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 4/3/1412تاریخ پذیرش:                                                                                                5/11/1411تاریخ دریافت: 

 چکیده

قوی، به  اکسیدانیهای گیاهی، ترکیبات روغنی فرار و آروماتیکی هستند که به دلیل دارا بودن مواد ضدباکتریایی و آنتیاسانس سابقه و هدف:

 Heracleumپر )استفاده از نانوامولسیون اسانس گل تأثیراز این رو در این مطالعه  اند.نگهدارنده طبیعی، مورد توجه قرار گرفتهعنوان مواد 

persicum.بر ماندگاری ناگت میگو مورد بررسی قرار گرفته است ) 

پر لافزودن نانوامولسیون اسانس گ تأثیری قرار گرفت. پر توسط کروماتوگرافی گازی مورد ارزیابترکیبات شیمیایی اسانس گل ها:مواد و روش

)شاخص   TBAروز نگهداری و در دمای یخچال بررسی شد. پارامترهای 15درصد بر ماندگاری ناگت میگو طی  2و  1، 5/1، 1های حاوی غلظت

-( و شاخصTVCوژنی فرار(، بار باکتریایی کل ))مجموع بازهای نیتر TVB-N)اسیدهای چرب آزاد(،  FFA)پراکسید(،   PVاسید(، تیوباربیتیوریک

 ها ارزیابی شد.های رنگ نمونه

 اسیدهگزانوئیکدرصد و  51/5 بوتانمتیلدرصد،  14/14سیکلوپروپان درصد،  22/43 اسیدبوتانوئیکپر شامل ترکیبات اصلی اسانس گل :هايافته

داری اختلاف معنی تیمارهای مختلف، pHپر نانوامولسیون حاوی درصدهای مختلف اسانس گلدهی ناگت میگو با درصد بودند. پس از پوشش 22/5

نمونه ناگت میگو روند افزایشی را  TVCو  TBA  ،PV ، FFA ،TVB-Nروز نگهداری سرد، پارامترهای 15(. همچنین، طی P>15/1نداشتند )

درصد  2پر با غلظت نگهداری در نمونه پوشش داده شده با نانوامولسیون اسانس گلها در پایان زمان نشان دادند. کمترین میزان این شاخص

داری نداشتند تغییرات معنی *aو  *Lهای با افزایش درصد اسانس کاهش پیدا کرد، ولی شاخص *b(. شاخص رنگ P<15/1مشاهده شد )

(15/1P> تیمار نانوامولسیون .)در مقایسه با شاهد بالاترین کارایی را در افزایش ماندگاری ناگت میگو دار پر با اختلاف معنیدرصد اسانس گل 2

 (.P<15/1) نشان داد

های میگو شد و توانست  ماندگاری ناگت خیر افتادن فساد در ناگتأدرصد اسانس گل پر منجر به ت 2استفاده از نانوامولسیون حاوی  گیري: نتیجه

 روز افزایش دهند. 3میگو را نسبت به شاهد و سایر تیمارها تا 

  پر، ماندگاری، ناگت میگونانوامولسیون، اسانس گل واژگان كلیدي:

  مقدمه 

های اخیر در مقایسه با دریایی طی سال هایمصرف فرآورده

-چرببه دلیل وجود اسیدهای های گوشتیسایر فرآورده

ترش گس ،ای بالا و مطلوبیت قابل قبولغیراشباع، ارزش تغذیه

یط ها محیافته است. وجود رطوبت و پروتئین بالای این فرآورده

د ازا ایجها و عوامل بیماریمساعدی را برای رشد میکروارگانیسم

از این رو ماندگاری کوتاه این محصولات مشکل   (.1)کرده است 

های جدید مهمی در زمینه فرآوری است که به کارگیری روش

های گیاهی، اسانس (.2)حفظ مواد غذایی را ضروری کرده است 

های ترکیبات روغنی فرار و آروماتیک هستند که از بخش

 ها ورخت و برگمختلف گیاه نظیر گل، جوانه، ریشه، پوست د

های آیند. اسانسگیری با بخار به دست میاز طریق عصاره

گیاهی به عنوان یک عامل معطرکننده و یا چاشنی ایمن، در 

ها به دلیل دارابودن شوند. این اسانسموادغذایی استفاده می

اکسیدانی قوی، به عنوان مواد خواص ضدمیکروبی و آنتی
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افزایش نگرانی  (.3)اند هبندی شدنگهدارنده طبیعی دسته

کنندگان از امنیت مواد نگهدارنده شیمیایی سبب افزایش مصرف

های گیاهی به عنوان عامل ها و عصارهتمایل به مصرف اسانس

اکسیدانی و ضدباکتریی در صنعت مواد غذایی شده است آنتی

های خوراکی های گیاهی به پوششکردن اسانساضافه (.4)

شود که نتیجه آن تحت  افزایش کدورت در آنتواند باعث می

تأثیر قرار گرفتن ظاهر محصول است. دلیل اصلی این امر، 

های گیاهی در بخش آبی مواد غذایی پراکندگی محدود اسانس

ها در آب کم است و این ذرات بزرگ ناست، زیرا حلالیت آ

شوند. همچنین تشکیل شده سبب پراکندگی نور مرئی می

ثره در ؤم ها باعث کاهش قابل توجه مواداین اسانس ماهیت فرار

 (.5)شود سازی میفرآیند پوشش و ذخیره

ها در از این رو تحقیقات متعددی بر بهبود خواص اسانس

ترکیب با مواد غذایی انجام شده است. در این میان نانوامولسیون 

 ها و کنترلیکی از مسیرهای جدید برای کنترل رشد میکروب

ساد است که امنیت مواد غذایی و به دنبال آن ماندگاری جریان ف

که این موضوع سبب  (6)کند ماده غذایی افزایش پیدا می

بر بررسی  (2)و همکاران  Enayatifardافزایش مطالعاتی نظیر 

در  Origanum vulgareپتانسیل نانوامولسیون حاوی اسانس 

و   YemiPolatدر موادغذایی و  E. coliکنترل رشد باکتری 

بر تأثیر نانوامولسیون آلژینات سدیم پوشیده شده  (9)همکاران 

 Listeriaبر باکتری  Myrtus communis با اسانس

monocytogenes .های استفاده از سیستم در پنیر، شده است

تفاده ها برای اسحلکلوئیدی مبتنی بر نانوامولسیون یکی از راه 

آبی شامل قطرات  -روغنی  هایها است. نانوامولسیوناز اسانس

نانومتر قطر هستند که در یک محلول آبی  111و  11نانو با 

ها در مقایسه با . مزایای نانوامولسیون(2)شوند پراکنده می

اسانس شامل خواص فیزیکی و شیمیایی بهتر، شفافیت و ثبات 

های تر که سبب بهبود ویژگیبیشتر، بو و مزه مطلوب

ی می شود. این امر به دلیل پراکندگی ارگانولپتیک موادغذای

بیشتر اسانس در سطح غذا، سبب افزایش فعالیت بیولوژیکی 

تر اسانس را فراهم اسانس شده و امکان استفاده از دوزهای پایین

پر ایرانی، گیاهی یا گل Heracleum persicum. (11)سازد می

 نقسم وهای معلفی، پایا از تیره چتریان، دارای اجزا معطر، برگ

دار است. منشاء گیاه گلپر از جنوب قفقاز بوده و به عنوان دندانه

گیاه زینتی به شمال اروپا گسترش یافته است. این گیاه دارای 

های دور به عنوان یک گیاه با طبیعتی گرم بوده و  از زمان

شود و به خاصیت دارویی و چاشنی توسط ایرانیان مصرف می

کارن، -2-پاراسیمن، لیمون، دلتااستات، سبب داشتن اکتیل

ها، فلاونوئیدها و ها، فورانوکومارینترپنترپنوئیدها، تری

آلکالوئیدها به عنوان گیاهی با خاصیت ضدمیکروبی و آنتی

اکسیدانی معرفی شده است. بیشترین ماده موجود در این گیاه 

آنتول است. این گیاه کاهنده کلسترول بوده و دارای -ترانس

د التهابی قوی، ضددرد، ضدتشنج، ضدباکتری و ضدقارچ اثرات ض

. با توجه به خواص گسترده این گیاه و کاربرد آن در (11)است 

غذای مصرفی مطالعات متعددی بر روی خواص این گیاه انجام 

ی اکسیدانتوان به مطالعه بررسی خواص آنتیشده است که می

  Muthurajaو Karuppusamyپر توسط و ضدمیکروبی گیاه گل

(12) ،Rezapour  و (13)و همکارانBadfarsa   (14)و همکاران 

 اشاره کرد. 

اکسیدانی اثر ضدمیکروبی و آنتی در این مطالعه

( بر کیفیت ناگت H. persicumپر )نانوامولسیون اسانس گل

میگو، که یک فرآورده شیلاتی است که از میگوی چرخ شده با 

و  گیریتهیه شده که پس از قالبدار ترکیبات افزودنی و طعم

بندی و به زنی با انواع مختلفی از آردها، منجمد، بستهلعاب

سرعت آماده شده و تقاضا برای استفاده از این فرآورده که دارای 

 پروتئین بالایی است، در حال افزایش است، بررسی شده است.

  هامواد و روش 

 تهیه ناگت میگو 

 12595ناگت میگو بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 

 Litopenaeus. سه کیلو میگوی وانامی )(15)تهیه شد 

vannamei ،تازه از بازار آبادان خریداری و بعد از سر و دم زنی )

گیری شد. میگوها در چند مرحله با آب کنی و رگپوست

و شستشو شده سلسیوس درجه  5آشامیدنی با دمای صفر تا 

گوشت خرد آب اضافه آنها خارج شد. میگوها با استفاده از چرخ

 1درصد پیاز،  5درصد آرد سوخاری،  5شدند. سپس به میگو 

درصد ادویه مخلوط شد.  5/1درصد نمک و  5/1درصد سیر، 

های نمونهگیری شدند. مواد مخلوط، همگن و با قالب، قالب

لات و غلات، نشاستهشده، با استفاده از سه ترکیب آردغزدهقالب

 31درصد آردگندم،  55سپس در مخلوط ادویه آردزنی شدند. 

 3پودر و درصد بیکینگ 2درصد آردگلوتن،  11درصد نشاسته، 

 زنی شدند. درصد نمک لعاب

 پر و آنالیز ترکیبات شیمیایی آنتهیه اسانس گل

( به مدت یک هفته در شرایط H. persicumپر )برگ گل

مناسب در دمای آزمایشگاه خشک شد. سپس به سایه و تهویه 

گیری اسانس (16)ای ساعت در دستگاه کلونجر شیشه 4مدت 

 سدیمآمده با استفاده از سولفاتدستشد. عصاره زرد رنگ به

درجه سلسیوس تا زمان  4هایی در دمای آبگیری و در ویال

اه تگپر با استفاده از دسآنالیز نگهداری شد. ترکیبات اسانس گل

 Agilent Technologies-7890Aگازی مدل کروماتوگرافی

-AgilentTechnologiesجرمی مدل سنجیمتصل به طیف
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5975C با ستون کاپیلاری HP-5MS  قطر × متر 31)طول

گیری میکرومتر قطر داخلی( اندازه 25× مترمیلی 25/1بیرونی 

 . (12)شد 

 پراکسیدانی اسانس گلارزیابی فعالیت آنتی

پر توسط روش مهار اکسیدانی اسانس گلفعالیت آنتی

و با  (DPPHهیدرازیل )پیکریل -2 –فنیل ، دی1،1رادیکال 

 2و  1، 5/1، 25/1، 125/1، 1625/1های کمک غلظت

لیتر اسانس با میلی 1لیتر بررسی شد. ابتدا میکروگرم بر میلی

مولار مخلوط، سپس در میلی DPPH 1/1لیتر معرف میلی 3

دقیقه نگهداری شدند. سپس جذب  31دمای اتاق و برای 

 ,Unico)نانومتر و در دستگاه اسپکتوفتومتر  512مخلوط در 

S2100 SUV, Dayton, NJ, USA)  .نمونه برایبررسی شد 

معرف  لیترمیلی 3 به جداگانه طور به اتانول لیترمیلی 1 شاهد،

DPPH  صد مهار رادیکال . در(19-12)اضافه شدDPPH  از

 زیر تعیین شد: 1طریق معادله 

}×100c)/AsA-c{(A ( فعالیت مهارکنندگی رادیکال )%( =DPPH) 

SA  ،جذب نمونهCA .جذب شاهد 

 

، با استفاده از نمودار درصد مهار رادیکال در برابر 50ICمیزان 

 51غلظت، ترسیم و با استفاده از معادله خط و قراردادن عدد 

 در معادله خط میزان این شاخص محاسبه شد.  Yبجای 

 پراسانس گل تهیه نانوامولسیون

ون پر از روش امولسیبه منظور تهیه نانوامولسیون اسانس گل

. اسانس برگ گیاه (21) استفاده گردیدبه روش برگشت فاز 

-–درصد حجمی 2و  1، 5/1( به میزان H. persicumپر )گل

( با یکدیگر مخلوط 1: 5/1درصد )با نسبت  91حجمی و توئین 

درصد  11لیتر آب مقطر )میلی 21قطره و سپس با افزودن قطره

دور در دقیقه به  911دار با حجمی( با همزن مگنت-حجمی

-لیتر بافر سدیممیلی 5/3دقیقه همزده شدند. سپس  31مدت 

دور در دقیقه به مدت  911سولفات به مخلوط اضافه و با سرعت 

دقیقه مخلوط شد. امواج فراصوت توسط دستگاه سونیکاتور  61

(OPTIMA, XL100K, Germany با توان )وات و فرکانس  211

دقیقه به صورت مداوم و در دمای  5کیلوهرتز در مدت زمان  21

ها تابانده شد. برای کنترل اندازه بر نمونهسلسیوس درجه  25

)روش  Dynamic Light Scattering( DLSذرات از روش )

 Nano-ZS Zetasizer (Malvernتفریق نورپویا( و دستگاه 

instruments,Worcestershire, UKتیمار شاهد ( استفاده شد .

پر، تیمار اول شامل ناگت های میگو با اسانس گلحاوی ناگت

پر، تیمار دوم درصد اسانس گل 5/1میگوی با نانوامولسیون 

پر و تیمار سوم نانوامولسیون درصد اسانس گل 1نانوامولسیون 

دت ها به مپر بودند. اجازه داده شد ناگتدرصد اسانس گل 2

ور بمانند. پس از خروج محلول اضافی سطح دقیقه غوطه 15

میکرومتر  25اتیلن با ضخامت های پلیها در بستهمیگو، نمونه

به مدت سلسیوس  درجه 4و در دمای زنی بندی و برچسببسته

 12، 2، 6، 3، 1روز نگهداری شدند. آزمایشات در روزهای  15

 انجام گردید. 15و 

 رپاسانس گل اری ذرات نانوامولسیونتعیین زمان پاید

پر، جهت تعیین زمان پایداری نانوامولسیون اسانس گل

های بدست آمده پس از یک ماه نگهداری در یخچال، نمونه

( Zetasizer ZS, Malvern UKسنج )توسط دستگاه طیف

 درجه 51ساعت در دمای  49) بالا دمای تأثیر .سنجش شدند

به مدت  g  6111)و نیز پایداری در برابر سانتریفیوژ  گراد(سانتی

به عنوان متغیرهای زمان پایداری مورد بررسی قرار  دقیقه( 15

ها از طریق چشمی مورد بررسی قرار گرفتند و دو فاز شدن آن

 .(2)گرفت 

 شیمیایی ناگت میگوگیری فاکتورهای اندازه
pH 

متر  pHهریک از تیمارها با دستگاه دیجیتال  pHمیزان 

(MI150تعیین گردید. جه، شرکت میلواکی مارتینی ایتالیا ) ت

لیتر میلی 111گرم نمونه ناگت میگو از هر تیمار در  11این کار 

  (.21)انجام شد  pHشده و بعد از آن سنجش آب مقطر هموژن

 عدد پراکسید

کلروفرم مخلوط و با  لیترمیلی 111گرم ناگت میگو با  41

لیتر از محلول صاف میلی 25کاغذ صافی واتمن صاف گردید. 

شده درون آون قرار داده شد تا کلروفرم آن تبخیر شود. سپس 

یک گرم روغن در یک لوله آزمایش وزن و یک گرم یدورپتاسیم 

متر مکعب از محلول سانتی 21به شکل پودر به آن افزوده و 

وفرم به آن اضافه گردید. لوله آزمایش حلال اسیداستیک و کلر

ثانیه  31در یک بشر آب در حال جوش قرار داده شد و تا حدود 

جوشانده شد. سپس محتوی لوله آزمایش سریعاً درون ارلن مایر 

درصد ریخته و لوله  5متر مکعب محلول یدورپتاسیم سانتی 21

و  سانتی متر مکعب آب شسته 25آزمایش را دوباره هر دفعه با 

نرمال  1به ارلن مایر اضافه شد و با محلول هیپوسولفیت سدیم 

تیتر گردید. عدد پراکسید عبارت است از مصرف هیپوسولفیت 

ضرب  2متر مکعب که هر گاه این عدد در سدیم بر حسب سانتی

 آیدگردد عدد پراکسید برای هزار گرم ماده چربی به دست می

(22.)  

  اسیدتیوباربیتیوریک

منظور ارزیابی درجه اکسیداسیون لیپید در ماهیان به به 

طور طبیعی از شاخص تیوباربیتیوریک اسید استفاده می شود 

که میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون به ویژه آلدهیدها را 
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-دهد. شاخص تیوباربیتیوریک اسید مربوط به اندازهنشان می

ن یداسیوآلدئید است که محصول ثانویه اکسدیگیری مالون

گرم ناگت  5باشند. مقدار اسیدهای چرب چند غیر اشباع می

 11کلرواستیک اسید لیتر محلول تریمیلی 111میگو به همراه 

لیتری توسط همزن برقی به طور میلی 251درصد در یک بشر 

کامل هموژن گردید. سپس محلول هموژن شده از کاغذ صافی 

صاف شده دوباره به  عبور داده شده و محلول 42واتمن شماره 

 111درصد به حجم  11اسید کلرواستیککمک محلول تری

لیتر از محلول صاف شده به میلی  3لیتر رسانیده شد. میلی

مولار در  12/1اسید لیتر محلول تیوباربیتیوریکمیلی 3همراه 

 45دار با هم مخلوط کرده و به مدت یک لوله آزمایش درپیچ

درجه سلسیوس قرار داده شد. پس  111دقیقه در آون با دمای

ها در طول موج ها، میزان جذب نوری نمونهشدن نمونهاز خنک

ردید. گیری گنانومتر توسط دستگاه اسپکتوفتومتر اندازه 532

-لیتر از محلول تریمیلی 3نمونه شاهد مقدار  جهت تهیه

مولار  12/1لیتر از محلول میلی 3درصد با  11کلرواستیک اسید 

-اسید مخلوط و سپس با استفاده از میزان میلیتیوباربیتیوریک

آلدئید در هر کیلوگرم از میگو و بر اساس معادله دیگرم مالون

 (.22)گیری شد اندازه 2

 (𝑚𝑔𝑀𝐷𝐴/𝐾𝑔)=
50×(As−Ab)

200
 

Asها، : جذب نوری نمونهAa .جذب نوری شاهد : 

 اسیدهای چرب آزاد 

گرم نمونه  21حدود  جهت سنجش اسیدهای چرب آزاد

وزن و با مقدار کافی کلروفرم کاملاً مخلوط و از کاغذ صافی 

حاوی سولفات سدیم خشک، عبور داده شد. حجم معمولی از 

شده به یک بالن که قبلاً در اتوکلاو خشک و روی محلول صاف

پس از آن سرد و در ترازو توزین گردید، منتقل و پس از تبخیر 

در حجم )نسبت چربی در حلال( تعیین  کلروفرم، مقدار چربی

 مایرلیتر از محلول صاف شده به یک ارلنمیلی 25شد. سپس 

لیتر الکل خنثی به آن اضافه میلی 25لیتری منتقل و  میلی 251

نرمال در  1/1گردید. اسیدهای چرب آزاد به وسیله محلول سود 

ب حسآزاد بر چرب  فتالئین خنثی و اسیدهایبرابر معرف فنل

  (.23)اسیداولئیک محاسبه گردیدند 

 بازهای نیتروژنی فرار 

های تشخیص فساد شیمیایی گوشت آبزیان، یکی از روش

 گیریگیری میزان بازهای ازته فرار است. به منظور اندازهاندازه

مواد ازته فرار از دستگاه کجلدال اتوماتیک استفاده گردید. مقدار 

گرم پودر  1شده به همراه  گرم نمونه ناگت میگو میکس 11

اکسید منیزیم درون بالن تقطیر دستگاه کجلدال ریخته و سپس 

 11لیتر آب مقطر به آن اضافه گردید. یک ارلن حاوی میلی 61

قطره معرف توشیرو به عنوان ظرف گیرنده به قسمت سردکننده 

دستگاه تقطیر وصل گردید. پس از روشن شدن دستگاه محتوی 

دقیقه عمل جوش و  19رت دیده و به مدت بالن تقطیر حرا

تقطیر صورت گرفت. محلول تقطیر شده به وسیله اسید 

نرمال تیتر شده و مقدار اسید مصرفی یادداشت  1/1سولفوریک 

گرم در مواد ازته فرار بر حسب میلی 3و با استفاده از معادله 

 (.23)گرم گوشت محاسبه شد  111

 

 

 (TVC) میزان کل باکتریگیری اندازه

دارد های میگو مطابق با استانتعیین بار باکتریایی کل ناگت

گرم ناگت میگو  5انجام شد. به این منظور  (24) 2325شماره 

دارای پوشش نانوامولسیون محتوی درصدهای مختلف اسانس 

میلی لیتر آب مقطر به کیسه استریل  45پر به همراه گل

ا هند. سپس ناگتاستومیکر منتقل و به صورت هموژن در آمد

لیتر از هر رقت در میلی 1لیتر رقیق شد. میلی 11-5تا رقت 

پلیت حاوی محیط کشت پلیت کانت آگار به روش خطی قرار 

ها وارونه و در انکوباتور به داده شد. بعد از چند دقیقه همه پلیت

درجه سلسیوس قرار داده شدند.  32ساعت با دمای  49مدت 

 15و  12، 2، 6، 3در روزهای صفر، های کل شمارش باکتری

 انجام شد.

 ارزیابی رنگ

سنجی و ها با استفاده از روش رنگرنگ هر یک از نمونه

 ,Hunter Lab (Minolta model CR-410توسط دستگاه 

Japan بررسی شد. پارامترهای رنگی شامل )L*  ،)روشنی(a* 

 تعیین شدند 4)زرد/آبی( از طریق معادله  *b)قرمزی/سبزی(، 

(25.) 

∆𝐸 = √∆𝐿∗2 + ∆𝑎∗2 + ∆𝑏∗2 

:∆𝐿 دامنه تغییرات میزان روشنی 
:∆𝑎 دامنه تغییرات میزان قرمزی 
:∆𝑏 دامنه تغییرات میزان زردی 

 تجزیه و تحلیل آماری

ها با سه تکرار انجام شد. در این مطالعه، تمامی آزمون

ها با آزمون کولموگروف اسمیرنوف چک شد. بودن دادهنرمال

و مقایسه   ANOVAسپس جهت آنالیز واریانس داده ها از روش 

درصد به  25ها از آزمون دانکن در سطح اطمینان میانگین داده

همچنین نمودارها با اکسل  استفاده شد. SPSS23افزار کمک نرم

 رسم گردید. 2112
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 هايافته 
 (Heracleum persicumپر)ترکیبات اسانس گل

وسط پر ت، آنالیز ترکیبات شیمیایی اسانس گل1در جدول 

نشان داده شده است. ترکیبات غالب موجود  GC-MSدستگاه 

 Cyclopropane 14/14درصد،  Butanoic Acid 22/43شامل 

 Hexanoicدرصد،  Hexyl 2-Methylbutanoate 51/5درصد، 

Acid 22/5 ،درصدN-Octyl 2-Methyl Butyrate Butan Oic 

Acid 22/4  ،درصدCyclohexane 11/4 و Butanoic Acid 

ر پدرصد بودند. نمودار کروماتوگرافی ترکیبات اسانس گل 16/3

 نشان داده شده است. 1در شکل 

 

 پایداری ذرات نانوامولسیون 

ت. با نشان داده شده اس 2ذرات در شکل  تغییرات اندازه

-ذرات تابع زمان ذخیره های بدست آمده اندازهتوجه به داده

سازی نانوامولسیون در دمای یخچال بود. در همه تیمارهای 

مطالعه، هرچه زمان نگهداری افزایش یافت، میزان اندازه ذرات 

درصد نانوامولسیون اسانس گل  2بیشتر شد، بطوریکه در تیمار 

نانومتر و در تیمار شاهد به  54±93/1پر میزان اندازه ذرات به 

نانومتر رسید. 44/3±115

 

 (H. persicumپر)درصد نسبی ترکیبات شیمیایی اصلی تشکیل دهنده اسانس گل. 0جدول 

 شاخص بازداری درصد از اسانس ترکیبات ردیف

1 Propanoic Acid, 2-Methyl-, Hexyl Ester 29/2 934/13 

2 Butanoic Acid, Hexyl Ester 22/43 653/15 

3 Cyclohexane, Ethylidene- Ethyli Denecyclohexane 11/4 269/15 

4 Cyclopropane, Pentyl- Pentane 14/14 232/16 

5 Hexyl 2-Methylbutanoate 51/5 252/12 

6 Hexanoic Acid, Hexyl Ester Hexyl Hexoate Hexyl Caproate 22/5 956/21 

2 Butanoic Acid, Octyl Ester Buty Ric Acid 16/3 242/21 

9 N-Octyl 2-Methyl Butyrate Butan Oic Acid 22/4 312/23 
 - 14/93 جمع کل 

 

 
 (H. persicum) پرنمودار کروماتوگرافی اسانس گل .0شکل
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 پر طی نگهداری در دمای یخچالپایداری اندازه ذرات نانوامولسیون اسانس گل .2شکل 

 

 Heracleum) پرگلاکسیدانی اسانس بررسی فعالیت آنتی

persicum) 
 پر بر فعالیت مهار، ارتباط بین غلظت اسانس گل3در شکل 

های آزاد نشان داده شده است. بر اساس این جدول با رادیکال

 پرلگاکسیدانی اسانس افزایش غلظت اسانس، فعالیت آنتی

 2اکسیدانی در غلظت افزایش یافت و بالاترین فعالیت آنتی

اسانس گلپر  50ICگیری شد. میزان لیتر اندازهمیکروگرم بر میلی

-میکروگرم بر میلی 61/29توسط معادله منحنی کالیبراسیون 

 لیتر به دست آمد. 

پر نانوامولسیون اسانس گلاثر پوشش خوراکی 

(Heracleum persicum بر ) کیفیت شیمیایی و میکروبی

 ناگت میگو

روز  15های ناگت میگو در طول نهتغییرات شیمیایی نمو

تیمار طی  4در  pHنشان داده شده است.  2نگهداری در جدول 

داری نداشت پانزده روز نگهداری، با یکدیگر اختلاف معنی

(15/1<P با افزایش زمان نگهداری، میزان .)pH  افزایش یافت

(15/1>P.)  در بررسی روند تغییراتTBA  در ناگت میگو، تیمار

از روز سوم تا انتهای دوره نگهداری در مقایسه با  2و تیمار  1

مقادیر بالاتری از این شاخص را نشان دادند  4و  3دو تیمار 

(15/1>P .و در تمام تیمارها افزایش این شاخص مشاهده شد )

با سایر تیمارها با در مقایسه  4همچنین نتایج نشان داد تیمار 

ترین مقدار این پارامتر را در روز پانزدهم دار پاییناختلاف معنی

مربوط به تیمار شاهد  TBA(. بیشترین مقدار  P<15/1داشت )

 در روز پانزدهم بود. 

 

 

 الف

 
 ب

 
 .Hپر )گلاکسیدانی نانوامولسیون اسانس فعالیت آنتی .3شکل 

persicum)  مهار رادیکال آزاد توسط اسانس تغییرات درصد  -الف

منحنی کالیبراسیون درصد مهار رادیکال آزاد توسط  -پر، ب گل

 پراسانس گل
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دهنده افزایش میزان این نشان PVروند تغییرات شاخص 

پارامتر در تیمار شاهد و تیمارهای پوشش خوراکی نانوامولسیون 

ر از پارامتبود. میزان این  پر با گذشت زمان نگهداریاسانس گل

-22/4اکی والان در کیلوگرم در روز صفر به میلی 91/1-22/1

والان در کیلوگرم در روز پانزدهم رسید که در اکیمیلی 11/3

تمام دوره بررسی تیمار شاهد همواره بالاترین میزان را داشت و 

تری را داشتند به ترتیب مقادیر پایین 4و  3، 2تیمارهای 

(15/1>P  2( )جدول .) 

در طول پانزده روز  2)شاهد( و 1در دو تیمار  FFAمیزان 

(. P>15/1داری را با یکدیگر نشان ندادند )بررسی اختلاف معنی

درصد اولئیک  49/3)شاهد( با مقدار  1در روز پانزدهم تیمار 

درصد اولئیک  42/2با مقدار  4و تیمار  FFAبالاترین میزان 

، میزان 2توجه به جدول (. با P<15/1کمترین میزان را داشت )

TVB-N  در نمونه ناگت میگو روند افزایشی داشت و در تمام

تیمارها در روز پانزدهم به بالاترین میزان خود رسید. در انتهای 

با  2و  1دوره نگهداری )روزهای دوازدهم و پانزدهم( دو تیمار 

( و بالاترین میزان P>15/1دار نداشتند )یکدیگر اختلاف معنی

ارامتر به آنها تعلق داشت. کمترین میزان این پارامتر در این پ

گیری گرم( اندازه 111گرم ازت در میلی 16/41±2) 4تیمار 

 (.P<15/1دار با سایر تیمارها بود )شد که دارای اختلاف معنی

های میگو نشان داد که در روز بررسی بار میکروبی در ناگت

پوشش خوراکی  2)شاهد( و تیمار 1پانزدهم بررسی تیمار 

بار میکروبی  4و  3در مقایسه با تیمار  پرنانوامولسیون اسانس گل

-Log cfu/g  39/4 (. بار میکروبی از P<15/1بیشتری داشتند )

در روز پانزدهم  Log cfu/g 92/2-43/9 در روز صفر به 26/4

 Log cfu/g92/2 رسید. در روز پانزدهم، تیمار شاهد با مقدار 

 Log cfu/g 43/9با مقدار  4میکروبی و تیمار بالاترین بار 

 (.4( )شکل  P<15/1کمترین بار میکروبی را داشت )

 

 روز نگهداری سرد 15بر فاکتورهای شیمیایی ناگت میگو طی  (H.persicum) پرنانوامولسیون اسانس گلاثر  .2جدول 

 روز

 تیمار

1 3 6 2 12 15 

pH 

 Aa12/1±92/5 Ab12/1 ±24/5 Ac12/1±12/6 Ad14/1±22/6 Ae15/1±22/6 Af15/1±51/6 )شاهد( 1 تیمار

 Aa112/1±99/5 Ab15/1±22/5 Ac15/1±12/6 Ad12/1±23/6 Ae12/1±24/6 Af12/1±42/6 2تیمار 

 Aa12/1±22/5 Ab13/1±22/5 Ac16/1±11/6 Ad14/1±22/6 Ae12/1±22/6 Af11/1±44/6 3تیمار 

 Aa14/1±92/5 Ab19/1±24/5 Ac12/1±12/6 Ad12/1±12/6 Ae13/1±23/6 Af16/1±32/6 4تیمار 

TBA آلدهید در کیلوگرم(دیگرم مالون)میلی 

 Aa13/1±54/1 Ab14/1 ±25/1 Ac19/1 ±62/1 Ad11/1±31/2 Ae16/1±12/3 Af11/1±2/3 )شاهد( 1تیمار 

 Aa14/1±52/1 Ab112/1±23/1 Ac14/1±52/1 Ad 13/1±15/2 Ae 21/1±12/3 Af12/1±92/3 2تیمار 

 Aa12/1±53/1 Bb11/1±99/1 Bc12/1±29/1 Bd16/1±9/1 Be 12/1±63/2 Bf15/1±32/3 3تیمار 

 Aa11/1±52/1 Bb12/1±95/1 Bc14/1±14/1 Bd11/1±63/1 Ce11/1±19/2 Cf16/1±65/2 4تیمار 

PV اکی والان در کیلوگرم()میلی 

 Aa11/1±22/1 Ab14/1±2/1 Ac12/1±29/2 Ad14/1±92/3 Ae12/1±59/4 Af12/1±22/4 )شاهد( 1تیمار 

 Aa11/1±91/1 Bb12/1±22/1 Bc12/1±22/2 Bd 16/1±66/3 Be14/1±25/4 Bf12/1±12/4 2تیمار 

 Aa12/1±91/1 Cb12/1±42/1 Cc12/1±49/2 Cd16/1±11/3 Ce16/1±99/3 Cf13/1±56/3 3تیمار 

 Aa12/1±91/1 Db14/1±31/1 Dc12/1±29/1 Dd15/1±29/2 De16/1±32/3 Df14/1±11/3 4تیمار 

FFA  )درصد اسیداولئیک( 

 Aa11/1±32/1 Ab12/1±22/1 Ac26/1±62/1 Ad11/1±12/2 Ae12/1±29/2 Af12/1±49/3 )شاهد( 1تیمار 

 Aa11/1±36/1 Ab12/1±21/1 Ac12/1±34/1 Ad12/1±16/2 Ae14/1±26/2 Af31/1±42/3 2تیمار 

 Aa115/1±32/1 Bb12/1±52/1 Bc13/1±22/1 Bd15/1±69/1 Be12/1±42/2 Bf19/1±24/2 3تیمار 

 Aa11/1±39/1 Bb14/1±51/1 Bc11/1±21/1 Bd11/1±41/1 Ce15/1±92/1 Cf19/1±42/2 4تیمار 

N-TVB گرم(   111گرم ازت در )میلی 

 Aa41/1±25/2 Ab44/1±25/15 Ac21/1±24 Ad32/1±11/29 Ae34/1±22/41 Af94/1±26/51 )شاهد( 1تیمار 

 Aa39/1±14/11 Ab32/1±21/14 Bc26/1±96/21 Ad23/1±24/26 Ae54/1±25/41 Af12/1±66/51 2تیمار 

 Aa12/1±24/11 Bb 16/1±16/13 Bc36/1±15/22 Ad51/1±92/26 Be51/1±11/36 Bf95/1±64/46 3تیمار 

 Aa12/1±52/11 Cb 14/1±26/11 Cc15/1±62/12 Bd14/1±52/23 Ce61/1±21/33 Cf12/1±16/41 4تیمار 

 (.P<15/1حروف بزرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده وجود تفاوت معنی دار بین میانگین ها در تیمارهای مختلف است )

 (.P<15/1حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار بین میانگین ها در روزهای مختلف است )

: ناگت میگو با 4درصد اسانس،  1: ناگت میگو با نانوامولسیون 3پر، تیمار درصد اسانس گل 5/1: ناگت میگو با نانوامولسیون 2(: ناگت میگو دارای اسانس، تیمار 1تیمار شاهد )تیمار 

 درصد اسانس 2نانوامولسیون 
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ششم ( تا روز 1های بدست آمده، تیمار شاهد )با توجه به داده

)نانوامولسیون اسانس( تا روز نهم از نظر  4و  3، 2و تیمارهای 

 بار میکروبی در محدوده مجاز قرار داشتند.

پوشش خوراکی نانوامولسیون استفاده از برای بررسی تأثیر 

های رنگ ناگت میگو از سه روی شاخص پرمحتوی اسانس گل

 *aو  *L( که شاخص5استفاده شد )شکل  *bو   *L*،aشاخص 

داری در طول دوره نگهداری و نیز بین تیمارها اختلاف معنی

به جز روز صفر، در روزهای  *b(. شاخص P>15/1نداشتند )

با  2)شاهد( و  1تیمار  2سه، شش، نه، دوازده و پانزده بین 

داری نداشت اختلاف معنی 4و  3یکدیگر و در دو تیمار 

(15/1<Pاما دو گروه با یکدیگر اختلاف معن )دار داشتند ی

(15/1>P و با افزایش سطح اسانس میزان شاخص )b*  کاهش

 2داری پیدا کرده و تیمار پوشش خوراکی نانوامولسیون معنی

در مقایسه با تیمارهای دیگر بالاترین میزان  پردرصد اسانس گل

 (. P<15/1و تیمار شاهد کمترین میزان این شاخص را داشت )

 
 روز نگهداری سرد 15ناگت میگو طی  TVC بر (H. persicum) پرنانوامولسیون حاوی درصدهای مختلف اسانس گلاثر استفاده از  .4شکل 

 درصد اسانس 2: ناگت میگو با نانوامولسیون 4درصد اسانس،  1: ناگت میگو با نانوامولسیون 3تیمار پر، درصد اسانس گل 5/1: ناگت میگو با نانوامولسیون 2(: ناگت میگو دارای اسانس، تیمار 1تیمار شاهد )تیمار 

  
 *L  شاخص *a  شاخص

  
 ΔEشاخص  *b شاخص 

 های رنگ ناگت میگوبر شاخص (H. persicum) پرنانوامولسیون اسانس گلتأثیر استفاده از . 5شکل 
درصد  2: ناگت میگو با نانوامولسیون 4درصد اسانس،  1: ناگت میگو با نانوامولسیون 3پر، تیمار درصد اسانس گل 5/1: ناگت میگو با نانوامولسیون 2(: ناگت میگو دارای اسانس، تیمار 1تیمار شاهد )تیمار 

اسانس
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 115                                                                      0412 تابستان، 2، شماره هجدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

  بحث 
ب غالب پر، ترکیاسانس گل بر اساس آنالیز ترکیب شیمیایی

Butanoic acid  .بودNaderi  عمده ترکیبات  (26)و همکاران

 Hexyl پر را استرهای خطی نظیر موجود در اسانس گل

butyrate(16/31  ،)درصدEthyl decanoate (25/12  و )درصد

Ethyl acetate (62/11  و )درصدKaruppusamy وMuthuraja  

  β-Pineneدرصدβ-Phellandrene  (35/11 ،)ترکیبات (12)

  Sabineneدرصدcineole  (21/21 ،)-1,8درصد(، 19/16)

-β(،درصد 64/6)  ρ-Cymene-8-olدرصد(، 24/9)

Caryophyllene  (6/2  را به عنوان ترکیبات اصلی )درصد

-های مطالعه حاضر همگزارش کردند که با یافتهپر اسانس گل

 Hexyl (13)و همکاران  apourRezخوانی دارد. همچنین 

butyrate را به عنوان ترکیب عمده گل( پرH. persicum )

 ها ترکیباتی هستند که به طور موثراکسیدانگزارش کردند. آنتی

های های آزاد به شکلو به طرق مختلف از واکنش رادیکال

 (.22)د کننها جلوگیری میاکسیژن و نیتروژن فعال با بیوملکول

پر دارای فعالیت به نتایج مطالعه حاضر، اسانس گل با توجه

را  DPPHهای آزاد اکسیدانی خوبی بوده و توانست رادیکالآنتی

 اکسیدانیمهار کند و با افزایش سطح اسانس، فعالیت آنتی

 و Karuppusamyافزایش یافت که این امر در مطالعه 

Muthuraja (12)  نیز گزارش و با افزایش سطح اسانس

Heracleum sprengelianum  های درصد مهار رادیکالDPPH 

میزان کل  (14)و همکاران   Badfarsaداری یافت.افزایش معنی

گرم  111میکروگرم بر  222پر را ترکیبات فنلی اسانس گل

اسانس گزارش و عنوان کردند وجود این ترکیبات سبب بروز 

 د. شوپر میاکسیدانی بالای اسانس گلفعالیت آنتی

اندازه ذرات نانوامولسیون به دلیل تأثیری که بر پایداری 

ها همانند گذارد، اهمیت بالایی دارد. نانوامولسیونپوشش می

های نسبتاً ناپایداری هستند و در های متداول، سیستمامولسیون

زیکوشیمیایی مختلف مانند تفکیک گرانشی، یاثر فرآیندهای ف

شوند. لد دچار ناپایداری میانبوهش، ادغام و رسیدگی استوا

 Salviaافزایش زمان نگهداری نانوامولسیون اسانس 

chorasanica  در یخچال سبب افزایش اندازه ذرات آن شد که

نانومتر افزایش داشت.  61/112نانومتر در روز اول به  21از 

(. در 29دلیل افزایش اندازه ذرات را رسیدگی استوالد دانستند )

لید نانوامولسیون برپایه روغن بادام شیرین و مطالعه دیگر، تو

های آن بررسی شد. نتایج نشان داد ریزترین کنجد و ویژگی

 5/1درصد کنجد و با حضور غلظت بالاتر از  2ذرات در تیمار 

-(. اندازه قطرات امولسیون22درصد امولسیفایر مشاهده گردید )

روش و ترین آنها، ها به عوامل متعددی وابسته است که مهم

ها ندهنده آشرایط تولید و نیز نوع و غلظت ترکیبات تشکیل

(. نتایج مطالعه حاضر نشان داد که زمان نگهداری 31باشد )می

در پایداری نانوامولسیون تأثیرگذار است. با افزایش زمان 

پر در یخچال، اندازه ذرات آن نگهداری نانوامولسیون اسانس گل

از چهارهفته میانگین اندازه ذرات که پس  افزایش یافت، بطوری

ماندن در نانومتر رسید. هرقدر زمان باقی 115نانوامولسیون به 

فرآیند افزایش یابد، ذرات شکسته شده اسانس فرصت بیشتری 

خواهند داشت تا توسط امولسیفایر پوشیده شده و سبب 

جلوگیری از افزایش قطر ذرات شوند. دلیل کاهش قطر ذرات 

های بالای اسانس این نانوامولسیون در غلظتتشکیل دهنده 

با کاهش  91هایی مانند توئین است که احتمالاً سورفاکتانت

های فاز پراکنده، رسیدگی استوالد را سرعت انتشار مولکول

ها به دلیل کوچک بودن اندازه دهند. نانوامولسیونکاهش می

 یذرات کشش سطحی زیادی داشته و تمایل کمتری به فاز جدای

 (.  29دارند )

ا، هبودن از نظر پروتئینهای دریایی به دلیل غنی فرآورده

 ءهای محلول در چربی و اسیدهای چرب غیر اشباع جزویتامین

فساد پذیرترین محصولات در مقایسه با سایر موادغذایی هستند 

های گوشتی فاسد و گوشت و معمولاً سریعتر از سایر فرآورده

آنها مستعد تغییرات شیمیایی و میکروبی بیشتری در مقایسه با 

در فراورده های شیلاتی به  pH . (1)سایر مواد غذایی است 

در فیله  2بالاتر از  pHگردد و عنوان شاخص فساد تلقی می

که با توجه به نتایج مطالعه  (31)دهنده فساد است ماهیان نشان

 pHمام تیمارها در محدوده مجاز قرار داشت. افزایش حاضر در ت

های آزاد، در اثر با گذشت زمان نگهداری، ناشی از تولید آمین

های پروتئولیتیک یا تولید ترکیبات بازی از قبیل عمل آنزیم

های بیوژنیک در اثر آمین و دیگر آمینمتیلآمونیاک و تری

که  (32)است  های عامل فساد ماهیفعالیت میکروارگانیسم

 کننده روند مشاهده شده در مطالعه حاضر است.  توجیه

ها مانند های حاصل از اکسایش اولیه چربیفرآورده

هیدروپروکسیدها هستند که به دلیل ناپایداری شکسته و موادی 

ها، استرها، ها، هیدروکربنها، الکلهمانند آلدئیدها، کتون

کنند که عامل بو و مزه زمان ها را تولید میها و لاکتونفوران

لدئید آفساد هستند. ترکیبات ناپایدار اولیه پراکسیدها و مالون

در  (.31)دهند را تشکیل می TBAبه عنوان ترکیبات ثانویه، 

در  15مطالعه حاضر میزان کاهش میزان پراکسید در روز 

به احتمال زیاد ناشی از این ناپایداری و تبدیل  12مقایسه با روز 

 (.33)یدروپراکسایدها به محصولات ثانویه اکسایش است ه

 TBAدر مطالعه حاضر شاخص پراکساید همانند شاخص 

های نانوامولسیون اسانس به روند افزایشی داشت و تیمار

دار کمترین مقدار این درصد با اختلاف معنی 2خصوص تیمار 
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دارای  یبودن سطح پراکساید در تیمارهاپارامتر را دارا بود. پایین

ازی سافزایی تکنیک امولسیوننانوامولسیون احتمالاً ناشی از هم

 شود( ودهی مناسب ذرات روغنی ناگت میگو می)سبب پوشش

پر است که سبب کاهش فعالیت ضداکسیدانی اسانس گل

فعالیت اکسیداسیونی و در نتیجه کاهش پراکسید و به دنبال 

طح اسانس این را دربرداشت و با افزایش س TBAآن کاهش 

کارایی افزایش یافت که ناشی از وجود ترکیبات موثره بیشتر با 

اکسیدانی اسانس است. این ترکیبات باعث کاهش خواص آنتی

شود، چرا که بر اساس مکانیسم یک هیدرواکسید چربی می

مولکول و دو مولکول، زمانی که مقادیر هیدروپراکسید عضلات 

کستگی تر از شترکیبات سریعمیگو کم باشد سرعت تشکیل این 

تأثیر نانوامولسیون حاوی اسانس  (.32-33)ها است و تجزیه آن

-در فیله ماهی کپور نقره TBAشیرازی بر کاهش سطح آویشن

نیز گزارش شده  Roomiani (34)و  Khedriای، در مطالعه 

 خوانی دارد. حاضر هم های مطالعهاست که با یافته

های گروه فسفولیپید و ولیز چربیدر اثر هیدر FFAتشکیل 

گلیسریدها شاخص مهمی در فساد آبزیان است. بسیاری از تری

گیری این فاکتور را بسیار مهم عنوان کردند، زیرا محققان اندازه

اثر زیادی بر مقدار اکسیداسیون و دناتوره شدن  FFAتشکیل 

شده . زمانی که اسیدهای چرب استریفه(35)پروتئین دارد 

ناز هایی نظیر لیپواکسیژشوند، مخصوصاً وقتی آنزیماکسید می

های نپخته وجود داشته باشند، میزان اسیدهای چرب در بافت

های با پروتئین FFAیابد. از طرفی واکنش فرار افزایش می

گوشت سبب سفتی بافت و کاهش قابلیت پذیرش آن از طرف 

 FFAراکسیدانی این موضوع به علت اثر پ .گرددکننده میمصرف

بر مواد لیپیدی بیان شده است و بر پایه اثر کاتالیزوری گروه 

های آزاد به دلیل تجزیه کربوکسیل بر تشکیل رادیکال

های در مقایسه با مولکول FFAهیدروپراکسید است. به علاوه 

گلیسرید و فسفولیپید( کوچکتر بوده و چربی بزرگتر )تری

در این مطالعه،  .(36، 32) سرعت اکسیداسیون آن بیشتر است

میزان اسیدهای چرب در تمام تیمارها با افزایش زمان نگهداری 

بیشترین میزان این  15دار بود و روز صفر کمترین و روز معنی

 5/1)نانوامولسیون  2( و 1پارامتر را داشت. دو تیمار شاهد )

 دار با یکدیگر بالاترینمعنیپر( بدون اختلافدرصد اسانس گل

یزان این پارامتر را داشتند. کمترین میزان این پارامتر با م

-درصد اسانس گل 2)نانوامولسیون  4دار در تیمار اختلاف معنی

حضور  (39)و همکاران  Adeli Milaniگیری شد. پر( اندازه

ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی نانوامولیسون گزنه را عامل فعالیت 

اهش اکسیداسیون اسیدهای اکسیدانی نانوامولسیون و کآنتی

 چرب آزاد گزارش کردند.

کردن حداکثر های مناسب جهت مشخصیکی از شاخص

های دریایی نظیر ناگت میگو، بار زمان نگهداری فرآورده

، به (32)میکروبی در طول زمان نگهداری در یخچال است 

توان از این مقیاس برای ارزیابی کیفیت بهداشتی شکلی که می

بالاترین حد قابل پذیرش  Log cfu/g 2محصولات استفاده کرد. 

. کمتربودن مقادیر بار میکروبی در (34)در مواد غذایی است 

انتهای دوره در تیمارهای حاوی اسانس با درصدهای بالاتر 

( در 43/9و  Log CFU/g  62/9به ترتیب   4و تیمار  3)تیمار 

 Log CFU/g) 2( و Log CFU/g 92/2) 1مقایسه با تیمارهای 

توان به علت افزایش سطح ترکیبات فنولی اسانس ( را می26/2

نسبت داد، زیرا هیدروکسیل موجود در ترکیبات فنلی، باعث 

د های فعال آنزیمی، بانشد که این ترکیبات به آسانی با جایگاه

رکیبات موجب اختلال در غشاء هیدروژنی تشکیل داده و این ت

سیتوپلاسمی، شکستن و از هم گسیختن نیروی حرکتی 

پروتون، جریان الکترونی و انتقال فعال شده و سبب انعقاد و 

 .(41)شود کوآگولاسیون محتویات سلولی 

Moghimi  در بررسی نانوامولسیون اسانس  (41)و همکاران

تأثیر استفاده  در بررسی (42)و همکاران  Ghanbariآویشن و 

( عنوان Vitis viniferaاز نانوامولسیون اسانس هسته انگور قرمز )

کردند افزودن اسانس به نانوامولسیون و بالارفتن سطح اسانس 

-در ترکیب نانوامولسیون سبب افزایش فعالیت ضدباکتریایی می

 Myrtusوجود اسانس  (9)و همکاران  Polat Yemisشود. 

communis  در پوشش خوراکی نانوامولسیون را عامل فعالیت

وانی خهای تحقیق حاضر همضدباکتریایی ذکر کردند که با یافته

 دارد. 

TVB-N  یکی از پارامترهای مهم در تعیین سلامت

سته ها وابشدت به میزان فعالیت باکتریه موادغذایی است که ب

ها و نمی پروتئیبوده و در واقع عمدتاً با تجزیه باکتریایی و آنزی

 (.43)ود شترکیبات نیتروژنی غیرپروتئینی گوشت، تولید می

این پارامتر، روندی همانند میزان باکتری ناگت میگو را نشان 

داد، به این معنی که با افزایش سطح اسانس، کارایی 

داری افزایش یافته و ماندگاری ناگت نانوامولسیون به شکل معنی

 میگو بیشتر شد.

بررسی عصاره  Ibrahim (36)و  Javadianعه در مطال

( بر ماندگاری فیله Mentha longifoliaکوهی )نانوکپسول پونه

کپوردریایی بررسی شد که در تمام روزها تیمار شاهد بالاترین 

مقدار بازهای نیتروژنی فرار را نشان داد و تیمارهای دارای عصاره 

و یا کاهش  کمترین مقدار را به دلیل کاهش جمعیت باکتری

ها از ترکیبات ها در جداکردن آمینتوانایی اکسایشی باکتری

تواند در نیتروژنی غیرفرار و یا هر دو عامل نشان دادند که می

پر و با توجه به خاصیت ضداکسیدانی این مورد اسانس گل

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
0-

30
 ]

 

                            10 / 14

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3618-fa.html


 112                                                                      0412 تابستان، 2، شماره هجدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

در بررسی  (44)و همکاران  Shariatifarاسانس نیز صادق باشد. 

اه پر، عنوان کردند که این گینس گلفعالیت ضدباکتریایی اسا

دارای فعالیت ضدباکتریایی کارآمدی است و بار میکروبی را در 

داری کاهش داده است. کاهش بار مواد غذایی به شکل معنی

کند.  طبق را نیز تایید می TVB-Nمیکروبی کاهش میزان 

گرم گوشت،  111گرم در میلی 35های موجود میزان گزارش

ح مورد قبول برای مجموع بازهای ازته فرار است بالاترین سط

 2و سایر تیمارها تا روز  12تا روز  4بر این اساس، تیمار  (.31)

 مجاز برای این فاکتور قرار داشتند.  هدر محدود

ر پدر این مطالعه استفاده از پوشش نانوامولسیون اسانس گل

داری ناگت میگو اختلاف معنی *a و *Lبر شاخص رنگی 

در هر چهار تیمار روند کاهشی  *b(. شاخص  <15/1Pشتند )ندا

-بدون اختلاف معنی 2( و تیمار 1را نشان داد و دو تیمار شاهد )

نیز بدون  4و  3و دو تیمار  *bدار با یکدیگر کمترین امتیاز 

دار با یکدیگر بیشترین امتیاز را داشتند اختلاف معنی

(15/1P> تمایل به رنگ سبز به احتمال .) زیاد ناشی از ترکیب

پر با بافت میگو است که هر چه سطح اسانس افزایش اسانس گل

و  Nooriپیدا کرد، رنگ سبز در میگو  بیشتر خود را نشان داد. 

در بررسی تأثیر استفاده از نانوامولسیون حاوی  (25)همکاران 

( بر جوجه، افزایش پارامتر رنگ Zingiber officinaleزنجبیل )

با افزایش سطح اسانس میزان تغییرات کاهش یافت  را گزارش و

و  Falah Eskiخوانی دارد. های مطالعه حاضر همکه با یافته

در بررسی تأثیر نانوامولسیون اسانس زیره سبز  (45)همکاران 

(Cuminum cyminum بر خصوصیات میکروبی و ارگانولپتیکی )

س سیون اسانفیله مرغ، عنوان کردند که تیمارهای حاوی نانوامول

زیره سبز، در ارزیابی رنگ نتایج بهتری در مقایسه با تیمار فاقد 

نانوامولسیون و اسانس داشتند. نتایج این بررسی نشان داد که 

-پوشانی اسانس گلنانوامولسیون به شکل کارآمدی جهت درون

پر مناسب بوده و با پوشاندن ترکیبات فرار، از آزادسازی سریع 

ی و میکروبی جلوگیری کرده و زمان ماندگاری اکسیدانترکیبات 

ای در مطالعه ناگت میگو را افزایش داد. چنین نتیجه

Hassanzadeh Ochtiyeh  در بررسی تأثیر  (46)و همکاران

 پوشانی نانوامولسیون حاوی اسانس سیر نیز مشاهده شد.درون

های دریایی به دلیل وجود اسیدهای چرب مصرف فرآورده

یزان پروتئین کافی، ارزش بالای مواد مغذی و غیراشباع، م

مطلوبیت گسترش زیادی پیدا کرده است، اما ماندگاری کوتاه 

ای را برای تولیدکنندگان و این محصولات، مشکلات عمده

د های جدیکنندگان ایجاد کرده است که بکارگیری روشمصرف

 اکسیدانی طبیعی و یا استفاده ازنظیر استفاده از مواد آنتی

ریزترکیبات به منظور افزایش ماندگاری این محصولات، نتایج 

موثری در بر داشته است. در این مطالعه، نانوامولسیون اسانس 

. بر پر داشتپر اثر مهاری بیشتری در مقایسه با اسانس گلگل

درصد  2اساس نتایج بدست آمده تیمارهای نانوامولسیون حاوی 

اندگاری ناگت میگو را حفظ پر توانست تا روز نهم ماسانس گل

روز افزایش  3و ماندگاری را در مقایسه با تیمار شاهد به میزان 

 دهد.
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Background and Objectives: Plant essential oils are volatile aromatic oil compounds that have been addressed as natural 

preservatives due to their strong antibacterial and antioxidant characteristics. In this study, effects of using Heracleum 

persicum essential oil nanoemulsion on the shelf life of shrimp nuggets were investigated. 

 Materials & Methods: Chemical compounds of Heracleum persicum essential oil were assessed using gas 

chromatography. Effects of H.persicum essential oil nanoemulsion containing concentrations of 0, 0.5, 1 and 2 % on the 

shrimp nugget shelf life stored for 15 days were assessed at refrigerator temperature. The parameters assessed included 

thiobarbituric acid index, peroxide value, free fatty acids, total volatile basic nitrogen, total viable count and sample color 

indicators. 

Results: The major compounds of the H.persicum essential oil include 43.29% butanoic acid, cyclopropane 14.14%, 

methylbutane 5.50% and hexanoic acid 5.27%. After coating the shrimp nuggets with H.persicum essential oil 

nanoemulsion, pH of various treatments included no significant differences (p> 0.05). During 15 days of cold storage, 

thiobarbituric acid index, peroxide value, free fatty acids, total volatile basic nitrogen and total viable count increased. 

The lowest levels of these indices were observed at the end of the storage time in samples with 2% concentration of 

H.persicum essential oil nanoemulsion (p< 0.05). The color index of b* decreased by increasing the essential oil 

percentage, but the indices of L* and a* were not significant (p> 0.05). The 2% H.persicum essential oil nanoemulsion 

treatment showed the highest efficiency of increases in shrimp nuggets (p < 0.05). 

Conclusion: Shrimp nuggets in 2% essential oil nanoemulsion treatment included the permissible limit of consumption 

until Day 9 and this treatment was able to increase shelf life of the nuggets for three further days, compared to the control 

and other treatments. 

Keywords: Nanoemulsion, Herakleum persicum, Shelf life, Shrimp nuggets 
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