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 چکیده

هدف از این مطالعه افزایش قابلیت ماندگاري گوشت تازه گاو از طریق . ترکیب غذایی با قابلیت فساد بالا استگوشت تازه یک  :سابقه و هدف
  .دهی آن با نانوذرات چربی حامل اسانس زنیان بود پوشش

ور  ده بودند، غوطهدهی که از قبل تهیه ش هاي پوشش گرمی گوشت گاو تهیه گردیدند و در محلول 5براي این منظور قطعات  :هامواد و روش
نانوذرات چربی حامل اسانس زنیان و ) 3ورا به تنهایی  ژل آلوئه) 2نانوذرات چربی حامل اسانس زنیان ) 1دهی شامل  هاي پوشش ل محلو .شدند

شمارش کلی، (یکروبی و م) و رنگ، افت وزن pH(خصوصیات فیزیکوشیمیایی در نهایت . بودند ورا همراه با اسانس زنیان ژل آلوئه) 4ورا  ژل آلوئه
روزه در دماي یخچال مورد بررسی قرار  7گوشت تازه گاو در طی دوره نگهداري ) هاي سرمادوست، لاکتیک اسید و انتروباکتریاسه باکتري
  .گرفت
در نمونه کنترل و کمترین  pHبیشترین میزان افزایش . در طول دوره نگهداري افزایش یافت pHنتایج نشان داد که در تمامی تیمارها  :هایافته

هاي کل، سرمادوست، انتروباکتریاسه و تعداد باکتري. ورا مشاهده گردید دهی شده با نانوذرات چربی همراه با ژل آلوئه میزان در نمونه پوشش
ترل بود، و کمترین میزان افزایش رابطه، بیشترین میزان افزایش مربوط به کن این   در. ها با گذشت زمان افزایش پیدا کردنداسید لاکتیک باکتري

ترتیب در نمونه  بیشترین و کمترین میزان افت وزن به. گردیددهی شده با نانوذرات چربی همراه با ژل آلوئه ورا مشاهده  هاي پوششدر نمونه
بوط به نمونه پوشش داده شده با مر aسنجی  بیشترین مقدار فاکتور رنگ. ورا مشاهده شد دهی شده با عصاره آلوئه هاي پوشش کنترل و نمونه

  .ورا بود که نشان از حفظ بهتر رنگ قرمز گوشت در این نمونه داشت نانوذرات چربی همراه با ژل آلوئه
تواند باعث حفظ بهتر کیفیت  ورا و نانوذرات چربی حامل اسانس زنیان می دهی گوشت گاو با پوشش ترکیبی عصاره آلوئه پوشش :گیري نتیجه

  .شده و مدت ماندگاري آن را در مقایسه با نمونه بدون پوشش افزایش دهدگوشت تازه 
    دهی، اسانس زنیان، آلوئه ورا گوشت گاو، نانوذرات چربی، پوشش :واژگان کلیدي

  مقدمه 
ي اسـکلتی لاشـه  -هاي عضـلانی اي از بافتگوشت مجموعه

هاي چربی و پیوندي مربوطه هاي کشتاري است که با بافتدام
ترین منابع پروتئینـی بـه شـمار    باشد و از جمله مهمهمراه می

اي آمینـه ضـروري بـراي بـدن، مـواد      رود و غنی از اسـیده می
هـا و همچنـین انـرژي    معدنی مانند آهن و روي، انواع ویتامین

ترین ي بهترین و کاملشود تا در زمرهکافی است که سبب می
ترین چـالش گوشـت،    اما مهم ).1( بندي شودمواد غذایی طبقه

باشد که از جنبه سلامت و کیفیـت آن   فسادپذیري زیاد آن می
به منظور جلوگیري از فسـاد  ). 2-4(دهد  أثیر قرار میرا تحت ت

هـاي نگهـداري مختلفـی از     میکروبی و شیمیایی گوشت، روش
جمله نگهداري در دماهاي پایین و انجماد، خشک کردن، نمک 

دهـی و کنسـرو کـردن و اسـتفاده از مـواد       سود کردن، حرارت
ا، ه ـطی سـال ). 4-6(نگهدارنده مورد استفاده قرار گرفته است 

داري در دمــاي پــایین، بــه منظــور افــزایش مــدت زمــان نگــه
-افزودنـی ). 7(هاي سنتزي زیادي استفاده شده اسـت  افزودنی

زایـی و سـمیت هسـتند؛    هاي سـنتزي داراي خـواص سـرطان   
کننـدگان از مصـرف چنـین     بنابراین با افزایش نگرانـی مصـرف  

 تـر هایی، تقاضا براي گوشت و محصولات گوشتی سالمافزودنی
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در ایـن  ). 1(هاي غذایی طبیعی افزایش یافتـه اسـت   و افزودنی
ها توجه بسیاري از محققین را براي این منظور به  اسانسمیان، 

عنـوان   در تحقیق حاضر از اسانس زنیان بـه  .اند خود جلب کرده
یک ترکیب ضدمیکروبی براي افزایش قابلیت ماندگاري گوشت 

ترکیبات شیمیایی ) 2015(و همکاران  Aida. تازه استفاده شد
آوري شـده از   و خصوصیات ضدمیکروبی اسـانس زنیـان جمـع   
نتایج به دست . منطقه خراسان ایران را مورد بررسی قرار دادند

ترکیب مختلف  43آمده نشان داد که اسانس گیاه زنیان داراي 
، کـارواکرول  %)46/42(ترین آنها به ترتیب تیمول  بوده که مهم

)85/16(% ،p- ســـیمن)ــا%) 62/10 %) 26/7(تـــرپینن -و گامـ
نتایج فعالیت ضد میکروبی اسانس گیاه زنیان نشـان  . باشند می

لیتـر   گرم در میلی میلی 05/0داد که حداقل غلظت بازدارندگی 
لیتـر علیـه    گـرم در میلـی   میلی 2/0و حداقل غلظت کشندگی 

ان و همکـار  Mansour. )8( باشدمی باسیلوس سرئوسباکتري 
نشان دادند که اسانس گیاه زنیان بـه خـوبی در برابـر    ) 2010(

هاي پاتوژن مؤثر بوده و باعـث جلـوگیري از رشـد و در    باکتري
این محققین اظهار داشتند که از بین . شودنهایت مرگ آنها می

استافیلوکوکوس ترین باکتري، هاي مورد آزمون حساسباکتري
  ). 9(شناسایی گردید  ارئوس

ي تواننـد دیـواره  ها مـی دهند که اسانس ت نشان میتحقیقا
ي فسـفولیپیدي غشـاء   ها را تجزیه، لایهسلولی میکروارگانیسم

هـاي غشـاء آسـیب وارد    سلولی را تخریب کرده و بـه پـروتئین  
کنند که منجر به افزایش نفوذپـذیري غشـاء سـلولی و از بـین     

تـر  ترتیـب، مقـادیر کم   ایـن  بـه  .شـوند رفتن اجزاء سـلولی مـی  
داري متـداول و  هـاي نگـه  تواند در ترکیب با روشها می اسانس

بندي با اتمسفر تغییر  ي پایین، بستهنوین شامل دما و اسیدیته
ها و پرتودهی در دوزهاي پـایین بـه   دارندهیافته، فشار بالا، نگه

افزودن اسانس رزماري یا آویشن بـه محصـولات    ).10(کار رود 
هـاي هـوازي و لاکتیـک اسـید     ريخمیر گوشت در برابـر بـاکت  

هـاي بولوگنـاي حـاوي    در سوسیس. ها مؤثر بوده استباکتري
ــا آویشــن   ــاري ی ــال %) 02/0(اســانس رزم ــر پرتق ، %)1(و فیب

هـا  هاي هوازي و لاکتیک اسـید بـاکتري  کمترین سطح باکتري
گرچـه فعالیـت ضـدمیکروبی بـراي     ). 11( شده اسـت مشاهده 

هایی نیز ده است، اما محدودیتها مشاهده شبسیاري از اسانس
. ها در گوشـت و محصـولات گوشـتی وجـود دارد    در کاربرد آن

ها با ترکیبات غـذایی و سـاختار غـذا    برهم کنش بعضی اسانس
به علاوه، احتمالاً به ). 10( ها را کاهش دهدممکن است اثر آن

هــا در دلیــل حضــور چربــی، کربوهیــدرات، پــروتئین و نمــک 
مانند گوشت و محصولات گوشتی، فعالیـت  هاي غذایی سیستم
هــا در هـا در مقایســه بـا اثــر بـه دســت از آمـده از آن    اسـانس 

بـراي رفـع   ). 12(یابـد  طور قابل توجه کاهش می آزمایشگاه به
ي ایــن مشــکلات، مطالعــات زیــادي بخصــوص در زمینــه     

براي مثـال، گـزارش   . هاي ترکیبی انجام گرفته است تکنولوژي

ن نتـایج بـه هنگـام الحـاق ترکیبـات فـرار       شده است که بهتری
هـاي خـوراکی و انکپسـوله    ها یـا پوشـش  ها درون فیلماسانس

-ها یا کیسهها درون پلیمرهاي خوراکی و پوششکردن اسانس
-ها به دست مـی تجزیه پذیر یا درون نانوامولسیون هاي زیست

دهـی   در این تحقیق از نانوذرات چربی براي پوشـش ). 10( آید
بـه   (SLN)نانوذرات چربی جامد . نیان استفاده گردیداسانس ز

هــا و هــا در غلبــه بـر نــواقص میکروکپســول دلیـل توانــایی آن 
هاي انتقال کلوئیدي نانومقیاس، در صـنعت غـذا و دارو   سیستم

ایـن ذرات، آخـرین   . توجه زیادي بـه خـود جلـب کـرده اسـت     
. )13(باشـند  هاي انکپسولاسیون نانومقیاس تولیدي میسیستم

ي لیپیدي جامـد بـه همـراه    نانوذرات چربی جامد از یک هسته
-ترکیبات زیست فعال کـه بخشـی از مـاتریکس لیپیـدي مـی     

ي سـورفاکتانتی  ذرات توسط یک لایـه . شودباشند، تشکیل می
ها که ممکن است از یک سورفاکتانت یا ترکیبی از سورفاکتانت

اسـتفاده از   طور معمـول،  به. شوندتشکیل شده باشد، پایدار می
لیپیدهاي کریستاله شده بـه جـاي لیپیـدهاي مـایع، افـزایش      
کنترل طی رهاسازي و پایداري ترکیبات زیسـت فعـال ملحـق    

افزایش کنترل به ایـن دلیـل اسـت کـه     . دهدشده را نشان می
توانـد بـا کنتـرل وضـعیت     تحرك ترکیبات زیسـت فعـال مـی   

ایـن   هـدف از . )14(فیزیکی ماتریکس لیپیـدي کنتـرل شـود    
تحقیق تولید نانوذرات چربی حامـل اسـانس زنیـان و بررسـی     

ها براي افزایش عمر مانـدگاري گوشـت    عملکرد این نانوکپسول
 .تازه بود

  هامواد و روش  
گوشت مورد استفاده به صورت فیله از کشتارگاه شرکت : مواد

گوشتی سفیر خریداري گردید و تا زمـان مصـرف در انکوبـاتور    
°C5 دانه گیاه زنیان از کارخانه گلزاري میمنـد و  . شد دارينگه

اسـانس زنیـان تـا    . ورا از اطراف شیراز خریداري گردیدنـد آلوئه
صـورت تـازه مـورد     ورا بـه زمان مصـرف درون یخچـال و آلوئـه   

هـاي مـورد اسـتفاده    تمامی محیط کشـت . مصرف قرار گرفتند
Plate count agar (PCA)،(VRBA) Violet red bile lactose 

agar  ،agar (MRS)  MRS  از شـرکتMerck ) تهیـه  ) آلمـان
 .شدند

اسانس زنیان با اسـتفاده از دسـتگاه   : استخراج اسانس زنیان
به دلیل فرار بودن اسانس گیـاه، دقـایقی   . کلونجر استخراج شد

ي زنیـان آسـیاب و   ي خشـک شـده  گیري، نمونهقبل از اسانس
س، بالون تا دو سوم سپ. درون بالون دستگاه کلونجر ریخته شد

دهـی،   سـاعت حـرارت   2در طول . حجم، از آب مقطر پر گردید
ترکیبات فرار تبخیـر و بعـد از عبـور از مبـرد دسـتگاه میعـان       

اسانس به دلیـل ترکیبـات خـود معمـولاً داراي چگـالی      . شدند
آوري  اسانس جمع. گیردکمتر از آب است و بر روي آن قرار می

سـولفات سـدیم، در ظـرف    شده، پس از خشک شـدن توسـط   
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اي غیر قابل نفوذ ریخته و تا زمـان اسـتفاده در یخچـال     شیشه
  .  نگهداري شد

به این منظور از دسـتگاه کرومـاتوگراف گـازي     :آنالیز اسانس
 ,PerkinElmer(سـنج جرمـی اسـتفاده شـد      متصل بـه طیـف  

Clarus 680, USA ( تعیــین درصــد اجــزاي اســانس توســط
سـنج   سـایی ترکیبـات توسـط طیـف    اي و شنا آشکارساز شـعله 

جرمی و در نهایت، تأیید شناسایی با تطابق با شاخص بـازداري  
RI )Retention Index (ترکیبات ذکر شده در منابع انجام شد .

به منظور محاسبه شاخص بـازداري از مقایسـه زمـان بـازداري     
کربنـی    7-30هـاي نرمـال    ترکیبات اسانس با استاندارد آلکان

)Sigma-Aldrich ( ــتفاده شــد شــرایط کــاري دســتگاه   . اس
 250دمـاي انجکتـور   : کروماتوگراف گازي بـه شـرح زیـر بـود    

درجه سیلسـیوس، از   50دقیقه ثابت در  5درجه؛ دماي ستون 
درجه در دقیقـه و   3درجه با سرعت افزایش  170درجه تا  50

درجـه در دقیقـه؛    10درجـه بـا سـرعت     250تا  170از دماي 
درجـه سیلسـیوس؛  گـاز مـورد      280اي  لهدماي آشکارساز شع

لیتر در دقیقه و  میلی 8/0استفاده هلیم با سرعت حجمی ثابت 
ــورد اســتفاده   ــا طــول  DB-5ســتون م ــر 30ب ــر، قط  25/0مت

شرایط کـاري  . میکرومتر بود 25/0متر و ضخامت پوشش  میلی
 EIولـت و در حالـت   - الکترون 70سنج جرمی در  دستگاه طیف

یبات با مقایسه طیف جرمی ترکیبات با بانک شناسایی ترک. بود
  . انجام شد Wileyطیف 
حامل اسـانس   (SLN)سازي نانوذرات چربی جامد آماده
، اسـانس روغنـی مـورد نظـر در     SLNسازي براي آماده: زنیان

حــل  70:30در لیپیـد انتخــاب شـده بــا نسـبت     C 85°دمـاي  
سـپس محلـول   . گردید تا اسـانس در لیپیـد بارگـذاري گـردد    

آبـی داغ پخـش   ) 80تـویین  (تولیدي در محلول سـورفاکتانت  
 1در مرحله بعد، مخلوط تولیدي توسط همـزن بـه مـدت    . شد

قرار گرفـت و یـک امولسـیون اولیـه      rpm3000دقیقه در دور 
بـا اسـتفاده از    C 90°ین امولسیون در دمايسپس ا. ایجاد شد

درصـد و   80در شدت ) QSonica, Q700, USA(اولتراسونیک 
کیلوهرتز به ذرات ریـز نـانومتري تبـدیل گردیـد      20فرکانس 

)15.(  
  گیري ابعـاد ذرات نـانوذرات چربـی بـا اسـتفاده      اندازه

  از تکنیــــک پــــراکنش دینامیــــک نــــوري    
)Dynamic Light Scattering :(ي تعیـین توزیـع انـدازه    برا

در دماي محـیط و در  ذرات از تکنیک پراکنش دینامیک نوري 
 ,◦detection angles 70 and 90)نـانومتر  633طـول مـوج   

dynamic viscosity of sample 8.76 mPa.s) استفاده گردید .
ــدازه ذرات و شــاخص   ــع ان ــدرودینامیک ذرات، توزی ــدازه هی ان

 DTSافـزار   از طریـق نـرم   )Polydispersity Index(پراکندگی 
(5.02 version, Malvern Instrument Ltd., UK)   محاسـبه

  ).16(شد 

هاي رسیده، سالم و برگ: وراي ژل آلوئهسازي عصارهآماده
صورت عرضـی بـه    ورا تهیه، با آب تازه شستشو و بهي آلوئهتازه

هـا  اپیـدرم ضـخیم بـرگ   . تر بـرش داده شـدند  قطعات کوچک
ــذف، ژل  ــد درون آنح ــتفاده از   جام ــا اس ــتخراج و ب ــا، اس ه

  .اي هموژن و سپس صاف گردیدکن تیغه مخلوط
ي مطالعـه : هاي انجام گرفته روي گوشت قرمز تازه آزمون

ورا و نانوذرات چربـی  ي آلوئهحاضر به منظور بررسی اثر عصاره
-ي تازهجامد حاوي اسانس زنیان، بر روي مدت ماندگاري فیله

بعد از تهیه نانوذرات چربی حامـل  . انجام گرفت ي گوشت گاو،
ي گوشـت  ورا و برش دادن قطعات فیلهي آلوئهاسانس و عصاره

تیمار مختلف بـراي   4گرمی، از  5هاي ي ران گاو در اندازهتازه
، از 1در تیمـار  . ارزیابی اثر ترکیبات مورد بحث، استفاده گردید

، از محلول 2مار اسانس زنیان، در تی% 3/0حاوي  SLNمحلول 
حـاوي   SLNلیتـر  میلـی  90ورا و ي آلوئـه لیتر عصارهمیلی 10
اسانس % 3/0، از محلول حاوي 3اسانس زنیان، در تیمار % 3/0

لیتـر آب و در  میلی 90ورا و ي آلوئهلیتر عصارهمیلی 10زنیان، 
 90ورا  و ي آلوئـه لیتر عصارهمیلی 10از محلول حاوي  4تیمار 
قطعات گوشت آماده شـده درون  . آب استفاده گردیدلیتر میلی

هاي تهیه شده قرار گرفتند و پس از خشک شدن درون محلول
داري شـدند و در  نگـه  C 4±1°دار در دمـاي  انکوباتور یخچـال 

یـک تیمـار   . مورد ارزیـابی قـرار گرفتنـد    7و  5، 3، 1هاي روز
رنـگ،  . دهی به عنوان کنترل در نظر گرفتـه شـد   بدون پوشش

pHهاي میکروبی بر روي قطعـات گوشـت   ، افت وزن و آزمایش
  . انجام شد

گرم از نمونه گوشت گاو به همـراه   25: هاي میکروبیآزمون
درصد با هم مخلوط و هموژنیزه  1/0لیتر آب پپتونه میلی 225
طبــق (هـاي مـورد نیـاز    متعاقـب آن رقـت  ). 1:10رقـت  (شـد  

هاي حاوي آب پپتونه هدر لول) 356استاندارد ملی ایران شماره 
لیتر از هر رقت بـراي کشـت   یک میلی. درصد تهیه گردید 1/0

در محـیط پلیـت   ) Pour plate( ها به روش پـور پلیـت  باکتري
ــار   ــت آگ ــت  )Plate Count Agar) (PCA(کان ــراي کش ، ب

ــراي کشــت   (VRBA)در محــیط کشــت  انتروباکتریاســه و ب
کشـت داده  ) (MRSدر محـیط کشـت    لاکتیک اسـید باکتریـا  

به مـدت   C37°هاي کشت داده شده، در انکوباتور نمونه. شدند
طبق اسـتاندارد ملـی   (ساعت براي شناسایی لود باکتریایی  48

ــاتور ) 5272شــماره  ــدت  C 7°و در انکوب ــه م ــراي  10ب روز ب
طبق استاندارد ملی شـماره  (هاي سرمادوست شناسایی باکتري

نکوباسـیون تعـداد   قرار گرفتنـد و پـس از طـی مـدت ا    ) 2629
، هاي لاکتیک اسیدباکتريها، هاي مربوط به کل باکتريکلونی

هـاي سـایکروفیل مـورد    و بـاکتري  انتروباکتریاسـه هاي باکتري
   .شمارش قرار گرفتند

هـاي گوشـت،   به منظـور ارزیـابی رنـگ نمونـه    : ارزیابی رنگ
ها درون جعبه با نـور یکنواخـت و ثابـت    تصویربرداري از نمونه
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 ٧٨

هـاي داخلـی   رنگ نور مورد استفاده و رنگ دیواره. ام گرفتانج
 90ي بـین دوربـین و نمونـه،    جعبه سفید رنـگ بـوده و زاویـه   

افـزار   تصاویر حاصل با استفاده از نـرم . درجه در نظر گرفته شد
ــاپ  ــاي    CS6فتوش ــه و پارامتره ــرار گرفت ــالیز ق ــت آن  *Lتح

، انـدازه  )آبـی  -زردي( *bو ) سـبزي  -قرمـزي (  *a، )روشنایی(
   .)17(گیري شدند 

ي گوشت به مـدت یـک   گرم نمونه 2مقدار : pHاندازه گیري 
. لیتر آب مقطر دیونیزه مخلوط و همـوژن شـد  میلی 8دقیقه با 

 C20°متـر در دمـاي    pHمخلـوط گوشـت توسـط     pHسپس 
  ).18(گیري گردید اندازه

ها به خاطر از میزان کاهش وزن نمونه: گیري افت وزناندازه
هـا توسـط یـک    دست رفتن رطوبت محلول با وزن کردن نمونه

  ).  18(گردید محاسبه  1ترازوي دیجیتال و با استفاده از فرمول 
  
  )1فرمول(

  درصد افت وزن=) نمونه وزن اولیه-ي نمونهوزن ثانویه(×100/نمونه وزن اولیه    
 

در این تحقیق از طـرح آمـاري کـاملاً تصـادفی     : آنالیز آماري
تجزیـه و  . ها در سـه تکـرار انجـام شـد    استفاده و تمام آزمایش

و روش  SPSSافـزار   هـا بـا اسـتفاده از نـرم    تحلیل آمـاري داده 
صـورت   05/0در سـطح  ) ANOVA(تجزیه و تحلیل واریـانس  

هاي مربوطه با اسـتفاده  و پس از آنالیز واریانس، میانگین گرفت
مـورد آنـالیز    05/0اي دانکن در سطح هاي چند دامنهاز آزمون

  .قرار گرفتند
 هایافته  

گیري ابعاد ذرات با استفاده از تکنیـک پـراکنش    اندازه
بعد از تهیه نـانوذرات چربـی انـدازه    ): DLS(دینامیک نوري 

گیـري ابعـاد ذرات از تکنیـک     براي انـدازه . ذرات تعیین گردید
نتـایج حاصـل    1شکل . پراکنش دینامیک نوري استفاده گردید

طـور کـه در    همـان . دهـد  از تکنیک پراکنش نوري را نشان می
دهنـده   شود یک پیک ظاهر شد که نشـان  مشاهده می 1شکل 

نـانومتر بـراي انـدازه ذرات چربـی بـود؛       47/90ابعادي حـدود  
  . بود) 455/0(ضمن اینکه توزیع اندازه ذرات در محدوده کمی 

  
  نانوذرات چربی حامل اسانس زنیان DLS  منحنی. 1شکل 

کرومـاتوگرام بـه دسـت آمـده از آنـالیز      : آنالیز اسانس زنیان
نشان داده  1اسانس زنیان توسط گرومانوگراف گازي در جدول 

 32/43(سیمن -ترکیبات اصلی اسانس زنیان را پارا. است شده
ــا%) ــرپینن -، گام ــارواکرول %)  3/9(، تیمــول %) 72/25(ت و ک
تـرپینن  -مشخص شده است که گاما. تشکیل دادند%)  74/16(

سـیمن مـانع از اکسیداسـیون    -تواند با اکسید شدن به پـارا  می
ي عمـل  اکسیدان قـو  اسید لینولئیک شود و به عنوان یک آنتی

   ).19(کند 
  

ترکیبات شناسایی شده اسانس زنیان از طریق  .1جدول 
 روماتوگرام گازيک

  درصد در اسانس  نام ترکیب  شاخص بازداري  زمان بازداري  ردیف
1  19/11  927  α-Thujene  27/0  
2  49/11  934  α-Pinene  33/0  
3  48/13  978  β-Pinene  48/1  
4  11/14  992  Myrcene  71/0  
5  16/16  1036  p-Cymene 32/43  
6  39/16  1041  β-Phellandrene 05/0  
7  72/17  1069  γ-Terpinene 72/25  
8  82/18  1092  unknown  25/0  
9  47/22  1170  Terpinene-4-ol 14/0  

10  02/24  1203  unknown  32/0  
11  1/26  1249  unknown  23/0  
12  3/28  1298  Thymol  3/9  
13  91/28  1312  Carvacrol  74/16  
14  09/29  1316  unknown  18/0  

  
: هـاي گوشـت در طـی دوره نگهـداري    نمونـه  pHتغییرات 

هاي مختلف گوشت در طـی دوره نگهـداري   نمونه pHتغییرات 
. الـف آورده شـده اسـت   -2روزه در دماي یخچـال در شـکل    7

کـه بـه طـور کلـی در تمـامی       دادنتایج به دست آمـده نشـان   
تـا انتهـاي دوره    pHتیمارهاي مورد بررسی در ایـن پـژوهش،   

 pHدر روز اول دوره نگهـداري  . کنـد نگهداري افزایش پیدا می
روز نگهـداري در   7بـوده کـه پـس از     58/5نمونه کنترل برابر 

) درصـد افـزایش   51/33( 45/7این نمونه به  pHدماي یخچال 
را نسـبت بـه    pHبیشترین میزان افزایش افزایش پیدا کرد که 

 pHهمچنین کمترین تغییـرات  . ها نشان داده استسایر نمونه
دهی شـده بـا ترکیـب نـانوذرات اسـانس       هاي پوشش در نمونه

دهی شده بـا عصـاره آلوئـه ورا     زنیان و آلوئه ورا و نمونه پوشش
هـا بـه   این نمونه pHمشاهده گردید؛ به طوري که در روز اول، 

روز نگهـداري در   7بوده و پـس از   55/5و   49/5یب  برابر ترت
 . رسید 23/6و  20/6ترتیب به  ها بهاین نمونه pHدماي یخچال 

رونـد تغییـرات میـزان افـت وزن     : تغییرات میزان افت وزن
ــا اســتفاده از  هــاي گوشــت گــاو پوشــش نمونــه دهــی شــده ب
ج نتای. ب نشان داده شده است-2هاي مختلف در شکل  پوشش

به دست آمده نشان داد که بیشترین میزان افت وزن در نمونـه  
کنترل مشاهده گردید که میزان افت وزن در این نمونه پس از 

بـوده کـه بـه    %  82/11روز نگهداري در دماي یخچال برابـر   7

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
5-

17
 ]

 

                             4 / 12

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2109-en.html


 79                                                                         1396 تابستان، 2، شماره دوازدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

هـاي   از سـایر نمونـه  % 5داري در سـطح احتمـال    صورت معنی
نتایج بـه دسـت   . دهی شده با عصاره آلوئه ورا بیشتر بود پوشش

آمده نشان داد که میزان افـت وزن در نمونـه کنتـرل و نمونـه     
دهی شده با اسانس زنیان ریز پوشانی شده در نانوذرات  پوشش

چربی جامد که در فرمولاسیون این پوشش از عصاره آلوئـه ورا  
داري در سـطح   اسـتفاده نگردیـده بـود اخـتلاف آمـاري معنـی      

هـاي   میـزان افـت وزن نمونـه   همچنین . نداشتند% 95احتمال 
ورا و اسـانس   دهی شده با عصاره آلوئه ورا، عصاره آلوئـه  پوشش

زنیان و اسانس زنیان ریز پوشانی شده در نانوذرات چربی جامد 
که در فرمولاسیون آنها از عصاره ژل آلوئه ورا استفاده گردیـده  

داري در میـزان افـت وزن ناشـی از     بود اخـتلاف امـاري معنـی   
  .طوبت نشان ندادنداتلاف ر

  

  

  

  
  Cº1±4دهی شده در طی دوره نگهداري در دماي  هاي گوشت پوششنمونهشیمیایی - برخی از خصوصیات فیزیکو. 2شکل 
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 ٨٠

از فاکتورهـاي   Lفـاکتور  : تغییرات فاکتورهاي رنگ سنجی
هـا   تیرگـی نمونـه   -ي میزان روشـنی رنگ سنجی نشان دهنده

است که عـدد   100تا  0دامنه مقادیر این فاکتور بین . باشدمی
ي سـفیدي  ي سیاهی و عدد صد نشان دهندصفر نشان دهنده

پ رونـد تغییـرات فـاکتور    -2شـکل  . باشـد یا روشنی نمونه می
روزه  7ه نگهـداري  هاي گوشت در طـی دور رنگ سنجی نمونه

نتایج به دسـت آمـده نشـان    . دهددر دماي یخچال را نشان می
-در طی دوره نگهداري در نمونـه  Lداد که فاکتور رنگ سنجی 

  . هاي مختلف تقریباً روند ثابتی داشت
ي میـزان  از فاکتورهاي رنگ سنجی نشان دهنـده  aفاکتور 
 a+تا  a-ن این فاکتور بی. باشدها می سبزي نمونه -رنگ قرمزي

ي نشان دهند a+ي رنگ سبز و نشان دهنده a-تغییر کرده که 
نتایج تجزیه و تحلیل آماري نشـان  . باشدقرمزي رنگ نمونه می

درجـه سـانتی    4داد که تأثیر عامل زمان نگهـداري در دمـاي   
% 5در سـطح احتمـال    aگراد بر روند تغییرات میـزان فـاکتور   

ن تأثیر تیمارهـاي مختلـف   همچنی). ت-2شکل (دار بود  معنی
هاي گوشت در مقایسه بـا  نمونه aدهی بر میزان فاکتور  پوشش

هـاي مختلـف   نمونه aمیزان فاکتور . دار بود نمونه کنترل معنی
. داري کـاهش پیـدا کـرد    در طی دوره نگهداري به طـور معنـی  

هـاي مختلـف در روز اول نگهـداري در    نمونـه  aمیزان فـاکتور  
روز نگهـداري در دمـاي    7کـه پـس از    بـوده  13-15محدوده 

کمتـرین   .رسـید  3-9یخچال در تیمارهاي مختلف بـه حـدود   
مربـوط بـه نمونـه کنتـرل بـود و       aمقدار فاکتور رنگ سـنجی  

هاي پوشـش   دهی شده خصوصاً نمونه هاي پوشش تمامی نمونه
داده شده با نانوذرات چربـی حـاوي اسـانس زنیـان همـراه بـا       

بیشتري در طول مدت زمان نگهـداري   aر ورا داراي مقادی آلوئه
  . بودند

ي میـزان  از فاکتورهاي رنگ سنجی نشان دهنده bفاکتور 
تغییـر   b+تـا   b-این فاکتور بـین  . باشدها می آبی نمونه-زردي

ي  هنشـان دهنـد   b+ي رنـگ آبـی و   نشان دهنـده  b-کرده که 
 ـ. باشدزردي نمونه می رنگ ه نتایج به دست آمده نشان داد که ب

با گذشت زمـان تغییـر    bطور کلی مقادیر فاکتور رنگ سنجی 
بر فـاکتور رنـگ    تأثیر پارامتر زمان% 5نکرد و در سطح احتمال 

  ). است  نتایج نشان داده نشده(دار نبود  معنی bسنجی 
 هاي گوشتخصوصیات میکروبی نمونه

هـاي  کل نمونـه  تغییرات تعداد باکتري: تغییرات باکتري کل
ــت  ــف گوش ــداري   مختل ــی دوره نگه ــاي 7در ط   روزه در دم

 C◦4±1  نتایج به دسـت  . الف نشان داده شده است-3در شکل
هاي کل در تمامی تیمارهـاي  آمده نشان داد که تعداد باکتري

مختلف مورد بررسی در این پژوهش با گذشـت زمـان افـزایش    

هاي کل در هریک در روز اول نگهداري تعداد باکتري. پیدا کرد
 Log cfu/g5/4 – 3/4 تیمـار مـورد بررسـی در محـدوده      5از 

بـین تیمارهـاي   % 5داري در سطح  بوده و اختلاف آماري معنی
اما با گذشت زمان تعداد باکتري کـل  . مختلف مشاهده نگردید

داري نسبت به گذشت زمان  ها به صورت معنیدر تمامی نمونه
کل در  ان افزایش تعداد باکتريبیشترین میز. افزایش پیدا کرد

 Log نمونه کنترل مشاهده شد به طوري کـه معـادل تقریبـاً    

cfu/g2/3 هاي کـل در ایـن نمونـه در    افزایش در تعداد باکتري
. روزه در دماي یخچـال مشـاهده گردیـد    7طی دوره نگهداري 

کمترین میزان باکتري در نمونه نانوذرات چربی حاوي اسـانس  
   .را و سپس در نمونه حاوي نانوذرات چربی بودو زنیان و آلوئه

ب رونـد  -3شـکل  : هاي سرمادوستتغییرات تعداد باکتري
هاي سرمادوسـت را در نمونـه کنتـرل و    تغییرات تعداد باکتري

دهی شده با اسانس زنیان ریز پوشـانی شـده    هاي پوششنمونه
روز نگهـداري در   7ورا در طـی  در ذرات چربی و عصـاره آلوئـه  

نتایج به دسـت آمـده نشـان داد    . دهدمی نشان C◦ 4±1 دماي
داري در طـی   هاي سرمادوست به طور معنـی که تعداد باکتري

در روز اول . دوره نگهداري با گذشت زمـان افـزایش پیـدا کـرد    
هـاي  ها در تیمارهاي مختلف نمونـه نگهداري تعداد این باکتري

ي در سـطح  دار گوشت گاو با نمونه کنترل اختلاف آماري معنی
هـاي  بیشترین میزان افزایش در تعداد باکتري. نشان ندادند% 5

سرمادوست در نمونه کنترل مشـاهده گردیـد کـه تعـداد ایـن      
 Logدر روز اول نگهـداري بـه    Log cfu/g 89/3هـا از  باکتري

cfu/g 69/5 پس از هفت روز نگهداري در دماي یخچال رسید .  
هـاي سرمادوسـت   باکتريهمچنین کمترین افزایش تعداد 

 ورا همـراه بـا   دهی شـده بـا عصـاره آلوئـه     هاي پوششدر نمونه
مشـاهده   اسانس زنیان ریز پوشانی شده در ذرات چربی جامـد 

هاي سرمادوسـت در ایـن نمونـه در طـی     شد که تعداد باکتري
. دوره نگهداري تقریباً یک سیکل لگاریتمی افـزایش پیـدا کـرد   

دهی با آلوئـه ورا   داد که تأثیر پوشش نتایج به دست آمده نشان
  .داري نداشت در مقایسه با نمونه کنترل اختلاف آماري معنی

تــأثیر  :لاکتیــکهــاي اســید تغییــرات تعــداد بــاکتري
دهی گوشت گاو با اسانس زنیان ریـز پوشـانی شـده در     پوشش

نانوذرات چربی و عصاره آلوئـه ورا و ترکیـب آنهـا بـر تغییـرات      
روزه در  7در طـی دوره نگهـداري    لاکتیکیاي هتعداد باکتري

نتایج بـه دسـت   . پ آورده شده است-3دماي یخچال در شکل 
دهی با استفاده از اسانس زنیان  آمده نشان داد که تأثیر پوشش

ریز پوشـانی شـده در نـانوذرات چربـی و عصـاره آلوئـه ورا در       
دار بـوده و   معنـی % 5مقایسه با نمونه کنترل در سطح احتمال 

استفاده از این ترکیبات توانسته در مقایسـه بـا نمونـه کنتـرل     
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ــاکتري . را کنتــرل کنــد اســید لاکتیــکهــاي رونــد افــزایش ب
  در لاکتیکـــیهــاي  بیشــترین افـــزایش در تعــداد بـــاکتري  

  هـا از نمونه کنترل مشـاهده گردیـد کـه تعـداد ایـن بـاکتري       
 Log cfu/g 26/3  در روز اول بــهLog cfu/g 12/6 در پایــان 

افزایش در  Log cfu/g 3دوره نگهداري رسید که تقریباً معادل 
دهی شده با  ها بوده؛ در حالی که در نمونه پوششتعداد باکتري

اسانس زنیان ریز پوشـانی شـده در نـانوذرات چربـی و عصـاره      
اسـید  هـاي  ورا کمترین میزان افـزایش در تعـداد بـاکتري    آلوئه

باشـد مشـاهده   مـی  Log cfu/g 4/1که تقریباً معـادل  لاکتیک 
دهی شده با اسـانس زنیـان ریـز پوشـانی      نمونه پوشش. گردید

شده در نانوذرات چربی در رده بعدي از لحاظ تأثیرگـذاري بـر   
  . هاي اسید لاکتیک قرار داشت باکتري

 
  ب

  
  الف

  
  ت

  
  پ

  Cº1±4دهی شده در طی دوره نگهداري در دماي  هاي گوشت پوششنمونهتغییرات جمعیت میکروبی  .3شکل 
  

تغییـرات تعـداد   : هـاي انتروباکتریاسـه  تغییرات بـاکتري 
دهی شده گوشت  هاي پوششهاي انتروباکتریاسه نمونهباکتري

ت -3گاو در طی دوره نگهـداري در دمـاي یخچـال در شـکل     
دهـد کـه   نتـایج بـه دسـت آمـده نشـان مـی      . آورده شده است

هـاي مختلـف در سـطح    داري بـین نمونـه   اختلاف آماري معنی
دهـی شـده بـا پوشـش      نمونـه پوشـش  . وجود دارد% 5احتمال 

حاوي اسانس زنیان ریـز پوشـانی شـده در نـانوذرات چربـی و      
هـا در کنتـرل تعـداد    عصاره آلوئه ورا نسـبت بـه سـایر نمونـه    

یاســه مـؤثرتر بــوده و کمتـرین میــزان   هـاي انتروباکتر بـاکتري 
افزایش را در طی دوره نگهداري داشته اسـت، بـه طـوري کـه     

  هـاي انتروباکتریاسـه در ایـن نمونـه در روز اول    تعداد بـاکتري 
ــر   ــوده و پــس از  Log cfu/g 31/3براب ــه 7ب   روز نگهــداري ب

 Log cfu/g 74/4  رســیده کــه تقریبــاً برابــرLog cfu/g 4/1 
نتایج به دست آمده نشان داد بـین نمونـه   . است افزایش داشته

دهی شده بـا عصـاره آلوئـه ورا اخـتلاف      کنترل و نمونه پوشش
گـردد و  مشـاهده نمـی  % 5داري در سطح احتمال  آماري معنی

هاي انتروباکتریاسه در بیشترین میزان افزایش در تعداد باکتري
ی ده ـ انتهاي دوره نگهداري در نمونه کنتـرل و نمونـه پوشـش   

شده با عصاره آلوئه ورا مشاهده گردید به طوري که تعداد ایـن  
در  Log cfu/g 25/3و  Log cfu/g 46/3ها به ترتیب از باکتري

در روز هفـتم   Log cfu/g 98/5و  Log cfu/g 25/6روز اول به 
 Log cfu/g 8/2نگهـداري رســیده اســت کــه معــادل تقریبــاً   

هـا  انتروباکتریاسه در ایـن نمونـه  هاي افزایش در تعداد باکتري
   .بود
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 ٨٢

  بحث  
-سـیمن، گامـا  -آنالیز اسانس زنیان چهار ترکیب اصلی پارا

-پــارا. تــرپینن، تیمــول و کــارواکرول را در آن مشــخص کــرد
ترپیننن اثر ضد میکروبی قابل تـوجهی ندارنـد   -سیمین و گاما

در حالی که تیمول و کـارواکرول داراي اثـرات ضـد میکروبـی     
) 2007(و همکـاران    Mohagheghzadeh). 20(سـتند  قوي ه

بیان کردند که اسانس زنیان با توجه به منطقـه کشـت گیـاه و    
سایر شرایط محیطی داراي مقادیر متفاوتی از ترکیبـات اصـلی   

هـاي   هـاي مختلفـی از درصـد    گـزارش  و ) 21(اسانس هستند 
مختلف ترکیبات اصلی تشکیل دهنده اسانس زنیـان در منـابع   

با توجـه بـه ایـن کـه در اسـانس مـورد        ).22، 23(وجود دارد 
استفاده در این تحقیـق، مجمـوع مقـدار تیمـول و کـارواکرول      

باشد و بـا توجـه بـه خصوصـیات ضـدمیکروبی       می% 27حدود 
تـوان اثـرات ضـدمیکروبی دیـده      مـی  اثبات شده اسانس زنیان،

  .شده در نتایج شمارش میکروبی را به این اسانس نسبت داد
گیـري توزیـع انـدازه ذرات نـانوذرات      نتایج حاصل از اندازه

تولید شده نشان داد که دیسپرسیون تهیه شـده داراي ذراتـی   
 DLSظهور هر پیک در نتیجـه  . با توزیع اندازه ذرات پایین بود

اي وسـیع و یـا باریـک     وجود ذراتی با توزیع اندازه نشان دهنده
بر این اساس در نانوذرات چربی حامل اسانس زنیان یـک  . است

دهنـده وجـود ذراتـی بـا      کـه نشـان  ) 1شـکل  (پیک ظاهر شد 
شـاخص پراکنـدگی کـم    . باشد نانومتر می 47/90میانگین قطر 

دهنــده توزیــع انــدازه ذرات در یــک محــدوده  نشــان) 455/0(
  . است باریک

FAO  طی گزارشی اعلام کرد که  1995در سالpH   مـواد
تواند شاخص خوبی براي شرایط بهداشـتی و ایمنـی   غذایی می

مطابق با گـزارش سـازمان کـدکس در سـال     . مواد غذایی باشد
باشـد تـا    7-5/7باید کمتر از   pHبراي گوشت حیوانات 2003

از نظر کدکس این ماده غذایی بـراي مصـرف کننـدگان ایمـن     
در  pHطور که نتایج این تحقیق نشان داد تغییرات  همان .باشد

کـه ایـن تغییـرات    طول زمان نگهداري روندي افزایشی داشت 
هـاي آنزیمـی در   هاي میکروبی و فعالیتعمدتاً به دلیل فعالیت

بـا گذشـت زمـان بافـت گوشـت      . باشـد ري میطی دوره نگهدا
هـاي گوشـت تخریـب     توسط فعالیت آنزیمـی میکروارگانیسـم  

این تخریب در حقیقت با تجزیـه ترکیبـات پروتئینـی    . شود می
تولید . گیرد که ماحصل آن تولید ترکیبات ازته است صورت می

رونـد  ). 24(شود  در گوشت می pHاین ترکیبات باعث افزایش 
ستقیماً با روند تغییرات جمعیت میکروبی نمونه م pHتغییرات 

مورد نظر ارتباط دارد؛ یعنی با افزایش جمعیت میکروبـی و در  
نیـز سـرعت بیشـتري     pHنتیجه فعالیت آنزیمی، روند افزایش 

. کند که این افزایش در نمونه کنترل نیز مشـاهده شـد   پیدا می
معیـت  بـا نتـایج آزمـون ج    pHدست آمده از تغییـرات   نتایج به

هـاي   این ترتیب که نمونه میکروبی کل کاملاً مطابقت داشت؛ به
تـر رونـد    دلیـل جمعیـت میکروبـی پـایین     دهی شده به پوشش

مقایسـه  . کندتري نسبت به نمونه کنتـرل داشـتند   pH افزایش 
دست آمده در این تحقیق با نتایج گزارش شده توسـط   نتایج به

هـاي  نمونـه  pHارد سایر محققین نشان داد که در بعضی از مو
 pHگوشت در ابتداي دوره کاهش و پس از آن در تمامی موارد،

-عمدتاً به دلیل رشد باکتري pHکاهش اولیه . یابدافزایش می 
باشـد،  هاي اسید لاکتیک و درنتیجه تجمع اسید لاکتیـک مـی  

عمـدتاً بـه دلیـل رشــد     pHدر حـالی کـه پـس از آن افـزایش     
 مثـل به تجمع ترکیبات قلیـایی  هاي فساد زا که منجر باکتري

نتـایج  ). 25، 26(باشد  گردند میآمونیوم و تري متیل آمین می
در بررسی تأثیر ) 2010(و همکاران  Vasconezمشابهی توسط 

تاپیوکا بر  -هاي کیتوزان و ترکیب کیتوزاندهی با فیلم پوشش
و همکـاران    Duanو ) 26(ماندگاري گوشـت مـاهی سـالمون    

بندي با  در بررسی اثر ترکیبی پوشش کیتوزان و بسته )2010(
نیز ) 27(کاد  اتمسفر اصلاح شده بر ماندگاري فیله ماهی لینگ

  .مشاهده شده است
یکی از فاکتورهاي مهم در نگهداري محصـولات غـذایی در   
انبار افت وزن ناشی از اتلاف رطوبت بوده که هرچه این فاکتور 

هـاي بیشـتري بـراي تولیـد     ضرربیشتر باشد از لحاظ اقتصادي 
افت وزن به دلیـل تبخیـر   . کنندگان مواد غذایی به همراه دارد

رطوبت از سطح ماده غذایی بـوده و بـا دمـاي نگهـداري مـواد      
هاي کنترل افـت وزن  یکی از روش. غذایی ارتباط مستقیم دارد

دهی و تشکیل یک لایـه محـافظ    ناشی از اتلاف رطوبت پوشش
نتـایج حاصـل از   . ب از سطح ماده غذایی استدر برابر تبخیر آ

دلیـل قابلیـت    ورا بـه  افت وزن نشان داد که پوشش عصاره آلوئه
تشکیل ژل بر قطعات گوشت تازه قادر است میزان تبخیـر آب  

گزارش ) 2010(و همکاران  Vasconez. سطحی را کاهش دهد
دهی گوشت ماهی سالمون با کیتوزان باعـث   کردند که پوشش

دهی شـده و در مقایسـه بـا     هاي پوششت در نمونهحفظ رطوب
در نمونه کنتـرل  % 8/17نمونه کنترل باعث کاهش افت وزن از 

  ).26(دهی شده گردید  هاي پوششدر نمونه%  9/11-9/12به 
دهـی شـده    هـاي پوشـش   نتایج نشان داد که تمامی نمونـه 

هاي پوشش داده شده با نانوذرات چربـی حـاوي    خصوصاً نمونه
بیشتري در طول  aورا داراي مقادیر  زنیان همراه با آلوئهاسانس 

که نشان از حفظ بهتـر رنـگ قرمـز    مدت زمان نگهداري بودند 
. هــا در مقایســه بـا نمونــه کنتــرل دارد  گوشـت در ایــن نمونـه  

Linares  ــاران ــزایش   ) 2007(و همک ــه اف ــد ک ــزارش کردن گ
اکسیداسیون در طی دوره نگهداري بـه صـورت مسـتقیمی بـا     

در گوشـت گوسـفند در ارتبـاط     Lزایش فاکتور رنگ سنجی اف
نیز گزارش کردند ) 2005(و همکاران  Berruga. )28( باشدمی

در گوشت گوسـفند در طـی    bو  Lکه فاکتورهاي رنگ سنجی 
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یابنـد کـه افـزایش    دوره نگهداري با گذشت زمان افـزایش مـی  
ممکـن اسـت بـه دلیـل تشـکیل مـت        bپارامتر رنـگ سـنجی   

هـاي پـایین اکسـیژن تسـریع     ین که در شرایط غلظتمیوگلوب
دهی گوشت گوسـفند بـا   همچنین پوشش. )29( گردد باشدمی

هـا در   بنـدي آن  اسانس آویشن و پونه کوهی و همچنین بسـته 
اتمسفر تغییر یافته باعث کند کردن روند افزایشی فاکتور رنگ 

در مقایسه با نمونه کنترل در مدت نگهداري داشـت   Lسنجی 
در روزهاي مختلف تقریباً در  aحالی که پارامتر رنگ سنجی در

بـا گذشـت    bمحدوده ثابتی باقی ماند و پارامتر رنـگ سـنجی   
  ). 30(زمان روند افزایشی را نشان داد 

داده شـده بـا    هـاي گوشـت پوشـش    در این تحقیق، نمونـه 
کمترین جمعیت ورا  نانوذرات چربی حاوي اسانس زنیان و آلوئه

و همکاران نیز در سـال   Ojagh. هاي کل را نشان دادندباکتري
دهـی گوشـت مـاهی رنگـین      گزارش کردند که پوشـش  2010

کمان بـا کیتـوزان و کیتـوزان حـاوي اسـانس دارچـین باعـث        
در  Log cfu/g 6هـاي کـل بـه کمتـر از     کاهش تعداد بـاکتري 

ــا نمونــه کنتــرل  ــان دوره  Log cfu/g 88/7(مقایســه ب در پای
و همکــاران  Vasconezهمچنــین . )24( گــردد یمــ) نگهـداري 

هـاي پوشـش داده شـده بـا     گزارش کردند کـه نمونـه  ) 2010(
نشاسته تاپیوکا در مقایسه با نمونه -کیتوزان و ترکیب کیتوزان
هـاي  تعـداد بـاکتري کـل و بـاکتري    (کنترل جمعیت میکروبی 

کمتري در طی دوره نگهداري در یخچال داشـتند  ) سرمادوست
)26 .(Li  ــاران ــت  ) 2012(و همک ــه جمعی ــد ک ــزارش کردن گ

هاي چاي میکروبی در طی دوره نگهداري تحت تأثیر پلی فنول
ور کردن گوشـت مـاهی   گیرد و غوطهو عصاره رزماري قرار می

هاي چاي و عصاره رزمـاري بـه   فنولپلی/ % 2کپور در محلول 
گیـري باعـث کـاهش سـرعت افـزایش جمعیـت       صورت چشـم 

شود و در نتیجه باعث افـزایش   ها میین نمونهمیکروبی کل در ا
  ).31(گردد  عمر ماندگاري ماهی می
Ibrahim Sallam   گــزارش کــرد کــه    2007در ســال

هـاي  ترین گروه از میکروارگانیسم هاي سرمادوست مهم باکتري
مسئول فساد در محصولات نگهداري شـده در دماهـاي پـایین    

هـاي سرمادوسـت   ريکمترین افزایش تعداد باکت. )32( هستند
دهی شده با عصاره  هاي گوشت پوششدر این تحقیق، در نمونه

اسانس زنیان ریز پوشانی شده در ذرات چربی  ورا همراه با آلوئه
اسـانس   دهـی شـده بـا    هاي پوشش و بعد از آن در نمونه جامد

. مشـاهده شـد   زنیان ریز پوشانی شـده در ذرات چربـی جامـد   
دست آمده توسـط سـایر محققـین     نتایج این تحقیق با نتایج به

ــأثیر اســانس). 25، 24(مطابقــت دارد  هــایی ماننــد اســانس  ت
آویشـن و مرزنگـوش کـه حـاوي تیمـول و کـارواکرول بـالایی        

هاي سـرماگراي موجـود بـر     هستند نیز بر شمارش کل باکتري
  ).33( گوشت گزارش شده است

گاو با اسانس زنیان ریز پوشـانی شـده   دهی گوشت  پوشش
هـاي   نیز در مورد بـاکتري در نانوذرات چربی و عصاره آلوئه ورا 

ــود  ــا نتــایج فــوق ب و  Georgantelis. اســید لاکتیــک مشــابه ب
گزارش کردند کـه کـاربرد ترکیبـی پوشـش     ) 2007(همکاران 

در  Log cfu/g 2کیتــوزان و اســانس رزمــاري باعــث کــاهش 
گوشـت خـوك در طـی دوره     لاکتیکـی  هـاي جمعیت بـاکتري 

نتـایج یـک تحقیـق     .)34( نگهداري در دماي یخچـال گردیـد  
وري اولیـه در  تیمار گوشت مـرغ از طریـق غوطـه   نشان داد که 

آویشـن  دهی با کیتوزان حاوي اسـانس   آب انار و سپس پوشش
هـاي  جمعیـت بـاکتري   Log cfu/g 5/1باعث کـاهش   شیرازي
کنترل در طـی دوره نگهـداري در    در مقایسه با نمونه لاکتیکی

  ). 35(دماي یخچال گردید 
هاي گوشت و محصـولات گوشـتی   کنندهترین آلودهمتداول

ي فعالیت آنها، هاي انتروباکتریاسه هستند که در نتیجهباکتري
شود، که تشکیل ایـن محصـولات   هاي بیوژنیک تولید میآمین

صـول  هاي غـذایی و کـاهش کیفیـت مح   باعث بروز مسمومیت
هاي انتروباکتریاسـه در طـول زمـان    يجمعیت باکتر .گرددمی

دهـی شـده بـا پوشـش      هاي گوشت پوشـش  نگهداري در نمونه
حاوي اسانس زنیان ریـز پوشـانی شـده در نـانوذرات چربـی و      

و  Jouki. هـا کمتـر بـود   عصاره آلوئه ورا نسبت به سـایر نمونـه  
ــاران  ــاکتري ) 2013(همک ــداد ب ــه تع ــار داشــتند ک ــاي اظه ه

در نمونه کنترل با سـرعت بیشـتري نسـبت بـه      انتروباکتریاسه
دهی شده با موسیلاژ دانه بـه حـاوي اسـانس     هاي پوششنمونه

پونه کوهی و آویشن باغی در فیله گوشت ماهی رنگین افزایش 
ــت ــات   . )36( یاف ــایج تحقیق ــین نت و  Dehkordi-Saeiهمچن

نشان داد که خصوصیات ضـدمیکروبی   2010همکاران در سال 
هاي آویشن شیرازي متعلق به مناطق مختلف ایـران بـا   اسانس

هاي گرم منفی مقاومت هم متفاوت بوده اما در همگی، باکتري
هاي گـرم  بیشتري در مقابل اسانس نشان داده و از بین باکتري

در نتیجـه  . باشدیم اشرشیاکلیمنفی مقاوم ترین گونه باکتري 
تواند باعث اختلاف توان گفت تفاوت در نقاط جغرافیایی میمی

 Kazemi). 37(در مقدار و کیفیت اسانس استخراج شده گردد 
و  مــوریم ســالمونلا تــایفیتـأثیر اســانس زنیــان را بـر   ) 2015(

نتایج این تحقیق نشان داد که ایـن  . بررسی کرد اشیریشیا کلی
فوق بسیار مؤثر بود؛ به طوري کـه مقـدار   اسانس بر دو باکتري 

بـه   اشیریشـیا کلـی  حداقل غلظت بازدارنده و کشنده آن براي 
 20و 10 مـوریم  سالمونلا تـایفی و براي باکتري  10و  5ترتیب 

این در حالی اسـت کـه در همـین    . لیتر بود میکروگرم در میلی
ــی   ــنده آنت ــده و کش ــت بازدارن ــادیر غلظ ــق مق ــک  تحقی بیوتی

معادل اسانس زنیان و  اشیریشیا کلین براي باکتري سیلی آمپی
چهار برابر غلظت اسانس  موریم سالمونلا تایفیدر مورد باکتري 
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 ٨٤

پژوهش دیگري تأثیر تیمول و کارواکرول بر ). 38(گزارش شد 
  ). 39(دو دوگونه شیگلا را تأیید کردند 

دهـی مـواد غـذایی خصوصـاً      ورا بسیار براي پوشش از آلوئه
. هـا اسـتفاده شـده اسـت     و افـزایش طـول عمـر آن    جـات  میوه

ورا در مقابل گازهاي تنفسی در  خصوصیت بازدارندگی ژل آلوئه
عنوان یک ترکیب ضدمیکروبی باعث  کنار قابلیت عملکرد آن به
عنوان یک عامل پوشـش شـده اسـت     استفاده از این ترکیب به

تنهــایی  در تحقیــق حاضــر، اســتفاده از ایــن عصــاره بــه). 40(
ها را به  وانست روند رشد انتروباکتریاسه و جمعیت کل باکتريت

هرچنـد ایـن   . خوبی در مقایسه با نمونه کنتـرل کـاهش دهـد   
هاي سرمادوست  هاي اسید لاکتیک و باکتري ترکیب بر باکتري

ورا با اسـانس زنیـان در غالـب     ترکیب عصاره آلوئه. تأثیر بود بی
اما ایـن افـزایش قابـل    موارد اثربخشی عصاره را بهبود بخشید، 

هـاي   دهی اسـانس زنیـان در نانوکپسـول    اما پوشش. توجه نبود
ــه   ــدمیکروبی آن را ب ــت ض ــت قابلی ــد توانس ــی جام ــور  چرب ط

زمانی که نانوذرات اسـانس همـراه بـا    . گیري افزایش دهد چشم
ورا استفاده شـدند بهتـرین نتیجـه و بـالاترین اثـر       عصاره آلوئه

رسـد کـه    نظـر مـی   این ترتیب بهبه . ضدمیکروبی به دست آمد
دهـی   استفاده از نانوذرات چربی حامل اسانس زنیان در پوشش

نـانوذرات چربـی در حقیقـت    . گوشت بسیار مهـم بـوده اسـت   
هاي کلوئیـدي هسـتند کـه باعـث آزادسـازي ترکیبـات        حامل

شوند، ضمن اینکـه دسترسـی زیسـتی     شکل کنترل شده می به
ایـن ترتیـب بـا     بـه . دهنـد  می را افزایش) خصوصاً داروها(مواد 

توانـد اثـر    افزایش قابلیـت زیسـتی اسـانس، اسـانس بهتـر مـی      
از طرفی کپسـوله شـدن اسـانس    . ضدمیکروبی خود را ایفا کند

سازي کنتـرل شـده و    در ماتریس نانویی چربی جامد باعث آزاد
تدریجی ترکیبات اسانس خواهد شد و تأثیر آن را بـراي مـدت   

اسـانس آزاد بـه دلیـل فراریـت و     . بیشتري حفظ خواهـد کـرد  
تبخیر و همچنین انتشار در بافت گوشت به سرعت غلظت لازم 

ها در سطح را از دست خواهد داد  براي ممانعت از رشد باکتري
و بنابراین کپسوله کردن اسانس تأثیر مثبتی بر کاهش سـرعت  

شـود ذراتـی کـه تـا حـد نـانو        گفته می. ها داشت رشد باکتري
صورت مجزا بـه   د قابلیت چسبندگی خوبی را بهشون کوچک می

چسـبند باعـث    ذراتی که به سـطح مـی  . دهند سطوح نشان می
شـوند   می) occlusion effect(گیري فیلم و انسداد سطح  شکل

ایـن   به. کند این اثر با کاهش اندازه ذرات افزایش پیدا می). 41(
 ترتیب اندازه کوچک قطرات اسانس در نانوذرات چربـی باعـث  

هـاي   ایجاد تماسی نزدیک و در عین حال وسیع با سطح سلول
در نتیجـه میـزان نفـوذ اسـانس بـه      ). 41(شـود   باکتریایی مـی 

و همکـاران   Weiss. کنـد  ها افزایش پیدا مـی  هاي باکتري سلول
ــه   ) 2006( ــات ضــدمیکروبی ب ــوذ ترکیب ــه نف ــد ک نشــان دادن

د هـاي باکتریـایی بـا کـاهش انـدازه ذرات اسـانس بهبـو        سلول
رسـد دلیـل عملکـرد بهتـر      نظر مـی  ، عاملی که به)42(یابد  می

  . تیمارهاي حاوي نانوذرات چربی حامل اسانس زنیان بود
دهی گوشت گاو با  پوششکه توان بیان کرد در مجموع می

پوشش ترکیبی عصاره آلوئه ورا و اسـانس زنیـان ریـز پوشـانی     
ت شده در نانوذرات چربی جامـد باعـث حفـظ بهتـر خصوصـیا     

فیزیکوشیمیایی و میکروبی نمونه گوشت شده و باعث افـزایش  
مدت ماندگاري آن در مقایسه با نمونه کنترل در دماي یخچال 

پوشش حاوي نانوذرات چربی حامل اسانس زنیان نیز . گرددمی
تیمار بسیار مؤثري بـود کـه بعـد از تیمـار عصـاره آلوئـه ورا و       

ات چربـی جامــد  اسـانس زنیـان ریـز پوشــانی شـده در نـانوذر     
  .کرد خوبی حفظ  خصوصیات کیفی گوشت را به
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Background and Objectives: The aim of this study was to coat fresh beef slices with solid lipid particles containing 
carum copticum essential oil to increase the  shelf life of meat.  

Materials & Methods: For this purpose, the effect of different treatments including coatings with carum copticum 
essential oil solid lipid nano-particle (CEOS), coating with aloe-vera gel, and aloe-vera gel incorporated with CEOS, 
aloe-vera gel incorporated with CEO on the physico-chemical (pH, color and weight loss) and microbiological 
properties (total viable count, psychrophilic bacteria, lactic acid bacteria and enterobacteriaceae bacteria) of fresh beef 
was evaluated during 7 days stored and refrigerated  

Results: Results indicated that pH increased during the storage period. Furthermore, the highest and lowest increase in 
pH was observed in control and samples coated with aloe-vera gel and aloe-vera gel incorporated with CEOS, 
respectively. Microbiological analysis showed that total viable count, psychrophilic bacteria, lactic acid bacteria and 
enterobacteriaceae bacteria populations increased during the storage time. The control and samples coated with aloe-
vera gel had highest microbiological population and samples coated with aloe-vera gel incorporated with CEOS had the 
lowest increase in microbial populations during the storage time. The highest weight loss was observed in control and 
the samples coated with aloe-vera gel showed the lowest weight loss. The color changes during the storage time 
indicated that samples coated with aloe-vera gel incorporated with CEOS maintained the red color of meat much better 
than other samples, especially compared to  control.  

Conclusion: Finally, it can be concluded that coating with aloe-vera gel incorporated with CEOS would maintain the 
quality parameters of fresh beef and extend its shelf life during storage. 

Keywords: Beef meat, Solid lipid nano-particle, coating, Carum copticum essential oil, Aloe-vera 
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