوری( نگهداری شده در دمای یخچال طی  5/1و  1، 5/0های مختلف ) غلظت
 

 
دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی حاوی دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی و پوششهای گوشت گوساله )کنترل، پوششتغییرات رطوبت نمونه. 2شکل 

 روز. 6درصد( اسانس مینای نیشابوری( نگهداری شده در دمای یخچال طی  5/1و  1، 5/0مختلف )های غلظت
 

نتایج مربوط به بررسی عدد پراکسید : بررسی عدد پراکسید

، آورده شده 3های گوشت طی مدت نگهداری در شکل نمونه

ها زمان نگهداری نمونه تر شدناست. نتایج نشان داد با طولانی

میزان عدد پراکسید افزایش پیدا کرد. استاندارد عدد پراکسید 

-والان است. بر این اساس نمونهاکیمیلی 7گوشت  برای نمونه

دهی شده توسط بارهنگ کاردی های کنترل و پوشش

نگهداری شده در روز ششم خارج از محدوده استاندارد تعریف 

 شده قرار داشتند.

نتایج مربوط به تغییرات : عدد تیوباربیتوریک اسید بررسی

، آورده 4تیوباربیتوریک اسید طی مدت نگهداری در شکل 

شده است. نتایج نشان داد شیب افزایش میزان تیوباربیتوریک 

دهی شده توسط بارهنگ کاردی حاوی اسید در نمونه پوشش

 ها بود.تر از سایر نمونه% اسانس مینای نیشابوری کم5/1

 mgمیزان مجاز عدد تیوباربیتوریک اسید برای نمونه گوشت 

MDA/kg 1 های کنترل در روز تعریف شده است. نمونه

دهی شده توسط بارهنگ کاردی در روز چهارم و ششم، پوشش

% 5/0دهی شده توسط بارهنگ کاردی حاوی ششم و پوشش

اسانس مینای نیشابوری در روز ششم دارای تیوباربیتوریک 

 بیش از حد استاندارد تعریف شده بودند.اسید 

ها نتایج مربوط به آزمون بررسی سفتی نمونه: بررسی بافت

، نشان داده شده است. بر اساس نتایج به دست 5در شکل 

ها کاهش یافت. آمده با گذشت زمان میزان سفتی تمامی نمونه

ها نشان داد غلظت اسانس مینای نیشابوری با سفتی بررسی

رابطه مستقیم دارد به حدی که اثر آن در روز اول ها نمونه

آزمون نیز مشخص بود و با افزایش غلظت اسانس سفتی 

 .ها افزایش یافتنمونه
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دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی و پوششهای گوشت گوساله )کنترل، پوششتغییرات عدد پراکسید نمونه. 3شکل 

 روز. 6درصد( اسانس مینای نیشابوری( نگهداری شده در دمای یخچال طی  5/1و  1، 5/0های مختلف )حاوی غلظت
 

 
وسیلاژ بارهنگ دهی شده با مدهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی و پوششهای گوشت گوساله )کنترل، پوششتغییرات عدد تیوباربیوتیک اسید نمونه. 4شکل 

 روز. 6درصد( اسانس مینای نیشابوری( نگهداری شده در دمای یخچال طی  5/1و  1، 5/0های مختلف )کاردی حاوی غلظت
 

 
دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی حاوی دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی و پوششهای گوشت گوساله )کنترل، پوششنمونه  تغییرات بافت. 5شکل 

 روز. 6درصد( اسانس مینای نیشابوری( نگهداری شده در دمای یخچال طی  5/1و  1، 5/0های مختلف )تغلظ
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یکروبی گوشت گوساله طیی  منتایج بررسی تغییرات بار 

-میکروارگانیسیم  میکربیی میزان تغییرات بار : مدت نگهداری

، اشرشیییاکلیهییای سرمادوسییت،  هییای کییل زنییده، بییاکتری  

ها طی مدت نگهداری گوسیت  و قارچ استافیلوکوکوس اورئوس

گوساله در یخچال مورد ارزیابی قیرار گرفیت کیه نتیایج آن در     

هیای بیا   ، نشان داده شده است. براساس استاندارد نمونه6شکل

میورد قبیول نیسیتند. در     log CFU/g 7بالاتر از  میکربیبار 

در نمونه کنتیرل نگهیداری    میکربیرین بار تتمامی موارد بیش

شده تا روز ششیم رخ داد و گذشیت زمیان باعیث افیزایش بیار       

 شد. میکربی

  

  

 
( گوشت Eها )و قارچ( D) استافیلوکوکوس اورئوس(، C) اشرشیاکلی(، Bهای سرمادوست )(، باکتریAهای زنده )تعداد کل میکروارگانیسم .6شکل 

و  1، 5/0های مختلف )دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی حاوی غلظتدهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی و پوششگوساله )کنترل، پوشش

 روز. 6درصد( اسانس مینای نیشابوری( نگهداری شده در دمای یخچال طی  5/1
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های به دست آمده تعداد میکروارگانیسمبر اساس نتایج 

 log CFU/g 72/2ها برابر با زنده در روز اول تمامی نمونه

 میکربیبود که طبق استاندارد بیانگر کیفیت مطلوب بار 

در نمونه  میکربیگوشت تهیه شده است. شیب افزایش بار 

بر اساس استاندارد تعریف  .ها بودکنترل بیش از سایر نمونه

های و نمونه به بعد ه کنترل در روز چهارمشده نمون

دهی شده توسط بارهنگ کاردی و بارهنگ کاردی  پوشش

و  میکربی% اسانس در روز ششم حاوی بار 5/0حاوی غلظت 

تمامی  میکربیغیرقابل قبول بودند. نتایج حاصل از بررسی بار 

 (، نشان داده شده است.A) 6های زنده در شکلمیکروارگانیسم

هیای سرمادوسیت در روز اول برابیر بیا     بیاکتری  بیمیکربار 

log CFU/g 68/1     بود. نتایج نشان داد با گذشیت زمیان بیار

ها افزایش یافت که ایین تغیییر در نمونیه    تمامی نمونه میکربی

-ها بود. برخلاف نمونیه کنتیرل کیم   کنترل بیش از سایر نمونه

دهیی شیده توسیط    در نمونه پوشش میکربیترین تغییرات بار 

. % اسانس مینیای نیشیابوری رخ داد  5/1بارهنگ کاردی حاوی 

های سرمادوسیت در  باکتری میکربینتایج حاصل از بررسی بار 

 (، آورده شده است.B) 6شکل

اسییتافیلوکوکوس و  اشرشیییاکلیهییای تغییییرات بییاکتری 
(، آورده شده است. نتایج نشیان داد  Dو  C) 6در شکل اورئوس

میزان هر دو باکتری با گذشت زمان افزایش پیدا کرد. تغییرات 

دهی شده توسط بارهنیگ کیاردی   در نمونه پوشش میکربیبار 

هیا  % اسانس مینای نیشابوری نسبت به سایر نمونیه 5/1حاوی 

در نمونیه   میکربیی ترین تغیییرات بیار   تر بود در مقابل بیشکم

در  میکربیی رخ داد. بنابراین افزایش غلظت اسانس بیار  کنترل 

 شد. میکربیها موجب کاهش بار دهی نمونهپوشش

 هیییا در روز اول برابیییر بیییاقیییارچ میکربییییمییییزان بیییار 

 log CFU/g 19/0      بود. در تمامی میوارد بیا کیاهش غلظیت

 میکربیی اسانس مینای نیشابوری و گذشیت زمیان مییزان بیار     

دهیی شیده   روز دوم که نمونیه پوشیش  کاهش پیدا کرد به جز 

% اسانس مینای نیشابوری بار 5/0توسط بارهنگ کاردی حاوی 

 دهیی شیده بارهنیگ داشیت.    تر از نمونه پوشیش بیش میکربی

(، E) 6هیا در شیکل  قیارچ  میکربیی نتایج حاصل از بررسی بیار  

 نشان داده شده است.

بو نتایج مربوط به ارزیابی حسی )رنگ، : نتایج ارزیابی حسی

و  A ،B) 7های گوشت گوسیاله در شیکل  و پذیرش کلی( نمونه

Cتیر از  های با پذیرش کلی پایین(، نشان داده شده است. نمونه

قابل قبول نبودند. در تمامی موارد بیا گذشیت زمیان امتییاز      4

مربوط به رنگ، بیو و پیذیرش کلیی کیاهش یافیت. بیر اسیاس        

-کنترل و پوششهای انجام شده در تمامی روزها نمونه بررسی

اسیانس مینیای    %5/1 دهی شده توسط بارهنگ کاردی حاوی

 ترین پذیرش بودند.ترین و بیشنیشابوری به ترتیب دارای کم
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دهی شده با موسیلاژ بارهنگ کاردی و پوششدهی شده با موسیلاژ ( گوشت گوساله )کنترل، پوششC( و پذیرش کلی )B(، بو )Aارزیابی حسی رنگ ). 7شکل 

 روز. 6درصد( اسانس مینای نیشابوری( نگهداری شده در دمای یخچال طی  5/1و  1، 5/0های مختلف )بارهنگ کاردی حاوی غلظت

 

 

ولیوژیکی،  میکربیبررسی همبسیتگی مییان تغیییرات    

هیای گوشیت   مونیه فیزیکوشیمیایی و ارزیابی حسیی ن 

ضریب همبستگی بیانگر شدت ارتباط خطی بیین دو  : گوساله

تواند بیه  متغیر می باشد. شدت ارتباط خطی بین دو متغیر می

دو صورت کامل و ناقص باشد. اگر ارتباط خطی بین دو متغییر  

از تمام نقاط واقعی عبور کند شدت ارتباط بین دو متغیر کامل 

بیور نکنید شیدت ارتبیاط بیین دو      و اگر از تمام نقاط واقعیی ع 

ضریب همبستگی بین دو متغیر همیواره   .باشدمتغیر ناقص می

بیانگر شدت  -1و  1باشد. مقادیر  می– p ≤ 1 ≥ 1مقداری بین 

ارتباط خطی کامل می باشد و مقیادیر کیوچکتراز ایین مقیدار     

نتیایج ضیریب همبسیتگی     .شدت ارتباط خطی ناقص می باشد

لوژیکی، فیزیکوشیمیایی و ارزیابی حسی ومیکربیمیان تغییرات 

، آورده شده است. نتیایج  2های گوشت گوساله در جدول نمونه

نشان داد که ارتبیاط خطیی )ضیریب همبسیتگی( بیین تمیام       

باشد که بیانگر مقادیر قابل قبیولی  می 767/0متغیرها بالاتر از 

است. ارتباط خطیی متغیرهیای رطوبیت، سیفتی، رنیگ، بیو و       

ا سایر متغیرهیا منفیی بیوده کیه بییانگر ارتبیاط       پذیرش کلی ب

معکوس این متغیرها بیا یکیدیگر اسیت. نتیایج نشیان داد کیه       

  pHمربوط به متغییر   767/0کمترین مقدار ضریب همبستگی 

بود. بیشترین مقیدار ضیریب همبسیتگی     اشرشیاکلیو باکتری 

کیل و بیاکتری    میکربیی مربوط بیه متغییر تعیداد بیار      989/0

 .بود اشرشیاکلی

 لاژیموس با شده یده پوشش کنترل،) گاوساله گوشت یهانمونه یحس و ییایمیکوشیزیف ،یولوژمیکربی یهاآزمون نبی یتگهمبس.  2 جدول

 خچالی یدما در شده ینگهدار( یشابورین ینایم اسانس مختلف یهاغلظت یحاو یکارد بارهنگ لاژیموس با یده پوشش و یکارد بارهنگ

 یکل رشیپذ بو رنگ یسفت pH رطوبت دیپراکس  کیوتیوباربیت ها قارچ لوکوکوسیاستاف یاکلیاشرش ها سرمادوست کل میکربی بار رهایمتغ

964/0 1 کل میکربی بار  989/0  971/0  966/0  952/0  982/0  939/0-  733/0  934/0-  971/0-  976/0-  974/0-  

964/0 ها سرمادوست  1 943/0  946/0  964/0  943/0  959/0  972/0-  886/0  977/0-  966/0-  974/0-  961/0-  

989/0 یاکلیاشرش  943/0  1 975/0  949/0  945/0  98/0  925/0-  767/0  918/0-  953/0-  976/0-  967/0-  

971/0 لوکوکوسیاستاف  946/0  975/0  1 954/0  954/0  978/0  931/0-  794/0  9/0-  951/0-  968/0-  969/0-  

966/0 ها قارچ  964/0  949/0  954/0  1 977/0  972/0  954/0-  816/0  942/0-  977/0-  96/0-  96/0-  

952/0 دیاس کیوتیوباربیت  943/0  945/0  954/0  977/0  1 964/0  949/0-  837/0  927/0-  943/0-  966/0-  971/0-  

982/0 دیپراکس  959/0  98/0  978/0  972/0  964/0  1 953/0-  814/0  937/0-  954/0-  967/0-  969/0-  

- رطوبت 939/0  972/0-  925/0-  931/0-  954/0-  949/0-  953/0-  1 909/0-  965/0  953/0  963/0  947/0  

pH 733/0  886/0  767/0  794/0  816/0  837/0  814/0  909/0-  1 902/0-  792/0-  853/0-  821/0-  

- یسفت 934/0  977/0-  918/0-  9/0-  942/0-  927/0-  937/0-  965/0  902/0-  1 941/0  958/0  943/0  

- رنگ 971/0  966/0-  953/0-  951/0-  - 977/0  943/0-  954/0-  953/0  792/0-  941/0  1 964/0  960/0  

- بو 976/0  974/0-  976/0-  968/0-  96/0-  966/0-  967/0-  963/0  853/0-  958/0  964/0  1 985/0  

- یکل رشیپذ 974/0  961/0-  967/0-  969/0-  96/0-  971/0-  969/0-  947/0  821/0-  943/0  96/0  985/0  1 
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  بحث 
به طور معمول آب جز : ترکیبات شیمیایی گوشت گوساله

شود. اصلی تشکیل دهنده محصولات گوشتی محسوب می
های عواملی مانند سن دام، نوع تغذیه، جنس دام و استرس

ترکیبات  هایی در میزانمحیط نیز موجب تغییرات و تفاوت
(، 1392(. جعفرپور و همکاران )2گردد )شیمیایی گوشت می

های حسی و بیوفیزیکی برگر میزان ترکیبات شیمیایی، ویژگی
با درصدهای مختلف گوشت گوساله را ارزیابی کردند. میزان 

% گوشت 100پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر برگر حاوی 
بر حسب درصد  79/2و  69/71، 93/5، 6/19گوساله به ترتیب 

(، اثر آبغوره بر 1396سبزی و همکاران ) (.27گیری شد )اندازه
های بافتی و فیزیکوشیمیایی گوشت گاو را مورد ارزیابی ویژگی

نتایج نشان داد میزان پروتئین، چربی، رطوبت و  قرار دادند.
و  32/77، 36/5، 32/18خاکستر گوشت خام به ترتیب برابر با 

 Imaniو  Alizadeh Behbahani(. 28د ))درصد( بو 098/0

Fooladi (2018 میزان ترکیبات شیمیایی گوشت گاو را ،)
مورد بررسی قرار دادند. بر اساس نتایج به دست آمده میزان 

 69/13، 27/65رطوبت، چربی و پروتئین گوشت گاو به ترتیب 
و  Alizadeh Behbahani(. 29درصد گزارش شد ) 45/19و 

دهی ، از موسیلاژ بارهنگ کبیر جهت پوشش(2017همکاران )
گوشت گاو استفاده کردند. این پژوهشگران میزان ترکیبات 

(، مورد بررسی 1995) AOACشیمیایی گوشت را با روش 
%، پروتئین 06/21%، چربی 33/62قرار دادند. میزان رطوبت 

های این (. یافته17% گزارش شد )5/1% و خاکستر 64/12
 مطالعه حاضر همخوانی داشت.محققان با نتایج 

ترین جز بیش: ترکیبات شیمیای موسیلاژ بارهنگ کاردی

درصد به  64/81ترکیبات شیمیایی موسیلاژ بارهنگ کاردی با 
ها که کربوهیدرات تعلق داشت. به طور معمول کربوهیدرات

دهند برای ارزیابی ترین بخش موسیلاژها را تشکیل میعمده
گیرند. البته عواملی استفاده قرار میخلوص موسیلاژها مورد 

مانند نوع کشت، آب و هوایی مکان رشد گیاه، ، عرض 
هایی در های محیطی موجب تفاوتجغرافیایی محل و تنش

 Alizadeh (. 17، 18شود )میزان ترکیبات تشکیل دهنده می

Behbahani ( خواص فیزیکوشیمیایی و 2017و همکاران ،)
ارهنگ کبیر را مورد ارزیابی قرار دادند. رئولوژی موسیلاژ دانه ب

بر اساس نتایج به دست آمده میزان رطوبت، پروتئین، خاکستر 
درصد و میزان چربی  8/6، 66/6، 69/3و چربی به ترتیب 

و  Hesarinejad بر اساس نتایج (.18) ناچیز گزارش گردید
(، رطوبت، پروتئین و خاکستر موسیلاژ دانه 2018همکاران )

درصد گزارش  47/5و  01/4، 17/3به ترتیب  کاردیبارهنگ 
شد. همچنین میزان کربوهیدرات موسیلاژ دانه بارهنگ کاری 

. در نهایت بیان شد این احتمال بود% و چربی ناچیز 35/87
ساکارید از نوع وجود دارد که موسیلاژ استخراجی نوعی پلی

، طی (2017و همکاران ) Lukova(. 13آرابینوزایلومانان باشد )
های انجام شده بر انواع بارهنگ، بارهنگ کاردی را بررسی

(. نتایج تمامی 12منبعی غنی از کربوهیدرات معرفی کردند )
 های ما مطابقت داشت.این پژوهشگران با یافته

خواص فیزیکوشیمیایی گوشت گوساله طی مدت 

 نگهداری

ها با تمامی نمونه pHبر اساس نتایج : pHبررسی تغییرات 

بسیاری از پژوهشگران علت  شت زمان افزایش یافت.گذ
با گذشت زمان را به تجزیه ترکیبات پروتئینی  pHافزایش 

(. طباطبایی یزدی و 30اند )ها نسبت دادهتوسط باکتری
-های گوشت گاو پوششنمونه pH(، میزان 1396همکاران )

دهی شده با موسیلاژ دانه بارهنگ کبیر و اسانس گلپر را به 
این پژوهشگران تولید  روز مورد ارزیابی قرار دادند.15مدت 

ها و ترکیباتی مانند آمونیاک بر اثر استفاده از پروتئین
ها نمونه pHها را علت افزایش اسیدهای آمینه توسط باکتری

طی دوره نگهداری ذکر کردند. همچنین بیان شد اسانس و 
دهی موجب کاهش های به کار رفته در پوششعصاره

شوند. که این امر موجب وذپذیری گاز دی اکسید کربن مینف
و  pHافزایش غلظت گاز دی اکسید کربن و به تبع آن کاهش 

های نمونه pH(. در پژوهش حاضر نیز 14شود )می میکربیبار 
تری نسبت به نمونه شاهد دهی شده با شیب کمپوشش

و  (، از موسیلاژ2019و همکاران ) Barzegarافزایش یافتند. 
های گوشت گاو استفاده دهی نمونهاسانس گیاهی برای پوشش

در نمونه کنترل مشاهده شد  pHترین تغییرات بیش کردند.
مربوط به  pHترین میزان (. در پژوهش حاضر نیز بیش23)

(، از ژلاتین و 2019و همکاران ) Cardosoنمونه کنترل بود. 
د. بر دهی گوشت گاو استفاده کردنکیتوزان جهت پوشش

نمونه کنترل از روز دوم به بعد  pHاساس نتایج به دست آمده 
های (. یافته31دهی شده بود )های پوششبیش از نمونه

مطالعه حاضر با نتایج این پژوهشگران همخوانی داشت. 
Saricaoglu  وTurhan (2019 از پوشش پروتئنی گوشت ،)

دهی های آویشن و گل میخک جهت پوششمرغ و اسانس
وسیس تهیه شده از گوشت گاو استفاده کردند. بر اساس س

ها با گذشت زمان افزایش تمام نمونه pHنتایج گزارش شده 
در نمونه کنترل مشاهده  pHترین تغییرات پیدا کرد و بیش

های پروتئینی و شد. این پژوهشگران آزادسازی متابولیت
زایش را دلیل اف میکربیهای های اساسی بر اثر فعالیتآمین

pH (.32ها طی زمان نگهداری برشمردند )نمونه 
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ترین عناصر تشکیل آب از عمده: بررسی تغییرات رطوبت

شود به همین دلیل تغییرات دهنده مواد غذایی محسوب می
رطوبتی موجب تغییرات چشمگیری در ثبات و کیفیت مواد 

ها با گذشت زمان کاهش گردد. رطوبت تمامی نمونهغذایی می
دهی های پوششکرد ولی شیب کاهش رطوبت در نمونهپیدا 

رسد وجود پوشش به نظر می تر بود.شده نسبت به کنترل کم
خوراکی بارهنگ کاردی مانند مانعی فیزیکی عمل کرده و با 

های کاهش نفوذ پذیری بخار آب موجب حفظ رطوبت نمونه
 (.33گوشت گوساله شده بود )
های افت وزنی نمونه(، میزان 1396پاسبانی و امیری )

دهی شده با ترکیبات گیاهی را مورد بررسی گوشت گاو پوشش
قرار دادند. شیب کاهش رطوبت در نمونه کنترل بیش از دیگر 

% افت وزنی 12روز نگهداری حدود  7ها بود و پس از نمونه
نیز همین روندی کاهشی در  مطالعه حاضر(. در 1پیدا کرد )

(، 2020و همکاران ) Kiarsiشد.  رطوبت نمونه کنترل مشاهده
دهی های گوشت گاو پوششتغییرات محتوی رطوبتی نمونه

شده توسط اسانس جوز بویا و موسیلاژ دانه مریم گلی را به 
روز مورد ارزیابی قرار دادند. در نهایت بیان شد  6مدت 
های گیاهی پتانسیل بالایی برای کاهش افت رطوبتی پوشش

 Alizadeh Behbahani(. 30ی دارند )مواد گوشتی طی نگهدار
-های انجام شده بر گوشت(، طی آزمایش2020و همکاران )

دهی شده با موسیلاژ و اسانس زیره سبز گزارش های پوشش
دهی شد رخ های پوششترین تغییرات وزنی در نمونهدادند کم

های دهی موجب حفظ رطوبت نمونهداد. به عبارتی پوشش
های های این پژوهشگران با یافتهه(. یافت25گوشت شد )
 کاملا مطابقت داشت. مطالعه حاضر

میزان عدد پراکسید تمامی : بررسی تغییرات عدد پراکسید

ها در روز اول برابر بود ولی با گذشت زمان این مقدار در نمونه
ها افزایش پیدا کرد. پوشش بارهنگ کاردی و تمامی نمونه

وری تا حدودی مانع از افزایش غلظت اسانس مینای نیشاب
های گوشت گوساله شدند. به افزایش عدد پراکسید در نمونه

دهی شده با بارهنگ کاردی حاوی صورتی که نمونه پوشش
های آزمون درصد اسانس مینای نیشابوری در تمامی روز 5/1

 رسد پوششبه نظر می ترین عدد پراکسید را داشت.کم
بوری هر دو در کنترل بارهنگ کاردی و اسانس مینای نیشا

اکسیداسیون نقش دارند. پوشش بارهنگ کاردی با ممانعت از 
تماس سطح گوشت و اکسیژن تا حدودی فرآیند اکسیداسیون 

اکسیدانی موجود در کند. ترکیبات آنتیلیپیدی را مهار می
های گوشتی عصاره نیز موجب تاخیر در اکسیداسیون نمونه

 (.34شوند )می
(، اثر پوشش صمغ آلژینات و 1397ان )سبزعلی و همکار

عصاره والک را بر ماندگاری گوشت گوساله در دمای یخچال 

دهی های پوششمورد ارزیابی قرار دادند. بر اساس نتایج نمونه
تری داشتند. این پژوهشگران علت این شده مقدار پراکسید کم

اکسیدانی آلژینات و عصاره والک موجود در امر را خواص آنتی
اکسیدانی (. با توجه به فعالیت آنتی22ها ذکر کردند )وششپ

مشاهده شده در اسانس مینای نیشابوری و همچنین وجود 
رسد یکی از ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی در آن به نظر می
های پوشش دلایل کاهش تغییرات عدد پراکسید در نمونه

 Alizadehدهی شده حاوی اسانس نیز همین امر باشد. 

Behbahani ( میزان اکسیداسیون گوشت 2017و همکاران ،)
دهی شده توسط بارهنگ کبیر حاوی اسانس شوید گاو پوشش

نگهداری شده در یخچال را مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج 
ها نشان داد شیب افزایش عدد پراکسید در نمونه بررسی

-(. یافته17دهی شده است )های پوششکنترل بیش از نمونه

 ی این پژوهشگران با نتایج ما مطابقت داشت.ها

میزان : بررسی تغییرات عدد تیوباربیتوریک اسید

ها با گذشت زمان افزایش تیوباربیتوریک اسید در تمامی نمونه
ترین تغییر عدد تیوباربیتوریک اسید طی روزهای یافت. کم

دهی شده توسط بارهنگ کاردی حاوی آزمون در نمونه پوشش
سانس مینای نیشابوری مشاهده شد. در نتیجه درصد ا 5/1

دهی تا حدودی موجب مهار فرآیند توان گفت پوششمی
اکسیداسیون شده است. برای این منظور نیز مانند تغییر عدد 
پراکسید بسیاری از پژوهشگران به نقش ممانعت کنندگی ورود 

اکسیدانی اکسیژن توسط پوشش و ترکیبات فنلی و آنتی
 (.23اند )نس اشاره کردهموجود در اسا

کیتوزان -(، از فیلم نشاسته1397زاده و همکاران )مهدی
حاوی عصاره پوست انار و اسانس روغن کاکوتی جهت بهبود 

ترین تولید عمر نگهداری گوشت قرمز استفاده کردند. بیش
مالون آلدئید و میزان اکسیداسیون در نمونه کنترل )بدون 

فیلم، عصاره و اسانس اثر  پوشش و عصاره( ثبت گردید و
 مطالعه حاضر(. در 5معناداری بر میزان اکسیداسیون داشتند )

نیز بیشترین عدد تیوباربیوتیک اسید مربوط به نمونه کنترل 
(، نیز نتایج مشابهی را 2019و همکاران ) Barzegarبود. 

 5/1و  1، 5/0های گزارش دادند. این پژوهشگران از غلظت
برفی همراه با موسیلاژی دانه شاهی درصد اسانس گلپر 

ها استفاده کردند. عدد تیوباربیتوریک اسید در تمامی نمونه
دهی شده با افزایش پیدا کرد و این تغییر در نمونه پوشش

تر از % اسانس گلپر برفی کم5/1موسیلاژ دانه شاهی حاوی 
 mgترین میزان تیوباربیتوریک اسید با ها بود. بیشسایر نمونه

MDA/kg 85/1  در روز نهایی مشاهده شد که به نمونه کنترل
 مطالعه حاضرهای این پژوهشگران با (. یافته23تعلق داشت )

(، میزان 2020) Kahveو  Duranمطابقت داشت. 
دهی شده توسط های گوشت گاو پوششاکسیداسیون نمونه
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گیری کردند. بر اساس بندی خلا را اندازهکیتوزان تحت بسته
بندی دهی و بستهبه دست آمده اثر همزمان پوشش نتایج

 (. 35های گوشت شد )موجب کاهش اکسیداسیون در نمونه

های گوشت سفتی نمونه: بررسی تغییرات سفتی بافت

تمامی تیمارها با گذشت زمان کاهش یافت. در این میان شیب 
تر بود. ها بیشکاهش سفتی نمونه کنترل نسبت به سایر نمونه

دهی و افزایش نتایج به دست آمده میان پوشش بر اساس
های غلظت اسانس مینای نیشابوری با کاهش سفتی نمونه

گوشت گوساله رابطه معکوس برقرار بود. بسیاری از محققین 
-های گوشت طی زمان را به فعالیت آنزیمکاهش سفتی نمونه

اند. ها و اکسیداسیون لیپیدی نسبت دادههای میکروارگانیسم
ها افزایش نمونه میکربیصورت که با گذشت زمان بار  بدین

موجب تخریب پروتئین کلاژن و  میکربیهای یابد و آنزیممی
شوند میوفیبریلار که مسئول حفظ بافت گوشت هستند می

(36 .)Guerrero ( نیز گزارش داده2015و همکاران ،) اند که
اکسیداسیون علاوه بر ایجاد حالت خشکی بر بافت گوشت نیز 

 (.  37اثرگذار است )
(، گوشت سینه مرغ را با 1397رهنمون و همکاران )

دهی کردند. استفاده از آلژینات و عصاره پوست انار پوشش
ها با گذشت زمان کاهش پیدا میزان سفتی بافت تمامی نمونه

ها بود. کنترل بیش از دیگر نمونهکرد و شیب کاهش در نمونه 
ها بیان کردند میان ترکیبات فنلی موجود در عصاره و آن

به این صورت  ها رابطه مستقیم برقرار است.سفتی بافت نمونه
های آب و ترکیبات که پیوند هیدروژنی ایجاد شده میان ملکول

و  Ghani(. 38شود )فنلی موجب سفتی بافت گوشت می
، نیز نتایج مشابهی را گزارش دادند. این (2018همکاران )

ساکاریدی سویا حاوی نانوامولسیون پژوهشگران فیلم پلی
های گوشت استفاده دهی نمونهاسانس دارچین را جهت پوشش

ها با گذشت زمان کاهش پیدا کرد و سفتی تمام نمونه کردند.
ترین سفتی در نمونه کنترل نگهداری شده تا روز هشتم کم

ردید. این پژوهشگران علت این امر را کاهش تخریب گزارش گ
دهی شده توسط های پوششهای گوشتکلاژن و میوفیبریل

(. نتایج 36ها بیان کردند )زای میکروارگانیسمهای درونآنزیم
مطابقت داشت.  مطالعه حاضرهای این پژوهشگران با یافته

Barzegar ( میزان سفتی نمونه2019و همکاران ،)شت های گو
دهی شده توسط موسیلاژ شاهی و اسانس گلپر را طی پوشش
دهی حتی در روزه مورد بررسی قرار دادند. اثر پوشش 9دوره 

روز اول آزمون نیز مشاهده گردید و رابطه مستقیمی میان 
(. نتایج این 23ها برقرار بود )غلظت اسانس و سفتی نمونه

 محققین با پژوهش حاضر همخوانی داشت.

بر اساس : گوشت گوساله طی مدت نگهداری ربیمیکبار 

قابل قبول برای  میکربیاستانداردهای موجود حداکثر بار 

کل در  میکربی(. بار 17و  2است ) log CFU/g7 گوشت تازه 
تمامی تیمارها با گذشت زمان افزایش یافت. البته شیب 

ها بود. در نمونه کنترل بیش از سایر نمونه میکربیافزایش بار 
نمونه کنترل از روز  میکربیتوجه به استاندارد ارائه شده بار  با

دهی شده توسط های پوششنمونه میکربیچهارم به بعد و بار 
درصد اسانس  5/0بارهنگ کاردی و بارهنگ کاردی همراه با 

مینای نیشابوری از روز ششم بیش از حد مجاز بود. ولی بار 
رهنگ کاردی دهی شده توسط باهای پوششمیکربی نمونه

درصد اسانس مینای نیشابوری تا روز ششم  5/1و  1همراه با 
تر از حد مجاز بود. با مقایسه نتایج به دست آمده نیز کم

دهی توسط موسیلاژ بارهنگ کاردی مشخص گردید که پوشش
همراه با اسانس مینای نیشابوری تا حدودی مانع از رشد بار 

شود. بسیاری از کل نسبت به نمونه کنترل می میکربی
کنندگی پژوهشگران علت این امر را ناشی از نقش ممانعت

دانند. کاهش تبادل پوشش خوراکی در برابر اکسیژن می
-به خصوص باکتری میکربیاکسیژن موجب کنترل رشد بار 

 (. 18شود )ها میهای سرمادوست و قارچ
از موسیییلاژ دانییه  (،1396طباطبییایی یییزدی و همکییاران ) 

دهیی گوشیت گیاو    کبیر و اسانس گلپر جهت پوشیش بارهنگ 
هیای زنیده، سرمادوسیت،    استفاده کردند. مییزان کیل بیاکتری   

هیا طیی میدت    و قیارچ  استافیلوکوکوس اورئیوس ، اشرشیا کلی
روز( در یخچال مورد بررسی قرار گرفیت. زمیان    15نگهداری )

دهی شده بیا موسییلاژ بارهنیگ کبییر     ماندگاری نمونه پوشش
روز گزارش شد. بر اسیاس نتیایج اثیر     3نمونه کنترل نسبت به 

دهییی همزمییان موسیییلاژ بارهنییگ و اسییانس گلپییر در پوشییش
تییرین هییا شیید و بیییشموجییب افییزایش عمییر نگهییداری نمونییه

دهی شده توسط موسیلاژ بارهنگ و ماندگاری در نمونه پوشش
 مطالعه حاضر(. در 14% اسانس گلپر مشاهده گردید )2غلظت 

درصید اسیانس    5/1پوشش دهی شده حاوی غلظت نیز نمونه 
 Alizadehکل را داشیت.  میکربیترین بار مینای نیشابوری کم

Behbahani ( از چهار غلظت صیفر،  2017و همکاران ،)1، 5/0 
درصد اسانس شوید به همراه موسیلاژ دانه بارهنگ کبیر  5/1و 

درجیه سلسییوس    4دهی گوشت گیاو در دمیای   جهت پوشش
دهی موجیب افیزایش زمیان مانیدگاری     ند. پوششاستفاده کرد

دهیی شیده بیا موسییلاژ دانیه      های پوششها شد و نمونهنمونه
 روز بیش از نمونه 9درصد اسانس  5/1و 1بارهنگ کبیر حاوی 

(. نتایج ایین پژوهشیگران   17کنترل قابلیت نگهداری داشتند )
 (، از2018و همکیاران )  Jridiهای ما مطابقیت داشیت.   با یافته

ژلاتین تهیه شده از پوسیت سیر میاهی و عصیاره حنیا جهیت       
هیای  دهی گوشت گاو استفاده کردند. میزان کل باکتریپوشش

میورد شیمارش    8و  6، 3، 1زنده و سرمادوست را در روزهیای  
دهیی  هیای پوشیش  در نمونه میکربیقرار گرفت. شیب رشد بار 
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-شتر از نمونیه کنتیرل و پوشی   شده توسط ژلاتین و عصاره کم
-دهی شده توسط ژلاتین گزارش شد. این پژوهشگران پوشش

عنوان روشی مناسب بیرای حفیظ گوشیت از    دهی گوشت را به
(، از 1399(. نوشییاد و همکییاران )39فسییاد پیشیینهاد دادنیید ) 

موسیلاژ بارهنگ صیغیر حیاوی اسیانس آویشین بیاغی جهیت       
دهی گوشت گاو استفاده کردند. نتایج این پژوهشیگران  پوشش
ها با گذشیت زمیان افیزایش    تمامی نمونه میکربیداد بار نشان 

دهییی موجییب مهییار رشیید پیییدا کییرد. بییا اییین حییال پوشییش 
دهیی شیده   نمونیه پوشیش   میکربیها شد و بار میکروارگانیسم

توسط موسیلاژ بارهنیگ صیغیر حیاوی اسیانس آویشین بیاغی       
(. 15داری داشییت )نسییبت بییه نمونییه کنتییرل کییاهش معنییی 

Cardoso (، اثر پوشش تیک لاییه و دولاییه    2019) و همکاران
روز  10ژلاتین را بر میزان ماندگاری گوشت گاو طیی  -کیتوزان

درجیه سلسییوس را میورد ارزییابی قیرار       4نگهداری در دمای 
سیاعت   48ها هیر  های سرمادوست و قارچدادند. تعداد باکتری

در  میکربیی شمارش شدند. بر اسیاس نتیایج شییب رشید بیار      
تیر از نمونیه کنتیرل بیود. ایین      دهی شده کمشهای پوشنمونه

عنیوان راه حلیی مناسیب جهیت     دهی را بهپژوهشگران پوشش
(. 33افییزایش عمییر نگهییداری گوشییت گییاو پیشیینهاد دادنیید ) 

Alizadeh Behbahani ( میزان تغییرات بار 2020و همکاران ،)
، اشرشییا کلیی  های زنیده، سرمادوسیت،   )تمام باکتری میکربی

های گوشیت  ها( نمونهفرم و قارچ، کلیس اورئوساستافیلوکوکو
-دهی شده توسط بالنگو شهری در ترکیب با غلظتگاو پوشش

روز نگهیداری در یخچیال    9های متفاوت اسانس زیره را طیی  
-مورد بررسی قرار دادند. بر اساس نتایج به دست آمده پوشش

هیای گوشیت شید و    دهی موجب افزایش عمر نگهداری نمونیه 
هییای بییالاتر اسییانس موجییب مهییار رشیید  از غلظییتاسییتفاده 

نییز پوشیش    مطالعه حاضیر (. در 25ها گردید )میکروارگانیسم
-درصد اسانس مینای نیشابوری کم 5/1گوشت گوساله حاوی 

Kahve (2020 ،)و  Duranرا داشیت.   میکربیترین افزایش بار 
و  استافیلوکوکوس اورئیوس های مزوفیل هوازی، میزان باکتری

دهی شیده توسیط   های گوشت گاو پوششکتیک نمونهاسید لا
 15روز )هیر   45کیتوزان و بسته بندی تحت خلا را بیه میدت   

هیا اثیر   روز یکبار( مورد ارزیابی قیرار دادنید. در تمیامی نمونیه    
دهی و بسته بندی تحت خلا موجب مهار رشد همزمان پوشش
اسیتافیلوکوکوس  ها شید بیه طیوری کیه رشید      میکروارگانیسم

 (.37تا روز پانزدهم کاملا مهار گردید ) وساورئ

در : ارزبابی حسی گوشت گوساله طی مدت نگهداری

های که پذیرش های گوشت گوساله نمونهارزیابی حسی نمونه
ها کسب کردند مورد قبول بودند. بررسی 4تر از کلی بیش

ها با گذشت زمان کاهش نشان داد امتیاز حسی تمامی نمونه
ترین میان نمونه کنترل در تمامی روزها کمیافت. در این 

امتیاز حسی را کسب کرد و از روز چهارم به بعد غیر قابل 
-دهی شده و پوششهای پوششقبول بود. ولی تمامی نمونه

های متفاوت اسانس تا روز ششم نیز دهی شده همراه با غلظت
(. در 18یا بالاتر را کسب کردند و قابل قبول بودند ) 4امتیاز 

های دهی موجب شده تا ویژگیتوان گفت پوششنتیجه می
دهی شده نسبت به نمونه های گوشت پوششحسی نمونه

 تری داشته باشند. کنترل تغییر کم
(، با استفاده از 1396طباطبایی یزدی و همکاران )

 موسیلاژ بارهنگ کبیر و اسانس گلپر گوشت گاو را پوشش
ها را پذیرش کلی( نمونههای حسی )رنگ، بو، داده و ویژگی

روز نگهداری در یخچال بررسی کردند. بر اساس 15طی مدت 
ها با گذشت زمان ها، خواص حسی تمامی نمونهنتایج آن

دهی شده های پوششکاهش پیدا کرد که این کاهش در نمونه
تر رخ داد. به صورت کلی های بالاتر از اسانس کمبا غلطت

ها شد زمان ماندگاری نمونه پوشش تولید شده موجب افزایش
های این محققین با نتایج ما کاملا مطابقت داشت. (. یافته32)

Alizadeh Behbahani ( از موسیلاژ دانه 2017و همکاران ،)
دهی گوشت گاو بارهنگ کبیر و اسانس شوید جهت پوشش

روز در  18دهی به مدت ها پس از پوششاستفاده کردند. نمونه
یوس نگهداری شدند. رنگ، بو و پذیرش درجه سلس 4دمای 

 3ارزیاب آموزش دیده با فاصله زمانی  10ها توسط کلی نمونه
روزه تا روز هجدهم مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج نشان داد 

(. 17ها دارد )دهی اثر مثبتی بر عمر نگهداری نمونهپوشش
Amiri ( اثر نشاسته ذرت همراه با 2019و همکاران ،)

های حاوی مولسیون اسانس سنبل هندی را بر پیراشکینانوا
 10ها به مدت گوشت گاو مورد بررسی قرار دادند. پیراشکی

دقیقه در مایکروویو قرار داده شدند و رنگ، بو، طعم و پذیرش 
روزه بررسی شدند. این  20ارزیاب در یک دوره  7کلی توسط 

ن پژوهشگران بیان کردند که محصولات فرعی اکسیداسیو
ها، الکل و استرها با ها، هیدروکربنها، کتونشامل آلدهید

گذشت اثر منفی بر خواص حسی دارند. اثر منفی ذکر شده در 
مشاهده  تر از نمونه کنترل دهی شده کمهای پوششنمونه

های پوشش دهی شده نیز نمونه مطالعه حاضر(. در 26گردید )
ل کسب کردند. دارای امتیاز بالاتری نسبت به نمونه کنتر

Alizadeh Behbahani ( ویژگی حسی 2020و همکاران ،)
دهی گوشت توسط موسیلاژ بالنگو شهری و های پوششنمونه

روزه( مورد  3روز )با فاصله زمانی  9اسانس زیره را به مدت 
ای نقطه 9بررسی قرار دادند. در این آزمون از سیستم 

 4حسی بالاتر از  های با امتیازهدونیک استفاده شد و نمونه
های مورد قبول قرار گرفتند. بر اساس نتایج امتیاز نمونه

داری با نمونه کنترل داشتند و دهی شده تفاوت معنیپوشش
ها شد افزایش غلظت اسانس نیز موجب بهبود کیفیت نمونه
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مطابقت  مطالعه حاضرهای این پژوهشگران با نتایج (. یافته25)
 داشت.

های توان گفت میان نتایج آزمونمیبا توجه به نتایج 
های گوشت گوساله و حسی نمونه میکربیفیزیکوشیمیایی، 

دهی شده با موسیلاژ دانه بارهنگ کاردی حاوی پوشش
های متفاوت اسانس مینای نیشابوری همبستگی غلظت

های کنترل و مطلوبی برقرار بود. نتایج نشان داد که نمونه
% اسانس 5/1اردی حاوی دهی شده توسط بارهنگ کپوشش

 log CFU/g 72/6و  log CFU/g 09/10مینای نیشابوری با 
در روز ششم بودند. بر  میکربیترین بار ترین و کمدارای بیش

اساس استاندارد تعریف شده نمونه کنترل در روز چهارم و 
دهی شده توسط بارهنگ کاردی و بارهنگ های پوششنمونه

س در روز ششم غیرقابل قبول % اسان5/0کاردی حاوی غلظت 
های کل میزان ماندگاری نمونه میکربیبودند. براساس بار 

و  1دهی شده توسط بارهنگ کاردی حاوی غلظت  پوشش
روز بود. پوشش ایجاد شده در تمامی  6درصد اسانس  5/1

ها و افزایش عمر های اسانس موجب بهبود ویژگیغلظت
های طور کلی از پوششهای گوشت گردید. به نگهداری نمونه

توان جهت افزایش زمان مبتنی بر ترکیبات گیاهی می
 ماندگاری گوشت گوساله استفاده کرد.

 سپاسگزاری
 02/991مقاله حاضر مستخرج از طرح پژوهشی با کد 

دانند از معاونت باشد، لذا نویسندگان مقاله بر خود لازم میمی
نابع طبیعی پژوهشی و فناوری دانشگاه علوم کشاورزی و م

های مادی و معنوی صمیمانه تشکر خوزستان به دلیل حمایت
 و قدردانی نمایند.
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Background and Objectives: Red meat is susceptible to microbial and chemical spoilages due to its high nutrients and 

moisture contents. The aim of this study was to investigate effects of edible coating based on Plantago Lanceolata seed 

mucilage and Sclerorhachis platyrachis essential oil on physicochemical, microbial and sensory characteristics of veal 

samples during storage at refrigerator (4 °C). 

 Materials & Methods: Materials and Methods: Concentrations of 0, 0.5, 1 and 1.5% of Sclerorhachis platyrachis 

essential oil were used to edible coating Plantago Lanceolata seed mucilage. The changes in microbial load (total 

viable count, psychrotrophic count, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and fungi), physicochemical (pH, moisture 

content, peroxide value, thiobarbituric acid and texture) and sensorial (color, odor and total acceptability) characteristics 

of the veal samples were assessed during six (0, 2, 4 and 6) days of storage. 

Results: With increasing concentration of essential oil in the coated samples, peroxide value, thiobarbiotic acid, total 

viable count, psychrotrophic count, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and fungi increased with a gentler slope, 

compared to the control sample. Over time, hardness, moisture content and sensory attributes (color, odor and total 

acceptability) of all samples decreased. However, these parameters were lower in coated samples containing 

Sclerorhachis platyrachis essential oil than the control sample. Regarding microbiology, cold storage times for the 

control, coated sample without the essential oil and coated samples containing 0.5, 1, 1.5 and 2% essential oil were 2, 4, 

4, 6 and 6 days, respectively. 

Conclusion: The edible coating of Plantago Lanceolata seed mucilage containing Sclerorhachis platyrachis essential 

oil conferred good quality characteristics to the veal samples and extended their refrigeration shelf lives. 

Keywords: Peroxide value, Thiobarbituric acid, Edible coating, Texture, Veal  
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