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   چکیده
هاي پوشش ضدمیکروبی موسیلاژ دانه فرنجمشک همراه با غلظتهاي کامل فرنجمشک با استفاده از آب گرم استخراج شد. موسیلاژ از دانه ،در این پژوهش

، )کپک و مخمرها (شمارش کلی قارچسرمادوست، هاي کترياشمارش ب، یهاي میکروبی (شمارش کلدرصد اسانس زنیان تولید شد. آزمون 2و  5/1، 1صفر، 
هاي گوشت نمونه ايپذیرش کلی) بر و ) و ارزیابی حسی (رنگ، بوpHو  عدد پراکسیدهاي شیمیایی (آزمونبرخی از )، استافیلوکوکوس اورئوسو  کلیااشرشی

هاي میکروبیولوژي زمان ماندگاري نمونه براساس آزمونانجام پذیرفت.  9و  6، 3در روزهاي صفر، گراد) درجه سانتی 4(گوسفندي نگهداري شده در دماي یخچال 
(فاقد اسانس زنیان نسبت به نمونه کنترل درصد  2و  5/1، 1هاي غلظتحاوي دهی شده پوششهاي نمونهپوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک (فاقد اسانس) و 

هاي پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک و نمونههاي گوشت گوسفندي نمونه pHنتایج نشان داد که روز افزایش یافت.  6و  6، 6، 3ترتیب بهپوشش و اسانس) 
 7/9تا  4/0نتایج نشان داد که میزان عدد پراکسید در نمونه کنترل از  روز) کمتر بود. 9نسبت به نمونه کنترل در طول دوره نگهداري ( حاوي اسانس زنیان

ضدمیکروبی موسیلاژ دانه فرنجمشک حاوي اسانس خوراکی پوشش طور کلی بهروز نگهداري در دماي یخچال افزایش یافت.  9در طی  پراکسیدوالان یاکیلیم
  گوشت گوسفندي را در دماي یخچال افزایش دهد. عمر انبارمانیخوبی توانست زنیان به
  

  .موسیلاژعدد پراکسید، عمر ماندگاري، پوشش خوراکی، کلیدي: هاي هواژ
  

 1مقدمه
ر آید. دغذایی به حساب میگوشت قرمز یک ترکیب مهم در رژیم 

هاي غذایی هاي آن همراه با سایرگروههرم غذایی، گوشت و فرآورده
عنوان منبع پروتئین در نظر گرفته مرغ بهمانند مرغ، ماهی و تخم

 است که داراي ارزش یشوند. گوشت قرمز یک منبع عمده پروتئینمی
و منبع بسیار خوبی از اسیدهاي چرب ضروري،  بودهبیولوژیکی بالایی 

به دلیل هاي محلول، مواد معدنی و عناصر کم مقدار است. ویتامین
 عنوانتوان این ماده غذایی را بهترکیبات موجود در گوشت قرمز، می

ا بها در نظر گرفت. ل جهت رشد میکروارگانیسمآیک محیط کشت ایده
هاي ي گوشت، امروزه از روشحساسیت و فسادپذیري بالاتوجه به 

مختلفی جهت افزایش عمر ماندگاري این محصول با ارزش استفاده 
مورد توجه پژوهشگران در  به تازگیهایی که شود. یکی از روشمی

ی هاي خوراکها و فیلمصنعت غذا قرار گرفته است، استفاده از پوشش

                                                        
 غذایی، صنایع و دامی علوم دانشکده غذایی، صنایع مهندسی و علوم گروه استادیار، -1

  .ایران ملاثانی، خوزستان، طبیعی منابع و کشاورزي علوم دانشگاه
 ردوسیف دانشگاه کشاورزي، دانشکده غذایی، صنایع مهندسی و علوم گروه استاد، -2

  .ایران مشهد، مشهد،

شت وجهت ارتقا و حفظ کیفیت گ حاوي ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی
 Garriga et al., 2004; Alizadeh باشدمی هاي آنو فراورده

Behbahani et al., 2017a)(.  
هاي خوراکی حاوي ترکیبات ضدمیکروبی ها و فیلمپوشش

(اسانس، عصاره و...) براي افزایش عمر انبارمانی مواد غذایی بدون از 
هاي خوراکی شوند. پوششدست دادن بازارپسندي استفاده می

لودگی میکروبی آسازي تدریجی ترکیبات ضدضدمیکروبی از طریق آزاد
سطحی مواد غذایی را کاهش داده و باعث افزایش عمر نگهداري 

 Buonocore et al., 2003; Buonocore etشوند (محصولات می
al., 2005 .( هی هستند کو نازک کپارچهی ياهیلای، خوراک يهاپوشش 

ذف ح يبرا ها، نه تنهااین پوشش. گیرندمیقرار بر سطح مواد غذایی 
به همراه  ندتوانیم عمدتاًبلکه شوند، میاستفاده  یخوراکریغ يبندبسته
 اهش، کمحصول يماندگارو  تیفیکد وببه به، ممرسو يهايبندبسته

 ،یکیمکان يهادر برابر آسیبي، محافظت بندبسته يهاهیلاتعداد 
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 ,.Bahram et al( نیز کمک کنند یکروبیو م ییایمیش ،یکیزیف
ور طاز موارد به ياریدر بس یخوراک يهاها و فیلمامروزه، پوشش ).2014
. اندشده کیستلاترموپ ای يسنتز يمریپل يهاپوشش نیگزیجا کامل

 ماز مواد خا مختلفیاز انواع  توانندیم یخوراک يهافیلمو  هاپوشش
و  هایها)، چربپروتئینو  دهایساکاری(پل دهایدروکلوئیشامل ه

از  .گردند هیته) یلبساخته شده از دو مورد ق یبی(ترک هاتیکامپوز
به  توانیم یخوراک يهاعنوان پوششمورد استفاده به يهاتادریکربوه
لاژها و ، موسیناتیآلژ ،سلولز تنشاسته و مشقا توزان،یک ن،یدکستر
   .)1392جوکی،  ؛1397(سمیعی،  نموداشاره  هاي گیاهیصمغ

فرنجمسک، فرنجموشک،  ،افرنجمشک هاينام به کهفَرَنجمشک 
یاهی از شود، گنیز شناخته میپلنگمشک، ریحان قرنفلی و برنجمشک 

است. فرنجمشک به حالت خودرو در اکثر نواحی معتدل  نعناعیانتیره 
هاي کند. در ایران این گیاه در استانآسیا (از جمله ایران) رشد می

در طب سنتی از این  .شودو لرستان یافت می گلستان، مازنداران، تهران
ترشحات  و افزایش معدهکننده عنوان بادشکن، ضدتشنج، تقویتگیاه به

هاي این گیاه چناچه در معرض آب گرم قرار شود. دانهصفرا استفاده می
د آن جهت بهبو توان ازمیتوانند ایجاد موسیلاژ نموده که بگیرند می

 Awad et al., 2003; Bergeron( بهره بردگلو درد و سرماخوردگی 
et al., 2005(  
ز ا پوشش خوراکیدر زمینه تولید پژوهشی  هیچگونهتاکنون 

زنیان جهت افزایش عمر ماندگاري  اسانس موسیلاژ فرنجمشک حاوي
هاي پیشین پژوهشبراساس گوشت گوسفندي انجام نشده است. 

 خوراکی پوششقابلیت تولید  فرنجمشکاستخراج شده از دانه  ژموسیلا
شش پواثر کاربرد  ،در این پژوهش. باشدارا میهاي مطلوب را دبا ویژگی
 برزنیان اسانس حاوي فرنجمشک بر پایه موسیلاژ دانه  خوراکی
در طول  يگوشت تازه گوسفند و حسی شیمیایی ،میکروبی هايویژگی

گراد) مورد بررسی قرار درجه سانتی 4(در دماي یخچال  نگهداري
  گرفت.
  

 هامواد و روش
  دانه فرنجمشکستخراج موسیلاژ از ا

هاي فرنجمشک از عطاري در شهرستان مشهد (خراسان دانه
ها (کاه، برگ و ...) جهت برطرف کردن ناخاصیرضوي) خریداري شد. 

 هايدانه .انجام شدآزمایشگاهی ها توسط الک عمل بوجاري کردن دانه
در  آزمون استخراج موسیلاژتا انجام  تمیز و پاك شده فرنجمشک

گراد) درجه سانتی 25(در دماي اتاق  دارزیپهاي پلاستیکی کیسه
 آبهاي فرنجمشک از موسیلاژ از دانه استخراججهت . شدنگهداري 

 هادیساکاریمنظور استخراج پلهاستفاده بمورد  روش ترینگرم (عمده
شرایط استخراج موسیلاژ از دانه  .شود) استفاده گردیدیمحسوب م

 دقیقه) و 25گراد)، زمان (درجه سانتی 60دمـا ( فرنجمشک شامل:

آب جهت استخراج موسیلاژ توسط  pHود. ) ب1:20دانه ( به آب نسبت
مولار تنظیم شد. موسیلاژ  1/0 هیدروکلرید سدیم هیدروکسید و اسید

 هچرخند صفحه به مجهز اکستراکتور از استفاده باشده  استخراجی
 زا پس وگردید جدا ) ایران خزر، پارس آزمایشگاهی، کننده استخراج(

. شد خشکآون  به روشگراد درجه سانتی 40 دماي در صافی، از عبور
 آزمایشگاهی پودر شده آسیاب توسط شده خشک استخراجی موسیلاژ

 شرایط در دست آمدهعبور داده شد. در نهایت موسیلاژ بهالک  از و
 Alizadeh( شد ، نگهداريهاتا انجام آزمون خنک و خشک

Behbahani et al., 2017b.(  
  

  تهیه اسانس زنیان 
لیتر آب میلی 500پودر شده زنیان همراه با  گیاه از گرم 50 مقدار

 کار اساس که آداك شرکت ساخت ايشیشه کلونجر دستگاه بهمقطر 
 یک تقطیر سرعت با ساعت 3 مدت به و منتقل است آبی تقطیر آن

جمع  زنیانگرفت. اسانس  انجام گیرياسانس عمل دقیقه در یترلمیلی
و  میرزایی( شد نگهداري گرادسانتی درجه 4 دماي درآوري شده 

  .)1397، همکاران
  
هاي زمان دهی و آزمونهیه گوشت گوسفندي، پوششت

 ماندگاري
اخل دبا رعایت شرایط بهداشتی گوشت گوسفندي خریداري شده 

وژي آزمایشگاه میکروبیولهاي پلاستیکی استریل حاوي یخ به کیسه
ت. پس انتقال یاف ، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهدصنعتی

هاي مختلف میکروبیولوژي، شیمیایی و از انتقال به آزمایشگاه، آزمایش
 2ترکیبات تشکیل دهنده روي نمونه گوشت گوسفندي انجام پذیرفت. 

 100جم ح به مقطر استریل آب گرم از موسیلاژ استخراج شده با
 و مخلوط داده حرارت مغناطیسی همزن توسط لیتر رسانیده شد ومیلی

 ضدمیکروبی ترکیب عنواناسانس زنیان استریل شده (به گردید.
به محلول موسیلاژ اضافه شد (جهت حل شدن بهتر اسانس  طبیعی)

در مرحله درصد نیز استفاده شد).  80زنیان در محول موسیلاژ از توئین 
ژ موسیلا در محلول کردنوربا غوطه ي گوشت گوسفندياهبعد نمونه

. یک گروه نیز بدون دار شدندپوشش یقهدق یک تبه مدفرنجمشک 
  .)1397سمیعی، ( شدعنوان گروه کنترل انتخاب پوشش و به

  
زمان  درگوشت گوسفندي  هاي میکروبیولوژيآزمون

  نگهداري در دماي یخچال
آب  یترلیلیم 45به همراه گوشت گوسفندي گرم نمونه  5 مقدار

 يهاسپس رقت یک دقیقه هوموژن شد. تدرصد به مد 1/0 پپتونه
هاي درصد تهیه شد و در پلیت 1/0آب پپتونه  يحاو يهادر لوله يبعد

 یکلحاوي محیط کشت اختصاصی عمل تلقیح انجام شد. شمارش 
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شمارش ، )5272شماره  ،استاندارد ملی ایران( هاي زندهمیکروارگانیسم
، شمارش )2629شماره  ،استاندارد ملی ایران( باکتري هاي سرمادوست

 اشرشیا کلیشمارش باکتري )، 997 استاندارد ملی ایران، شمارهها (قارچ
استافیلوکوکوس ، شمارش باکتري )2946استاندارد ملی ایران، شماره (

  انجام پذیرفت.) 6806-1استاندارد ملی ایران، شماره  ( اورئوس
  

هاي گوشت در گیري تغییرات عدد پراکسید نمونهاندازه
  زمان نگهداري در دماي یخچال

هاي گوشت براي این منظور، پس از استخراج چربی از نمونه
 5/0متر مخلوط اسید استیک و کلروفرم و میلی 30حدود گوسفندي، 

 همزده شد.دقیقه  2متر یدور پتاسیم به آن اضافه شد و به مدت میلی
تکرار شد. متر آب مقطر به آن افزوده و دوباره عمل همزدن میلی 30

ده وجود دهنتشکیل حلقه بنفش یا ارغوانی در قسمت بالاي ظرف نشان
نرمال  01/0پراکسیده بوده، لذا در ادامه با استفاده از تیوسولفات سدیم 

داده و میزان عدد  انجامرنگ شدن محلول عمل تیتراسیون را تا بی
 عادلهموالان اکسیژن در هر کیلوگرم طبق پراکسید بر حسب میلی اکی

  .)AOAC, 2002ه شد (، محاسب1
عدد	پراکسید)     1( = 	

حجم	مصرفی	تیوسولفات×	نرمالیته
وزن	نمونه	روغن 	× 1000											  

  
  pHگیري تغییرات اندازه

هاي گوشت نمونهاز گرم  10، ابتدا میزان pHگیري براي اندازه
لیتر آب مقطر ریخته و هوموژن میلی 90 درون بطري حاويگوسفندي 

. میانگین گیري شداندازه اتاقدر دماي  pHمتر، pHگردید. با دستگاه 
 هاي گوشت گوسفندي ثبت شدبار تکرار براي هر یک از نمونه 3
  .)1028استاندارد ملی ایران، شماره (

  ارزیابی حسی
 15توسط  گوشت گوسفنديهاي نمونه کلی رنگ، بو و پذیرش

-در مورد هر یک از ویژگیقرار گرفت.  بررسیمورد  دهیآموزش د ارزیاب
به نمونه بسیار ناخوشایند  1به نمونه بسیار خوشایند و امتیاز  9ها امتیاز 
 رشیقابل پذریعنوان نمونه غبه 4کمتر از  ازیها با امتنمونه داده شد.

راي ب ییمشابه نور و دما طیشرا یحس انجام آزمونهنگام  .شد فیتعر
  .)1392جوکی، ( ها یکسان بودتمامی ارزیاب

  
 هاتجزیه و تحلیل آماري داده

آماري استفاده شد.  زهايیدست آمده براي آنالههاي بنیانگیم
 نیانگیم سهیو با مقا درصد5در سطح واریانس  زیآنال جیدار بودن نتایمعن

 SPSSافزارها با کمک نرمداده لیو تحل هیشد. تجز انجام
(Version18.0, SPSS Inc., Chicago, USA) پذیرفت انجام.  

  
  نتایج و بحث

تغییرات بار میکروبی کل گوشت گوسفندي طی زمان 
   نگهداري

کاهش کیفیت ماده غذایی در طول زمان نگهداري در اثر 
ر به توانند منجها میگیرد. این آلودگیهاي میکروبی صورت میآلودگی

فساد و مسمومیت شوند که این امر در ارتباط با برخی از مواد غذایی 
مانند گوشت قرمز (به دلیل فسادپذیري بالا) با شدت بیشتري صورت 
گرفته و علاوه بر تهدید سلامت مصرف کننده باعث ضررهاي اقتصادي 

   ).Alizadeh Behbahani et al., 2018( شودنیز می

  
یلاژ دهی با موسدهی شده با موسیلاژ فرنجمشک، پوششهاي گوشت گوسفندي (کنترل، پوششتغییرات بار میکروبی کل نمونه -1شکل 

  هاي مختلف اسانس زنیان) نگهداري شده در دماي یخچال.فرنجمشک حاوي غلظت
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شمارش کلی گوشت گوسفندي نگهداري شده در نتایج تغییرات 
، 1روز) در شکل  9گراد در طول دوره نگهداري (درجه سانتی 4دماي 

نتایج نشان داد که تعداد اولیه بار میکروبی کل . نشان داده شده است
طبق استاندارد این میزان بار میکروبی  بود. g1log CFU 9/2/ برابر با
کیفیت مناسب و قابل قبول براي نمونه گوشت گوسفندي دهنده نشان

 ايههباشد. نتایج نشان داد در طی مدت زمان نگهداري براي نمونمی
اي هکنترل، نمونه پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک و نمونه

هاي مختلف اسانس زنیان، شده با موسیلاژ حاوي غلظتدهی پوشش
ل ت. میزان افزایش بار میکروبی کمیزان بار میکروبی کل افزایش یاف

تر از نمونه کنترل و هاي مختلف اسانس کمهاي حاوي غلظتدر نمونه
نمونه پوشش داده با موسیلاژ دانه فرنجمشک بود. نتایج نشان داد در 

یلاژ موسهاي گوشت گوسفندي پوشش شده با روز نهم نگهداري نمونه
که شامل:  یانزن اسانسهاي مختلف غلظتفرنجمشک حاوي دانه 

و  زنیاناسانس  %5/1+ فرنجمشک، زنیاناسانس  %1+ فرنجمشک
داري با نمونه کنترل اختلاف معنی بود، زنیاناسانس  %2+ فرنجمشک

دارد. بین نمونه گوشت گوسفندي پوشش داده با موسیلاژ دانه 
، داري مشاهده نشدفرنجمشک و نمونه کنترل در روز نهم اختلاف معنی

اما شیب افزایش بار میکروبی کل در نمونه پوشش داده شده با 
نشان  نتایج آنالیز آماري تر بود.نسبت به نمونه کنترل کمفرنجمشک 

اري دداد بین نمونه کنترل با سایر تیمارها در روز سوم اختلاف معنی
 اهريباکت دار بودن کاهش تعدادوجود ندارد. شاید بتوان دلیل عدم معنی

را به رهایش اسانس زنیان در پوشش موسیلاژ فرنجمشک ذکر نمود. 
زیرا اسانس زنیان باید بتواند از پوشش فرنجمشک رها شده و بر 

 هاي موجود در سطح گوشت گوسفندي اثر بگذارد.میکروارگانیسم
 2ذاییهاي میکروبی مواد غبراساس نظر کمیسیون بین المللی استاندارد

  گوشت گوسفندي تازهزان مجاز بار میکروبی در حداکثر می
 log CFU/g7 ) می باشدICMSF, 1986 .( میزان بار میکروبی کل

تر بیش از حد مجاز استاندارد روز سوم به بعددر کنترل هاي براي نمونه
ز رو 3میکروبی براساس آنالیز ماندگاري  دهد حداکثرنشان میبود که 

+ فرنجمشک، زنیاناسانس  %1 +فرنجمشک  هاي. براي نمونهبود
نیز مانند زنیان اسانس  %2+ فرنجمشکو  زنیاناسانس  5/1%

با افزایش زمان ماندگاري افزایش  بار میکروبی کل کنترلهاي نمونه
 د. بیشترین ممانعت از رشبودبا شیب کمتري  اما این افزایش ،یافت

 گوشتهایی در مورد نمونه پژوهش حاضرها در میکروارگانیسم
زنیان بود. شمارش کلی اسانس  %2+ گوسفندي تحت تیمار فرنجمشک

اسانس  2%+ نگهداري در تیمار فرنجمشک 9در روز  هامیکروارگانیسم
زنیان از حد مجاز بیشتر نشد. نتایج نشان داد که گوشت گوسفندي 
پوشش داده شده با موسیلاژ دانه فرنجمشک تا حدودي از رشد 

                                                        
1 Colony forming unit 

به نحوي که میزان ماندگاري در این  هکرد جلوگیري هامیکروارگانیسم
ژوهش دست آمده از این پنتایج به بود. روز بیشتر از نمونه کنترل 3تیمار 

  همخوانی داشت. ،)1396هاي طباطبایی یزدي و همکاران (با یافته
  

هاي سرمادوست گوشت گوسفندي طی تغییرات باکتري
  زمان نگهداري 

ح هاي فاسدکننده در سطباکتريترین هاي سرمادوست رایجباکتري
ه . نتایج مربوط بهستندهاي گوشتی در دماي یخچال گوشت و فراورده
هاي کنترل و تیمار شده در دوست در نمونههاي سرماتغییرات باکتري

نتایج آنالیز واریانس و مقایسه میانگین  نشان داده شده است. ،2شکل 
ان تیمارهاي مختلف هاي سرمادوست نشان داد که میشمارش باکتري

ترین تغییر درصد) وجود دارد. کم 5داري (در سطح اختلاف معنی
 زنیاناسانس  %2+ فرنجمشکهاي سرما دوست مربوط به تیمار باکتري

درصد بین  5داري در سطح بود. نتایج نشان داد که اختلاف معنی
 %5/1+ فرنجمشک، زنیاناسانس  %1+ (فرنجمشکتیمارهاي مختلف 

وجود ندارد، هرچند زنیان) اسانس  %2+ فرنجمشکو  زنیاناسانس 
 %2 +فرنجمشکهاي سرمادوست در نمونه شیب افزایش تعداد باکتري

ها، سودوموناستر بود. نسبت به سایر تیمارها کم زنیاناسانس 
 قادر نیستند در غیاب هایی به شدت هوازي هستند ومیکروارگانیسم
پوشش  ).Alizadeh Behbahani et al., 2017aبمانند (اکسیژن زنده 

ژن اکسی کننده در مقابلعنوان یک ممانعته، بموسیلاژ فرنجمشک
هاي ترین باکتريکه از مهمها سودوموناسمنجر به ممانعت از رشد 

)، نیز 2018علیزاده بهبهانی همکاران ( ه است.شدسرمادوست هستند 
 و یپازل تولید طریق از سودوموناساي دست یافتند. به نتایج مشابه

ند. شوگوسفندي می گوشت کیفیت کاهش باعث سلولی خارج پروتئاز
ي هاي سطحی گوشت گوسفندبنابراین با کاهش ورود اکسیژن به لایه

دهی شده با موسیلاژ دانه فرنجمشک رشد باکترهاي پوشش
  ).McMillin, 2008شود (سرمادوست تا حدود زیادي کنترل می

  
 ئوساستافیلوکوکوس اورو  اشرشیاکلیهاي تغییرات باکتري

  گوشت گوسفندي طی زمان نگهداري
 اورئوس استافیلوکوکوسو  کلیااشرشیهاي نتایج تغییرات باکتري

) نشان داده شده است. نتایج نشان داد که Bو  A( 3ترتیب در شکل به
در طی  استافیلوکوکوس اورئوس و کلیااشرشیهاي شمارش باکتري

هاي گوشت گوسفندي در تمامی تیمارها مدت زمان نگهداري نمونه
افزایش یافت. اما شیب افزایش در تیمارهاي حاوي اسانس زنیان نسبت 

مطالعات مختلف نشان  تر بود.هاي کنترل و فاقد اسانس کمبه نمونه
هاي خوراکی دهد که ترکیبات فنلی موجود در اسانس و پوششمی

2 International Commission of Microbiological 
Specifications for Foods (ICMSF) 
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هاي عامل فساد باشد لی در جهت کنترل رشد باکتريواند عامتمی
)Alizadeh Behbahani et al 2017a .( همکارانعلیزاده بهبهانی و 
)، پوشش ضدمیکروبی بر پایه موسیلاژ بالنگوي شیرازي حاوي 2018(

اسانس را بر قطعات گوشت گاو مورد بررسی قرار دادند. نتایج این 

پژوهشگران نشان داد که پوشش بالنگوي شیرازي حاوي اسانس 
 و استافیلوکوکوس اورئوسهاي توانست میزان شمارش باکتري

گران رل کاهش دهد. نتایج این پژوهشرا نسبت به نمونه کنت کلیااشرشی
  هاي مطالعه حاضر همخوانی داشت. با یافته

  
با  دهیدهی شده با موسیلاژ فرنجمشک، پوششهاي گوشت گوسفندي (کنترل، پوششهاي سرمادوست نمونهتغییرات باکتري -2شکل 

  اسانس زنیان) نگهداري شده در دماي یخچال.موسیلاژ فرنجمشک حاوي غلظت هاي مختلف 
  

گوشت گوسفندي طی  ها (کپک و مخمر)شمارش کلی قارچ
  زمان نگهداري

 سبب اسانس زنیان مختلف هاينمونه چند هر داد نشان نتایج
 نمونه به نسبت مختلف روزهاي در مخمر) و ها (کپکقارچ رشد کاهش
در  .نبود دارمعنی درصد 5 سطح در اختلاف این اما است، شده کنترل
 ،4 در شکل گوشت گوسفندي يهانمونه در هاقارچ شمارش جینتاکل، 

 دوره انیدر پا ها،نمونه  یو مخمرها در تمام هانشان داد که تعداد کپک
از  شتریکنترل ب در نمونه یشیروند افزا نیو ایافت  شیافزا ينگهدار

هاي مونهندر  یشیروند افزا نتایج نشان داد که شیببود.  هاسایر نمونه
ها در دلیل کاهش رشد  قارچبود.  ترملایم زنیان حاوي اسانس

ل توان به دلیهاي پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک را مینمونه
 .وسیله پوشش فرنجمشک ذکر نمودکنندگی از ورود اکسیژن بهممانعت

  داي دست یافتن)، نیز به نتایج مشابه1396همکاران (طباطبایی یزدي و 
  

گوشت گوسفندي نگهداري شده در دماي  pHتغییرات 
  یخچال 

 4گوشت گوسفندي نگهداري شده در دماي  pHنتایج تغییرات 
نشان داده  ،5روز) در شکل  9گراد در طول دوره نگهداري (درجه سانتی

در  8/5در نمونه کنترل از  pHشده است. نتایج نشان داد که تغییرات 
 pHدر روز نهم افزایش یافت. در طی زمان نگهداري  9/6روز اول به 

اسانس  %1+ فرنجمشک در تیمارهايهاي گوشت گوسفندي نمونه
اسانس  %2+ فرنجمشکو  زنیاناسانس  %5/1+ فرنجمشک، زنیان

گوشت گوسفندي پس از کشتار  pHافزایش یافت. مقدار زنیان نیز 
و تحت تاثیر عوامل مختلفی همانند سن دام، جنس، تغذیه و  متفاوت

). در Alizadeh Behbahani et al 2017a, cباشد (شرایط کشتار می
تحت تاثیر تغییرات ترکیبات  pHمدت زمان نگهداري گوشت مقدار 

ها از گیرد. در اثر استفاده باکتريها قرار میدار و فعالیت باکترينیتروژن
افزایش  pHشود که در نهایت ه، آمونیاك تولید میاسیدهاي آمین

بود. آنالیز  8/5هاي گوشت گوسفندي برابر با اولیه نمونه pHیابد. می
هاي گوشت گوسفندي نمونه pHواریانس و نتایج آماري نشان داد که 

هاي حاوي اسانس پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک و نمونه
 تر بود.روز) کم 9نسبت به نمونه کنترل در طول دوره نگهداري ( زنیان

پوشش موسیلاژ فرنجمشک (حاوي اسانس زنیان یا بدون اسانس) روي 
ها گردیده، در گوشت گوسفندي باعث کاهش رشد میکروارگانیسم

نتیجه با کاهش بار میکروبی روند تخریب بافت گوشت گوسفندي کندتر 
گوشت و فعالیت میکروبی باعث تولید شد. از سویی دیگر تنفس 
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)، گزارش 1396شود. طباطبایی یزدي و همکاران (اکسید کربن میدي
ذیري ها بـر نفوذپـکار رفته در پوششبه اسانسنـوع و غلظـت دادند که 

انس رسـد حضور اسنظر میبه. اکسیدکربن مؤثر استنسبت به گاز دي
از نفوذپذیري به گرنجمشک موسیلاژ دانه فخـوراکی زنیان در پوشش 

اکسـیدکربن را کاهش داده و متعاقباً باعث افزایش غلظت گاز دي
 pHاکسـیدکربن شده است که این افزایش غلظت گـاز بـا کـاهش دي

ی بوتوانـد روي کـاهش فلـور میکرهمراه است که به نوبه خـود مـی
  .نیز مؤثر باشدگوسفندي گوشت 

  
دهی شده با هاي گوشت گوسفندي (کنترل، پوشش) نمونهB( استافیلوکوکوس اورئوس) و A( اشرشیاکلیهاي تغییرات باکتري -3شکل 

  هاي مختلف اسانس زنیان) نگهداري شده در دماي یخچال.دهی با موسیلاژ فرنجمشک حاوي غلظتموسیلاژ فرنجمشک، پوشش
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هاي گوشت گوسفندي (کنترل، پوشش دهی شده با موسیلاژ فرنجمشک، پوشش نمونه ها (کپک و مخمر)شمارش کلی قارچتغییرات  -4کل ش

  .دهی با موسیلاژ فرنجمشک حاوي غلظت هاي مختلف اسانس زنیان) نگهداري شده در دماي یخچال
  

  
دهی با موسیلاژ فرنجمشک دهی شده با موسیلاژ فرنجمشک، پوششهاي گوشت گوسفندي (کنترل، پوششنمونه pHتغییرات  -5شکل 

  .هاي مختلف اسانس زنیان) نگهداري شده در دماي یخچالحاوي غلظت
  

گوشت گوسفندي نگهداري شده در عدد پراکسید تغییرات 
  دماي یخچال 

هاي گوشت گوسفندي در پراکسید در نمونهعدد تغییرات یج نتا
، نشان داده شده است. نتایج نشان داد که میزان عدد پراکسید 6شکل 

روز  9در طی  دیوالان پراکسیاکیلیم 7/9تا  4/0در نمونه کنترل از 

نگهداري در دماي یخچال افزایش یافت. در تمام تیمارهاي مورد 
روز) افزایش یافت، این  9بررسی عدد پراکسید در طول مدت نگهداري (

افزایش عدد پراکسید در نمونه پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک 
 %5/1+ فرنجمشک، زنیاناسانس  %1+ فرنجمشک هاينمونه به نسبت

زنیان داراي شیب بیشتري اسانس  %2+ شکفرنجمو  زنیاناسانس 
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بود. نتایج نشان داد، میزان عدد پراکسید در نمونه پوشش داده شده با 
 دیوالان پراکس یاکیلیم 1/7موسیلاژ فرنجمشک در روز نهم نگهداري 

. )p<0.05( داري با نمونه کنترل استکه داراي اختلاف معنی بود
ه هاي پوشش داده شددر نمونه دست آمدهمقایسه بین عدد پراکسید به

هاي مختلف اسانس زنیان نشان با موسیلاژ فرنجمشک حاوي غلظت
 را داشتترین عدد پراکسید اسانس زنیان کم %2که نمونه حاوي  داد

)p<0.05(داري. میزان عدد پراکسید محاسبه شده داراي اختلاف معنی 
 موسیلاژ فرنجمشکبا هاي کنترل و نمونه پوشش داده شده با نمونه
 7براساس استاندارد حد مجاز پراکسید در نمونه گوشت  داشت.

 رسد ترکیبات فنلی موجود در اسانسنظر میبهباشد. میوالان یاکیلیم
اکسیداسیون لیپیدهاي موجود در گوشت  توانستهخوبی زنیان به

. پوشش خوراکی فرنجمشک مانع از نفوذ نمایدگوسفندي را مهار 
اکسیژن به سطح گوشت شده، در نتیجه تا حدودي اکسیداسیون لیپیدها 

)، نیز علت تاخیر 2010. اجاق و همکاران (است شدهنیز مهار 
هاي پوشش داده شده با فیلم کیتوزان حاوي اکسیداسیون در نمونه

نتایج این  .بت دادنداکسیدانی نسعصاره دارچین را نیز به فعالیت آنتی
جوکی و  هاي مطالعه حاضر همخوانی داشت.پژوهشگران با یافته

  .اي دست یافتند)، نیز به نتایج مشابه2014همکاران (

  
ژ دهی با موسیلادهی شده با موسیلاژ فرنجمشک، پوششهاي گوشت گوسفندي (کنترل، پوششتغییرات عدد پراکسید نمونه -6شکل 

  .هاي مختلف اسانس زنیان) نگهداري شده در دماي یخچالفرنجمشک حاوي غلظت
  
تایج ارزیابی حسی (رنگ، بو و پذیرش کلی) گوشت ن

  گوسفندي نگهداري شده در دماي یخچال 
ت هاي گوشنمونه )رنگ، بو و پذیرش کلی(نتایج ارزیابی حسی 

 )،Cو  A ،B( 7 در شکل نگهداري شده در دماي یخچالگوسفندي 
بیشترین زمان ماندگاري نتایج نشان داد که  .شان داده شده استن

اسانس زنیان،  %1فرنجمشک + هاي (پذیرش کلی) مربوط به نمونه
و  اسانس زنیان %2اسانس زنیان و فرنجمشک +  %5/1فرنجمشک + 

زمان ماندگاري براي نمونه کنترل و نمونه پوشش  بود.روز  9به مدت 

 6و  3ب ترتیفاقد اسانس زنیان نیز به فرنجمشکداده شده با موسیلاژ 
 مانع اصلی، استداراي بوي شدیدي از آنجا که اسانس زنیان روز بود. 

. چناچه باشدمیهاي غذایی عنوان نگهدارندهبهاز آن براي استفاده 
عنوان راه هتواند بمی شوداسانس زنیان در شبکه فیلم یا پوشش استفاده 

 پوشش خوراکی پژوهشدر این  .گردداین مشکل استفاده  حلی براي
ا هحسی نمونه منفی بر خواص اثر موسیلاژ فرنجمشک حاوي اسانس

طباطبایی یزدي و همکاران  .تنداش شدها بررسی که توسط ارزیاب
  اي دست یافتند.یز به نتایج مشابه)، ن1396(
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دهی شده با موسیلاژ فرنجمشک، ) نمونه هاي گوشت گوسفندي (کنترل، پوششCو پذیرش کلی  B، بو Aارزیابی حسی (رنگ  -7شکل 

  .دماي یخچالهاي مختلف اسانس زنیان) نگهداري شده در دهی با موسیلاژ فرنجمشک حاوي غلظتپوشش
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 گیرينتیجه
توان بیان کرد که براساس آنالیزهاي بندي کلی میدر یک جمع

اي هحسی بیشترین زمان ماندگاري گوشت گوسفندي مربوط به نمونه
اسانس زنیان و  %5/1اسانس زنیان، فرنجمشک+  %1فرنجمشک+ 
زمان ماندگاري براي  بود.روز  9به مدت  اسانس زنیان %2فرنجمشک+ 

اقد ف فرنجمشکدهی شده با موسیلاژ نمونه کنترل و نمونه پوشش
روز بود. براساس آنالیزهاي میکروبی  6و  3تیب تراسانس زنیان نیز به

) زمان ماندگاري گوشت گوسفندي براي نمونه کنترل و شمارش کلی(
ان یفاقد اسانس زنفرنجمشک نمونه پوشش داده شده با موسیلاژ 

دست آمد، در حالی که مدت ماندگاري براي روز به 6و  3ترتیب به
اسانس  %5/1اسانس زنیان، فرنجمشک +  %1فرنجمشک + هاي نمونه

اساس تغییرات  روز بود. بر 9، اسانس زنیان % 2زنیان و فرنجمشک + 
زمان ماندگاري نمونه کنترل و نمونه پوشش داده شده با  عدد پراکسید

دست آمد، روز به 9و  6ترتیب فرنجمشک فاقد اسانس زنیان بهموسیلاژ 
اسانس  %1فرنجمشک +  هايدر حالی که مدت ماندگاري براي نمونه

اسانس  %2اسانس زنیان و فرنجمشک+  %5/1زنیان، فرنجمشک+ 
پوشش خوراکی ضدمیکروبی موسیلاژ دانه طور کلی به روز بود. 9، زنیان

خوبی توانست زمان ماندگاري گوشت بهفرنجمشک حاوي اسانس زنیان 
  .دهدگوسفندي را در دماي یخچال افزایش 
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4Introduction: Meat and meat products undergo chemical and microbial spoilage during production, transportation, 

storage and consumption. Antimicrobial edible coatings containing natural herbal extracts and essential oil possess 
various benefits and are currently used to design novel active biodegradable packaging. Natural polysaccharides are 
considered as potentially good candidates to fabricate edible coatings and provide a shelf life extender. There are no 
researches in the literature concerning the potential effect of Carum copticum essential oil (CCEO) enriched Scutellaria 
lateriflora seed mucilage (SLSM) based edible coatings on the quality and shelf life of lamb during refrigeration storage. 
The objective of this study was therefore to investigate the inhibitory effect of CCEO loaded SLSM edible coating towards 
lipid oxidation and microbial spoilage of lamb during cold storage conditions. 

 
Materials and methods: In this study, SLSM was extracted from whole seeds using hot-water extraction. Edible 

coating was prepared by dissolving 2 g of the extracted SLSM and 0.1 g of Tween 80 in 100 mL of sterilized distilled 
water. The mixture was stirred and heated for 2 h. Afterwards, CCEO was added to the SLSM solution at 0, 1, 1.5, and 
2%, and the obtained solution was used as an antimicrobial coating for extending the shelf-life of lamb slices. The control 
and the coated lamb samples were analyzed periodically for microbiological (total viable count, psychrotrophic count, 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus and fungi), chemical (peroxide value and pH), and sensory characteristics (color, 
odor and overall acceptability). 

 
Results and discussion: SLSM extended the microbial shelf life of lamb by 3 days, whereas SLSM + 1% CCEO, 

SLSM + 1.5% CCEO and SLSM + 2% CCEO resulted in a significant shelf life extension of the lamb by 6, 6, and 6 days, 
respectively as compared to the control samples. The results demonstrate that the EO-rich edible coating functions as an 
oxygen barrier and, in turn, limits the growth of most important and aerobic psychrotrophic bacteria, i.e. Pseudomonas 
species, which are mainly responsible for the fresh lamb spoilage under aerobic conditions. The results showed that the 
pH of lamb coated with SLSM and samples containing CCEO was lower than the control. The results showed that the 
peroxide value in the control sample increased from 0.4 to 9.7 meq oxygen/kg during 9 days of refrigerated storage. Based 
on the finding of this study, the use of CCEO-loaded coating manifestly lowered the meat lipid oxidation. The resultant 
edible coating manifestly improved the shelf life of lamb through suppressing microbial spoilage and inhibiting lipid 
oxidation. The coating containing 2% CCEO conferred good quality characteristics to the lamb and expanded its 
refrigeration shelf life. 

 
Keywords: Edible coating, Peroxide value, Shelf life, Mucilage. 
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