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  چکیده

 گوشـت چـرخ کـرده    يگلپـر بـر مانـدگار    یاسـانس روغن ـ  ونینانو امولس/نیفعال ژلات ستیز یدر این مطالعه به کارایی پوشش خوراک

درصـد ترکیـب    423/41با فراوانی  ترانس کاروئوللپر شناسایی شد کهدرصداسانس گ 98/99ترکیب با محتواي نسبی  18. پرداخته شد

 .را نشـان دادنـد   یکنواختی توزیع اندازه قطرات 435/0برابر با  شاخص چند پراکندگیها با نانوامولسیون .اصلی و غالب اسانس گلپر بود

-بررسی خاصیت آنتـی  .بودنانوامولسیون  گرم/رمگمیلی IC50(28/2(اکسیدانی و آنتیگرمگالیک اسید /گرممیلی 75/1محتوي فنولی 

خاصـیت ضـد میکروبـی داشـت      اشرشـیاکلی و  اسـتافیلوکوکوس اورئـوس  باکتریال نانوامولسیون گلپر نشان داد بر روي هـر دوبـاکتري   

)p<0.05.(ــا ــین (T1،  )شــاهد(Coگــروه  5در ســپس تیماره ــین  (T2، )درصــد2 پوشــش ژلات درصــد نانوامولســیون   1+ پوشــش ژلات

نتایج نشـان داد  .تهیه شدند) درصد نانوامولسیون گلپر 3+ پوشش ژلاتین (T4و ) درصد نانوامولسیون گلپر 2+ پوشش ژلاتین (T3،)رگلپ

هـاي حـاوي نـانو    همچنـین پوشـش   )p<0.05(هـا شـد  ها، منجر به کاهش اُفت رطوبت نمونـه که افزایش غلظت نانوامولسیون در پوشش

و Coهاي نمونه، شاخص تیوباربیتوریک اسید و نیتروژن فرار تیمارها نسبت به pHجهی از افزایش میزان به میزان قابل تو گلپرامولسیون 

T1  جلوگیري کرد)p<0.05 .( ها درون پوشش مشهودتر بـود این تأثیر با افزایش غلظت نانو امولسیون)p<0.05 .(     بـا بررسـی ارزیـابی

حسی پذیرش کلی تیمارهـا از طـرف ارزیابـان حسـی گـزارش       لسیون بر ویژگیوامهاي حاوي نانو حسی، تأثیر مثبت استفاده از پوشش

هاي گوشت چرخ کرده را افـزایش  استفاده از نانوامولسیون گلپر در پوشش ژلاتینی نه تنها عمر ماندگاري پته ،بطورکلی). p<0.05(شد

  .ها را نیز بهبود بخشیدداد بلکه خصوصیات حسی آن
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و محصولات آن گوشت .، تقاضاي مصرف کنندگان براي گوشت و محصولات گوشتی به سرعت افزایش یافته استاخیرهاي سالدر 

کنـد  ی را تهدیـد مـی  به دلیل مقادیر بالاي مواد مغذي در معرض اکسیداسیون لیپیـدي و آلـودگی میکروبـی هسـتند کـه سـلامت عمـوم       

سـطح ماهیچـه را بـیش از حـد در      ،کـردن  خُردگیرد، زیرا گوشت چرخ کرده سریعتر تحت اکسیداسیون لیپیدها و پروتئین قرار می.)8(

شـود کـه   فعل و انفعالات بین ترکیبات غـذایی باعـث ایجـاد تغییراتـی مـی     .دهدمعرض هوا و کاتالیزورهاي اکسیداسیون فلزات قرار می

شود، بلکـه منجـر بـه از دسـت دادن رنـگ،      این تغییرات نه تنها منجر به از دست دادن طعم می.کندي مواد غذایی را محدود میماندگار

از سـوي دیگـر، مصـرف    ).9( اي و تولید رادیکال هاي آزاد می شود که ممکن است براي سلامت انسان مضر باشدبافت، کیفیت تغذیه

هاي زیست توان از مولکولدر این راستا می.دارند آگاهیازه و بدون مواد نگهدارنده مصنوعی کنندگان از سلامت محصولات غذایی ت

یـن عوامـل   ا). 12( براي افزایش ماندگاري مواد غذایی استفاده کردبه منظور افزایشاکسیدانی و آنتیفعال طبیعی با فعالیت ضد میکروبی 

زان و کیتو، سلولزت مشتقا، هاصمغ، نشاستهاز جملـه   منشـاء پلیمـري طبیعـی،    هاي خوراکی بـا  پوششدر  توانندضد میکروبی طبیعی می

زیست جهـت حفـظ کیفیـت و حفـظ رطوبـت و ترکیبـات فـرار،         پذیر و سازگار با محیط تخریب بندي فعال، زیست عنوان بسته بهژلاتین، 

 438هاي گیاهی با یکی از بزرگترین خانوادهApiaceaeخانواده. )9(شوند  سازي محصولات غذایی استفاده  افزایش پایداري طی ذخیره

 118گونـه در ایـران اسـت کـه      365جـنس و   131این تیـره داراي  .گونه است که بیشتر در نیمکره شمالی پراکنده هستند 3500جنس و 

گـزارش  ). 23( تاس ـ» گلپر«فارسی با نام   Heracleum persicumیکی از مهم ترین گونه هاي بومی. گونه آن منحصر به ایران است

 به دلیل وجود این ترکیبات زیست فعال، اسـانس گلپـر  ، هاي علمی حاکی از وجود شش فلاونوئید و فورانوکومارین در میوه گلپر است

ي هـا اسـانس  با ایـن حـال،  ).15( دهدرا نشان میغیره اکسیدان، ضد میکروبی و آنتی خاصیتهاي بیولوژیکی مختلفی از جمله به عالیتف

برطـرف   هـا اسـانس را بـا کپسـوله کـردن     ایـن معایـب  تـوان  ، طعم نـامطلوب و بـو هسـتند، امـا مـی     بودن اراي معایبی مانند فرارد روغنی

 کـاهش ترکیبـات  مواد فعال در داخل یک ماده دیواري براي محافظـت از آنهـا در برابـر زوال،     ادغامکپسولاسیون عبارت است از .کرد

سـازي در   عـلاوه بـر ایـن، کپسـوله     ).30( تواند باعث آزاد شدن طولانی مدت شودایر مواد، که میهاي زودهنگام با سفرار یا برهمکنش

هـاي   براي از بـین بـردن دیـواره سـلولی میکروارگانیسـم     هاي روغنیاسانستواند با ایجاد سطح فعال بالاتر و کارایی ذرات با اندازه نانو می

هاي زیستی  به دلیل توانایی آن در حمل مولکولپلیمرهاي طبیعی فعال مبتنی بر  هايپوششتولید ). 12( هدف، مؤثرتر از ذرات ریز باشد

، پوشش ژلاتینی حاوي عصاره رزماري براي افـزایش مانـدگاري کوفتـه    )2021(و همکاران orusdagT. مورد بررسی قرار گرفته است
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. هـا را نشـان داد  آزاد و ترکیبـات ازت فـرار نمونـه   ، اسـیدهاي چـرب   چربـی نتایج آنها کـاهش اکسیداسـیون   . استفاده کردند را گوشت

اسانس آویشن و سـیر بـر مانـدگاري     پایهپوشش خوراکی فعال بر علاوه براین  ).34(ها تغییرات رنگ را تا حدي محدود کردند پوشش

هـاي   ترشـحی و ویژگـی  هاي خوراکی مبتنی بر آلژینات باعث کـاهش تلفـات    نتایج نشان داد استفاده از پوشش و گوشت بره انجام شد

همچنین  اکسیداسیون لیپیدي به میزان قابل توجهی نسـبت بـه تیمـار    . شدند 1اکرومشاخص رنگ اصلاح شده، به ویژه افزایش زردي و 

در مطالعه حاضر، هدف توسعه پوشش خوراکی ژلاتین همراه با نانوامولسیون اسانس روغنـی گلپـر بـه عنـوان      ).20(شاهد کاهش یافت 

-هـاي  نانوامولسـیون اسـانس روغنـی گلپـر و فعـالین آنتـی       ویژگین مطالعه به بررسی ای. باکتریالی بوداکسیدانی و آنتینتییک عامل آ

دهی شده گاو پوششها در افزایش ماندگاري گوشت چرخ کرده  و همچنین کارایی آنها باکتریالی آن بر روي پاتوژناکسیدانی و انتی

  .پرداخته است

  

  اهمواد و روش-2

  تهیه مواد اولیه-2-1

پودر ژلاتین . گوشت گاو بصورت تازه از بازار محلی کرج تهیه گردید. آوري شدجمع) استان البرز(گیاه گلپر از  روستاي شهرستانک 

Q-هاي کشت مورد نیاز از شـرکت  و محیط) آلمان(3مرك، مواد شیمیایی مورد استفاده از شرکت )آلمان(2آلدریچ-سیگما از شرکت 

Lab )خریداري شدند) کانادا.  

  تهیه اسانس روغنی گلپر -2-2

گرم پودر میوه 100. پودر شد )آلمانکشور -IKA( در سایه خشک و با آسیاب برقی) گراددرجه سانتی 25(مواد گیاهی در دماي اتاق 

آبگیـري از  .اعت اسـتخراج شـد  س ـ 3مـدت  به ) جنوبی کرهکشور-Jisico(با تقطیر با آب با استفاده از کلونجر اسانس روغنیوزن شده و

  ).19( درجه سانتی گراد نگهداري شد 4و در ظرفی تاریک در دماي  انجام شداسانس توسط سولفات سدیم 

  تهیه نانوامولسیون عصاره روغنی گلپر-2-3

                                                           
1Chroma 
2Sigma-Aldrich 
3Merck 
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سـپس فـاز    دور در دقیقـه مخلـوط شـدند و    500دقیقـه در   30به مدت  )کره -EZDO( توسط همزن مغناطیسی 80اسانس گلپر و توئین 

 25 ± 3(دقیقـه   30با همزن مغناطیسی بـه مـدت   مخلوط .به آرامی به فاز آبی اضافه شد) و اسانس مخلوط گلپر 80توئین (روغن مخلوط 

هاي پیش سپس امولسیون. آرام آرام به مخلوط اضافه شد 80توئین در همین حین، مخلوط اسانس گلپر و  .شد همزده ) گراددرجهسانتی

 100با توان ) کرهکشور- Greatultrasonic(به حمام آب اولتراسونیک ) گراددرجه سانتی 30±5(دقیقه  15شده به مدت مخلوط تولید 

  ).34( ثابت شد) 1:1(ها نسبت سورفکتانت به روغن براي همه نانوامولسیون.کیلوهرتز منتقل شدند 40وات و فرکانس 

  تهیه پوشش خوراکی بر پایه ژلاتین-2-4

دقیقه  15به مدت پس س. درصد تهیه شد 2هاي ژلاتینی با غلظتم از پودر ژلاتین گاوي در آب مقطر استریل افزوده تا محلولگر 3ابتدا  

 8/5بـا اسـتفاده از سـود در حـدود     محلـول   یینهـا pH. حل شـد ) کشورکره -Labtech (گراد درون بن ماري درجه سانتی 55در دماي 

دقیقه همـزده   10به محلول اضافه و به مدت  1به عنوان یک نرم کننده) درصد وزن پودر ژلاتین 03به نسبت (سپس گلیسرول . تنظیم شد

به محلـول ژلاتینـی افـزوده و     درصد 3و  2و  1هايجهت تهیه پوشش خوراکی فعال، نانوامولسیون اسانس گلپر تهیه شده در غلظت. شد

  ).34(بطور کامل مخلوط شدند 

 دهی و پوششتهیه گوشت گاو چرخ کرده -2-5

در شـرایط   ستید رتبهصوگـرم   50بـه وزن   هـاي پس از چـرخ کـردن بصـورت پتـه    تهیه زاربااز  زهتاگوشت گاو بدون چربی بصورت

محلـول   رد ي پتـه گوشـتی  هـا ابتدا نمونـه  ،هارتیماتهیهجهت. دش سپس چرخ تهیه) با دستکش یکبار مصرف و چاقو و تخته نمیز(استریل

نهایتاجْهـت  .ور شـدند ثانیـه درون محلـول ژلاتینـی غوطـه     30دقیقه مجدداْ به مـدت   2پس از . ندور شدغوطه ثانیه 30یبه مدت دهپوشش

-کیســـه وندر هـــاي پوشـــش داده شـــدهنمونـــه. شـــدندتاخشکداده شـــدهارقر دهو یردر ز، هـــاي گوشـــتیپتـــهتشـــکیل فـــیلم روي 

  ).34(شد  منجاا ) روز 15و  10 ، 5، 1(مشخص يهانمادر ز يگیرنمونه. ندشد ارينگهدلیخچادر روز  15 تبهمد،پلاستیکیهاي

  

  

  

  
                                                           
1 Plasticizer 
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 فرمولاسیون تیمارهاي تحقیق-1جدول 

  فرمولاسیون  کد تیمار
C0  نمونه شاهد  
T1   نمونه پوشش داده شده با ژلاتین  
T2   درصد نانو امولسیون اسانس روغنی گلپر 1+ نمونه پوشش داده شده با ژلاتین  
T3   درصد نانو امولسیون اسانس روغنی گلپر 2+ ژلاتیننمونه پوشش داده شده با  
T4 درصد نانو امولسیون اسانس روغنی گلپر 3+ نمونه پوشش داده شده با ژلاتین  

 

 

  هاآزمون -2-6

 Mass-GCشناسایی ترکیبات فرار اسانس گلپر با  -2-6-1

میکرومتـر   25/0 امت یک لایه فاز سـاکن  میلی متر و ضخ 25/0متري، قطر داخلی 5MS 30 -HPمجهز به یک ستونMS -GCسیستم

الکتـرون   70میلی لیتر در دقیقه و انرژي یونیزاسیون  5/1تجزیه و تحلیل با استفاده از گاز هلیوم به عنوان گاز حامل با سرعت جریان .بود

 60گـراد در دقیقـه از   ه سـانتی درج ـ 3افـزایش  ) دقیقـه، ب  0گراد براي درجه سانتی 60) الف: (برنامه ریزي دما زیر انجام شد.انجام شد

بدسـت  های ترکیبات با مقایسه طیـف  .گراد بوددرجه سانتی 250دماي انژکتور و آشکارساز .درجه سانتی گراد 246درجه سانتی گراد به 

 ).19( شناسایی شدندNIST) NIST-(14هاي طیفی در کتابخانه جرمی آنها با مجموعهطیف و آمده

  نانو امولسیون اسانس گلپر طر حجمیگیري میانگین قاندازه-2-6-2

 2دسـتگاه پراکنـدگی نـور پویـا     وسیله شدوبه با آب مقطر رقیق 50به1نسبت هانانوامولسیون 1ذرات متعدد از پراکنش به منظورجلوگیري

)Microtrac -  مدلNanotrac Wave-  گیري ندازهدرجه ا 90 زاویه با گراد ودرجۀ سانتی 25 دماي در قطرات اندازه )آمریکاکشور

  ).27( شد

  گیري محتوي فنولیاندازه -2-6-3

گـرم   3گرم عصـاره، بـه   میلی 10. با استفاده از گالیک اسید به عنوان استاندارد انجام شد 3ویمیزان ترکیبات فنلی به روش فولین سیوکالت

دقیقه در حمام آب گرم بـا دمـاي    30و به مدت  افزوده(کربنات سدیم لیتر بیمیلی 2لیتر معرف فولین سیوکالتو و میلی 25/0آب مقطر، 

                                                           
1Multiple Scattering 
2Dynamic Light Scattering 
3 Folin-Ciocalteu 
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نـانومتر    765در طـول مـوج   ) ژاپـن کشـور  –Shimatzo(دستگاه اسپکتوفتومتر ها با جذب نمونه. نگهداري شدند دگرایسانت ۀدرج 37

  ).27(گزارش شدند ) گرم بر گرممیلی(قرائت و نتایج بر حسب گالیک اسید 

 یدانی نانو امولسیون اسانس گلپراکسآنتیگیري فعالیت اندازه-2-6-4

پیکریـل   -1دي فنیـل   -2و2میکـرو مـولار رادیکـال آزاد     60لیتر محلول متـانولی  میلی 4لیتر از نانو امولسیون تهیه شده به میلی 2/0ابتدا 

نـانومتر بـا    517ها در طول موج سپس جذب نمونه. افزوده و به مدت یک ساعت در دماي محیط و در تاریکی نگهداري شد 1هیدرازیل

  ).27(گزارش شدند  1وفتومتر قرائت و بر اساس رابطه راستفاده از دستگاه اسپکت

  ال آزاددرصد مهار رایک=  × 100                                                                                                                              1رابطه 

 MBC(3(و حداقل غلظت کشندگی 2)MIC(ارزایابی حداقل غلظت مهارکنندگی -2-6-5

 ATCC(اشرشـیاکلی  و  )ATCC 6735(اسـتافیلووکوس اورئـوس  هاي سوسپانسیون میکروبی، کشت شبانه تازه میکروارگانیسم ابتدا 

-رقیق کرویمبه روش MIC. لر هینتون براث تغلیظ شدهاي صنعتی ایران،دو بار با محیط کشت موتهیه شده از مرکز کلکسیون، )8739

 - Merck( 5درصـد دي متیـل سولفوکسـید    4براي این منظور،  اسانس و نانوامولسیون اسانس گیاه گلپـر در محلـول   . تعیین شد 4سازي

انسیون میکروبـی بـه طـور    میکرولیتر از سوسپ 100. ریخته شد 6هاي چندخانهمیکرولیتر از هر رقت درون پلیت 100رقیق و سپس ) آلمان

گـذاري  گرمخانـه  دگـرا یسـانت  ۀدرج ـ 37سـاعت در دمـاي    24هاي چندخانه به دقت مخلوط و به مدت سپس پلیت. جداگانه تلقیح شد

، از هـر  MBCجهـت تعیـین میـزان    . گـزارش شـد  MICها به عنوانمیکروارگانیسممهار رشد ترین غلظت پایین. شدند) ایران –شیماز (

-یسـانت  ۀدرج ـ 37کشت داده شـد و در دمـاي    7میکرولیتر برداشته و روي محیط کشت مولر هینتون آگار 100سمپلر  چاهک به کمک

 Log(درصدي در  99/ 9کاهش (ها ترین غلظت کشنده کامل میکروارگانیسمپایین. گذاري انجام شدساعت گرمخانه 24به مدت دگرا

lcfu/m ( به عنوانMBCگزارش شد )17.(  

  دهی شدههاي گوشت چرخ کرده  پوششآزمون -2-7

  هاي فیزیکوشیمیایی آزمون -2-7-1

                                                           
1DPPH 
2Minimum Inhibitory Concentration 
3Minimum Bactericidal Concentration 
4Microdilution 
5Dimethyl sulfoxide 
6Microwell plate 
7Muller-Hinton Agar 
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، عـدد   )3( 1028بر اساس استاندارد ملـی ایـران شـماره      pH ، )2( 745رطوبت گوشت چرخ کرده بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 

  .انجام شد) 4( 4179پراکسید بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 

  گیري میزان تیوباربیتوریک اسیداندازه -2-7-2

لیتـر از تـري   میلی 35و ) لیترگرم بر میلیمیلی 1(1هیدروکسی تولوئن بوتیلهلیتر از میلی 1وزن شده و با سینه مرغ گرم از نمونه  10حدود 

یتـر از آب مقطـر   لمیلـی  100محلول هموژن به دست آمده به یک فلاسک انتقـال و سـپس   . هموژن شدند) درصد 5(کلرو استیک اسید 

واتمـن شـماره   (، محلول از طریق یک کاغذ صافی )عصاره(لیتر از محلول تقطیر شده میلی 50بعد از جمع آوري . گردیداضافه و تقطیر 

ترکیـب و در حمـام آب   ) مـولار  02/0(لیتـر از محلـول تیوباربیتوریـک اسـید     میلـی  5لیتر از محلول فیلتر شـده بـا   میلی 5. فیلتر شد) یک

نـانومتر در برابـر آب، بـه عنـوان شـاهد،       532بعد از سرد کـردن، جـذب در   . دقیقه قرار گرفتند 60گراد به مدت درجه سانتی 100ايدم

  ).11(گرم مالون آلدئید بر یک کیلوگرم نمونه بیان شد بر اساس اکی والان میلیTBARSمقدار . گیري شداندازه

  ارزیابی حسی-2-8

  ).9( ارزیابی شد) مرد 7-زن 8(ارزیاب آموزش دیده  15توسطاي،نقطه 5هدونیک  مقیاس اساسبر  کلیپذیرش حسیویژگی

 تجزیه و تحلیل آماري-2-9

-دار آماري بین مقادیر میانگینهاي معنیمقایسه و تفاوت )One-way ANOVA( با تجزیه و تحلیل واریانس یکطرفهتحقیق هاي داده

نسـخه  SPSSهاى آمارى به دست آمده با استفاده از نرم افزار نتایج آزمون. اي دانکن تعیین شددامنهها با استفاده از آزمون تعقیبی چند 

  .ها در نظر گرفته شدداده براي مقایسه ≥ p 05/0داري سطح معنی. انجام گردید 26

  

  نتایج و بحث -3

  بررسی ترکیبات شناسایی شده در اسانس گلپر-3-1

تـرانس   .)1 وشـکل 2جـدول ( وجوددارددرصـد  98/99ترکیب بـا محتـواي نسـبی     18نشان داد که MS-GCنتایج تجزیه و تحلیل توسط
درصد دومین ترکیب  647/26نیز با فراوانی 3ترپینئول-آلفا .  درصد ترکیب اصلی و غالب اسانس گلپر بود 423/41با فراوانی  2کاروئول

آوري شده از مناطق مختلف در مطالعـات گـزارش   روغنی گلپر جمعترکیبات اسانس  .غالب و اصلی شناسایی شده در اسانس گلپر بود

                                                           
1 Butylated hydroxytoluene 
2Trans-carveol 
3α-terpineol 
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 hexylکـه بیشـترین ترکیـب مربـوط بـه       ترکیب در اسانس روغنی گلپر شناسـایی کردنـد   23) 2022(و همکاران 1مصطفوي .شده است

butyrate)7/44 روغنی گلپر معرفـی کردنـد   ، استرهاي آلیفاتیک را جزء غالب در اسانس )2019(وهمکاران 2احسانی. )24( بود) درصد
 یکیاکولـوژ  طیاسـتخراج، شـرا   يروش هـا  ،یک ـیتواند به عوامـل ژنت یم یقبل قاتیبا تحق پژوهش حاضرجیتفاوت نتا یاصل لیدل. )16(
  ).19( باشد ينگهدار طیفصل برداشت و شرا اه،ی، مرحله رشد گ)نور و دما( یطی، عوامل مح)ییایخاك و عوامل جغراف م،یاقل(

  

  
 کروماتوگرام ترکیبات شناسایی شده در اسانس روغنی گلپر -1شکل 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

                                                           
1Mustafavi 
2Ehsani 
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 شناسایی شده در اسانس روغنی گلپرشیمیایی اتترکیبدرصد فراوانی -2جدول 

  ترکیب  فرمول شیمیایی  ماهیت ترکیب  شاخص بازداري  درصد
  C7H14O  2-heptanone  کتون ۶/٨٨  512/3
  C10H16  α- pinene   ترپن ۶١/٧  388/0
  C10H16  δ-3-carene  مونوترپن ٨/۵  067/2
  C10H16  (E)-β-ocimene  مونوترپن ۴٢/٩  453/2
  C10H16  Terpinolene  مونوترپن ٨٩/٨  388/1
  C10H16  Cis-thujone  مونوترپن ١١/٠۵  177/0
  C9H18O2  Heptyl acetate  استر ١٠/١٢  546/0
  C10H16O  Camphor   ترپنوئید ١٢/٣۵  827/6
  C10H18O  α-terpineol  ونوترپنم ٩١/١٢  647/26
  C10H18O  Trans- piperitol  مونوترپن ١٣/٩۶  051/2
  C10H16O  Trans-carveol  مونوترپن ١۴/۴۴  423/41
  C11H18O2  Isobornyl formate  مونوترپن ٣١/١۵  745/7
  C12H24O2  Methyl decanoate  استر ١۶/٣۶  241/0
  C15H24  δ- elemene  سسکوترپن ٠٩/١٧  058/1
  C15H24  α-copaene  مونوترپن ٠٣/١٨  989/1
  C15H24  Z-β-farnesen  مونوترپن ٩٧/١٨  703/0
  C15H24O  Caryophyllene oxide  مونوترپن ١٩/۶۶  221/0
 C19H40  n-nonadecane  آلکن 15/20  548/0

  

  بررسی میانگین قطر حجمی ذرات نانوامولسیون اسانس گلپر-3-2

منحنی . اندارائه شده 2هاي منتخب نانوامولسیون در شکل ها بر حسب درصد همچنین پیکر آناندازه ذرات بر حسب نانومتر، مقدا

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که اندازه ذرات به ترتیب .نانومتر بود 31اي با گستردگی پهنا بدست آمده تک قله

 درصد 5/0و ) نانومتر 4/122% ( 3/1، ) نانومتر 7/105(درصد4/6، )نانومتر 82/78(درصد7/10، )نانومتر 28/91(درصد5/38فراوانی

نشان دهنده یکنواختی توزیع اندازه قطرات نتایج . گزارش شد 435/0برابر با PDI(1( قدار شاخص چند پراکندگیم.بود) نانومتر 06/68(

رچه مقدار پراکندگی گن است نشان دهنده همگنی اندازه قطرات در نانو امولسیو PDI.بود نمونه امولسیون اسانس روغنی گلپردر همه 

 بدست آمدهنانوامولسیون  PDIمیزان  این مطالعهدر  ).18(بالاتر باشد، نشان دهنده یکنواختی کمتر اندازه قطرات نانوامولسیون است 

هاي منحصر به فرد ریز بودن اندازه قطرات و ویژگی.مقدار پایینی داشت که نشان دهنده پایداري کلی و همگنی خوب است

                                                           
1 polydispersity index 
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تر بودن هاي کاربردي را ایجاد کرده است و منجر به طولانیها را در بسیاري از فناوريهایی براي استفاده از آنها مزیتنوامولسیوننا

به واسطه ریز بودن قطرات، . شوندها شده است که گاهی اوقات به پایداري ترمودینامیکی رسیده، تلقی میدوره پایداري فیزیکی آن

ها را به یک سامانه انتقالی ا سطح ویژه زیادي دارند و به همین دلیل قابلیت نفوذ خیلی بالایی دارند که این ویژگی آنهنانوامولسیون

  ).32(مؤثر تبدیل کرده است 
 

  
  هاتوزیع اندازه ذرات نانوامولسیون -2شکل 

  

  راکسیدانی نانوامولسیون اسانس گلپبررسی محتوي ترکیبات فنولی و خاصیت آنتی-3-3

. دهـد اکسیدانی نانوامولسیون اسانس روغنی گلپر در مقایسه با فرم آزاد آن را نشان میمحتوي ترکیبات فنولی و خاصیت آنتی 3جدول 

 یپوشـان  زیو ر) گرم/گرم گالیک اسیدمیلی 75/18( آزادگلپر اسانس روغنیکیفنول يمحتو نیب يداریمعن ياختلاف آمارمطابق با نتایج 

 نیـی تع 28/2و  23/0بیبه ترت )IC50(یداناکسییآنت تیخاص نیهمچن. )P<0.05(گزارش شد) گرم/گرم گالیک اسیدیمیل 1/ 75(شده 

-هاي مختلـف نشـان داده کـه خـواص آنتـی     هاي ثانویه گیاهان هستند، پژوهشترین متابولیتترکیبات فنلی یکی از مهم.)P<0.05(شد

ان مثبتی بین میزط تباتا حدودي متأثر از وجود ترکیبات فنلی و مشـتقات آنهاسـت و ار  هاي گیاهی اکسیدانی بسیاري از ترکیبات و بافت

افـزایش  ). 14(گیاهان وجـود دارد  نی اکسیدانتیرت آقدو ) هاي رادیکال آزاد و دهنده هیدروژنف کنندهحذان ه عنوـب(فنلی ت ترکیبا

هاي بـالاتر  در غلظت. دهدهاي آزاد افزایش میرا در مهار رادیکال هاي مختلفنمونه غلظت ترکیبات فنولی بطور مستقیم میزان توانائی

هـاي آزاد و  هاي هیدروکسیل موجود در محیط واکنش، احتمال اهداء هیدروژن به رادیکـال ترکیبات فنولی به دلیل افزایش تعداد گروه

هـاي  لف به میزان زیادي به تعداد و موقعیت گروههاي مختقدرت مهار کنندگی نمونه .یابدبه دنبال آن قدرت مهار کنندگی افزایش می
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تـر  هاي هیدروکسیل راحتتر گروهدر ترکیبات فنولی با وزن مولکولی پائین. هیدروکسیل و وزن مولکولی ترکیبات فنولی بستگی دارد

این است کـه فـاز بیرونـی نـانو      دلیلاکسیدانی در نانوامولسیون اسانس گلپر به کمتر بودن خاصیت آنتی).18(گیرند میدر دسترس قرار 

ها به رهایش مواد فرار از فاز درونـی بـه فـاز بیرونـی     اکسیدانی آنها عاري از هرگونه ترکیبات فنولیک هستند و خاصیت آنتیامولسیون

زیـاد مـواد   به دلیل حلالیت کـم در آب، پایـداري کـم و فراریـت      هاي روغنیاسانسبا توجه به محدودیت استفاده از . گرددمی مربوط

 نمونه اسانسنیز نشان داد ) 2023(1ناناکلی ).32( توان توصیه کردموثره آن و خواص ارگانولپتیک شدید، استفاده از نانو امولسیون را می

ر توان به وجود مقادیر کمت ـهاي نانوامولسیونی است که دلیل آن را میاکسیدانی بالاتري نسبت به نمونهخالص داراي ظرفیت آنتی گلپر

  ).25( هاي نانو امولسیون مربوط کرددر نمونه گلپر اسانس

 
  )بر گرم دیاس کیگال گرمیلیم(اسانس روغنی گلپر نانوامولسیون و ) IC50 mg/ml(اکسیدانی و فعالیت آنتیمحتواي فنل تام  -3جدول 

  اسانس روغنی گلپر نانو امولسیون اسانس روغنی گلپر  
 a06/0 ± 75/18 b58/0 ± 75/1  محتواي فنل تام

 a23/0 ±23/0 b03/0 ±28/2  اکسیدانیفعالیت آنتی

  )p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در هر سطر است متفاوتحروف کوچک  •

 

  باکتریال نانوامولسیون اسانس گلپربررسی خاصیت آنتی-3-4

 ).P<0.05(اي گرم مثبـت و منفـی نشـان داد   هفعالیت ضدمیکروبی بر روي هر دو باکتري گلپراسانس روغنی  4بر اساس نتایج جدول 

خاصیت ضـد میکروبـی اسـانس    ).P<0.05(تر بودحساس)گرم منفی(اشرشیاکلینسبت به  )گرم مثبت(استافیلوکوکوساورئوسباکتري 

مشـاهده   گلپـر در مقایسه دو فرم آزاد و نانو امولسـیون  ). 29(گلپر به درصد بالاي منوترپنوئیدهاي موجود در آن نسبت داده شده است 

-خاصـیت آنتـی  تـر بـودن   که نشان دهنده قوي نشان داد کمتريغلظت  MBCو MICخاصیت براي اعمال شد فرم نانوامولسیون شده 

توانند به دیواره سلولی باکتري نفوذ کنند، میاست که نانو  ابعاد ذرات با  این امر به دلیل اندازه .باکتریالی نانواسانس روغنی گلپر است

مطـابق بـا نتـایج بدسـت آمـده      ). 9( را از بین ببرند و فعالیت ضد باکتریایی بیشتري نسـبت بـه ذرات بزرگتـر نشـان دهنـد     غشاي سلولی 

هـاي گـرم مثبـت نشـان داد     تري بر روي بـاکتري اثر ضد میکروبی قوياسانس روغنی گلپر، نشان دادند )2017(و همکاران 2فرشریعتی

                                                           
1Nanakali 
2Shariatifar 
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اسـتافیلوکوکوس  (و گرم منفـی  ) اشرشیاکلی(داد اسانس گلپر بر روي دو باکتري گرم مثبت  نیز نشان) 2023( ناناکالیهمچنین ). 29(

  ).25(داشت استافیلوکوکوس اورئوسبه ویژه فعالیت بیشتر در برابر باکتریال خاصیت آنتی) اورئوس

 
  گلپراسانس روغنی نانوامولسیون و MBC) (و حداقل غلظت کشندگیMIC)(حداقل غلظت مهار کنندگی-4جدول 
  اسانس روغنی گلپر نانو امولسیون اسانس روغنی گلپر  

  )ترلییلیبر م گرمیلیم(حداقل غلظت مهار کنندگی
 a00/0 ± 50/12 b94/2 ± 41/10  اشرشیاکلی

 a94/2 ±43/10 a94/2 ± 33/8  استافیلوکوکوس اورئوس

  )ترلییلیبر م گرمیلیم(حداقل غلظت کشندگی
 a00/0 ± 50/12 a00/0 ± 50/12  اشرشیاکلی

 a94/2 ± 41/10 b94/2 ± 33/8  استافیلوکوکوس اورئوس

  )p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در هر ستون است متفاوتحروف کوچک  •

  

  هاي گوشت چرخ کردهبررسی خاصیت فیزیکوشیمیایی پته-3-5

  محتوي رطوبتبررسی تغییرات  -3-5-1

بـا ایـن حـال رونـد      ).P>0.05(در روز اول اختلاف آماري معنادار بایکـدیگر نداشـتند    بتمیزان محتوي رطو )1نمودار ( مطابق با نتایج

اسـتفاده از  ). P<0.05(روز نگهـداري در دمـاي یخچـال مشـاهده شـد      15کاهش محتوي رطوبتی در تمامی تیمارهاي مودر بررسی طی 

 یگوشـت هایپتـه بیشـترین کـاهش اُفـت رطوبـت در     د بطوریکه به و غیر معناداري با نمونه شاهد نشان داشاپوشش ژلاتین به تنهایی روند م

بطـور قابـل تـوجهی     بـا نـانو امولسـیون گلپـر     اُفت رطوبت تیمارهاي پوشش داده شده ). P<0.05(مشاهده شد T1و تیمار بدون پوشش 

داده شـده در رزوهـاي    هـاي پوشـش  داري بین نمونههرچند که اختلاف آماري معنی ). P<0.05(نسبت به نمونه شاهد کاهش نشان داد

هاي مبتی بر ژلاتین نسبت به رطوبت حسـاس  مطالعات نشان داده که پوشش). P<0.05( .مختلف از لحاظ محتوي رطوبتی مشاهده نشد

ا همراست).36(راهکاري امیدوارکننده است  ایجاد اتصال عرضی به منظورها فنلبا پلیژلاتین ترکیب ، ویژگیاین به منظور بهبود .  هستند

هاي سوسـیس  لاتین اُفت رطوبت در نمونهژ، نشان دادند استفاده از عصاره انگور در پوشش )2021(و همکاران 1ژائوبا نتایج این تحقیق 

                                                           
1Zhao 
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هـاي مـرغ پوشـش داده شـده     ، کاهش اُفت رطوبـت در پتـه  )2022(و همکاران 1کیوهمچنین ). 36(چرب پوشش داده را کاهش داد کم

  .)26( هاي گیاهی را نشان دادندوي عصارهکیتوزان حا-برپایه ژلاتین

  
  روز نگهداري 15پوشش داده شده طی  چرخ کردهگوشت پته نتایج تغییرات رطوبت -1نمودار 

Co:  ،نمونه شاهدT1 : ،نمونه پوشش دهی شده با ژلاتینT1 :ر، نانوامولسیون اسانس گلپ% 1+ نمونه پوشش دهی شده با ژلاتینT2 : نمونه
  نانوامولسیون اسانس گلپر% 3+ نمونه پوشش دهی شده با ژلاتین: T3نانوامولسیون اسانس گلپر،% 2+ پوشش دهی شده با ژلاتین

  )p<0.05(حروف کوچک متفاوت نشان دهنده اختلاف معنادار در هرستون است  •
  )p<0.05(حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اختلاف معنادار در هر سطر است  •

  
  pHبررسی تغییرات  -3-5-2

توانـد شـاخص خـوبی بـراي شـرایط بهداشــتی و ا یمنــی مـواد         مـواد غذایی می  pHطی گزارشی اعلام کرد که FAO، 1995در سال 

در تمامی روزهـا بـین تیمـار    . دهدتیمارها گزارش میpHتأثیر معنادار پوشش و مدت زمان نگهداري بر تغییرات  2نمودار  .غذایی باشد

ولـی تفـاوت قابـل تـوجهی بـین ایـن       ) p>0.05(گزارش نشـد  pHهد و تیمارهاي پوشش ژلاتین به تنهایی تفاوت معناداري از لحاظ شا

تیمارهاي پوشش داده شده با ژلاتـین و نانواولسـیون   . ) p<0.05(تیمارها و تیمارهاي پوشش داده شده با نانوامولسیون گلپر مشاهده شد 

روز زمــان نگهــداري مشــاهده  15در تمــام تیمارهــا طــی pHبــا ایــن حــال، رونــد افزایشــی میــزان  ) 5p<0.0(کمتــري داشــتندpHگلپــر 

در گوشت نگهداري شده در دماي یخچال به تولید ترکیبات قلیایی مثل آمونیاك و تـري  pHعلت اصلی روند افزایشی  ) p<0.05(شد

                                                           
1Qiu 
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ها و آمینـو اسـیدهاي   از طرفی پروتئین). 32(نسبت داده شده است هاي میکروبی هاي گوشت و پروتئینها طی تجزیه پروتئینمیتل آمین

تیمارهـا   pHنتایج نشان داد استفاده از پوشش ژلاتین به تنهـایی در تغییـرات   ). 31(شوند میpHها سبب افزایش حاصل از رشد باکتري

گیاهـان از طریـق جلـوگیري از     هايسانسامطالعات نشان داده است که، استفاده از پوشش خوراکی حاوي  ). p>0.05(  نقشی نداشت

-بـه گـاز دي   پوشـش تغییر در نفوذپـذیري  و فعالیت آنزیمی، رشد میکروبی، تجزیه ترکیبات پروتئینی و در نتیجه تجمع ترکیبات بازي 

فیله اردك پوشش داده شده pHنشان دادند ) 2020(وهمکاران 1کریمیبنی ).22( کندجلوگبري می گوشت pHاز افزایش،اکسید کربن

ها روز نگهداري از تیمارهاي پوشش داده نشده کمتر بود و استفاده از ژلاتین به تنهایی در پوشش فیله 9با ژلاتین و عصاره رزماري طی 

در پوشش کیتـوزان   نیز نشان دادند استفاده از اسانس گلپر) 2023(وهمکاران 2زادهعبداله).13(نشان نداد  pHتأثیر معناداري بر تغییرات 

  ).6( دهی شده را کنُد کردهاي ماهی پوششدر فیله pHافزایش 

  

 

  
  روز نگهداري 15پوشش داده شده طی  چرخ کردهگوشت پته pHنتایج تغییرات -2نمودار 

Co:  ،نمونه شاهدT1 : ،نمونه پوشش دهی شده با ژلاتینT1 : نانوامولسیون اسانس گلپر، % 1+ ژلاتیننمونه پوشش دهی شده باT2 : نمونه
  نانوامولسیون اسانس گلپر،% 3+ نمونه پوشش دهی شده با ژلاتین: T3نانوامولسیون اسانس گلپر،% 2+ پوشش دهی شده با ژلاتین

  )p<0.05(حروف کوچک متفاوت نشان دهنده اختلاف معنادار در هرستون است  •
  )p<0.05(لاف معنادار در هر سطر است حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اخت •

  

  بررسی تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید -3-5-3
                                                           
1Banikarimi 
2Abdollahzadeh 
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 مکانیسـم  درگوشت لیپید اکسیداسیون .است نگهداري دوره طی در گوشت کیفیت کاهشدلایل  از یکی درگوشت لیپید اکسیداسیون

 از محصـول  در نهایـت  و یافتـه  نیزکاهش پروتئین رنگ،حلالیت و بر طعم نامطلوب تاثیرات بر علاوه فرآیند این درطی .اي داردپیچیده

در روز اول اختلاف آماري معنی دار در شاخص تیوباربیتوریک اسـید  ،5مطابق با نتایج جدول ).6(کند پیدا می فتاُ ايتغذیه ارزش نظر

ها گـزارش  اربیتوریک اسید در تمامی نمونهدار تیوبروز زمان نگهداري روند افزایش معنی 15طی ). p>0.05(ها گزارش نشد بین نمونه

که درحالی ).p<0.05(را نشان نداد  یبه تنهایی در مقایسه با نمونه شاهد اختلاف آماري متفاوت ژلایتناستفاده از پوشش ). p<0.05(شد 

لظت عصـاره اسـتفاده شـده در    افزایش غ).p<0.05(دار کاهش دادروند افزایش تیوباربیتوریک را بطور معنی گلپرافزودن نانوامولسیون 

روز مانـدگاري   10بعـد از  کمترین میزان تیوباربیتوریک اسـید  T4نمونه به طوریکه ).p<0.05(پوشش تأثیر مثبت بر این روند نشان داد 

بب اکسیداسیون لیپیدي بالاي نمونه کنترل ممکن اسـت ناشـی از فعالیـت فسـفولیپاز و لیپـاز میکروبـی باشـد کـه س ـ        ).p<0.05(نشان داد

اکسـیدانی بـالقوه   امـا حضـور ترکیبـات فنـولی بـا فعالیـت آنتـی       . افزایش تولید اسیدهاي چرب آزاد حساس به اکسیداسیون شـده اسـت  

دار محصـولات اولیـه و ثانویـه واکـنش     هاي آزاد باعث جلـوگیري از افـزایش معنـی   از طریق مهار رادیکال نانوامولسیون اسانس گلپردر

نشان دادند استفاده از اسـانس گلپـر در پوشـش    ) 2023(وهمکاران  زادهعبداله ).35( گوشت پوشش یافته شدهاي اکسیداسیون در نمونه

نشـان  ) 1396(وخـانی   همچنـین محمـدي   ).6(دهی شده را کُند کرد ماهی پوشش هايکیتوزان افزایش شاخص تیوباربیتوریک اسید در فیله

س گلپر میزان تیوباربیتوریک اسید کمتري در طول دوره نگهـداري نسـبت بـه نمونـه     کبابی حاوي اسانهاي سینه مرغ جوجهنمونهدادند 

 ).1(شاهد داشتند 

  روز نگهداري 15پوشش داده شده طی  چرخ کردهگوشت پته )/gmg MADبرحسب (تیوباربیتوریک اسید نتایج تغییرات  -5جدول 

  )p<0.05(وف کوچک متفاوت نشان دهنده اختلاف معنادار در هرستون است حر •
  )p<0.05(حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اختلاف معنادار در هر سطر است  •

  

  نیتروژن فرار کلبررسی تغییرات میزان  -3-5-4

  تیمار  1روز   5روز  10روز   15روز 
Da01/0 ±41/2  Ca03/0 ±72/1  aB01/0 ±01/1  Aa01/0 ±25/0  Co 
Da01/0 ±54/2  Ca02/0 ±66/1  aB01/0 ± 96/0  Aa01/0 ±25/0  T1  
Db03/0 ±82/1  Cb02/0 ±31/1  Bb02/0 ±89/0  Aa01/0 ±27/0  T2  
Db03/0 ±73/1  Cb01/0 ±25/1  Bb01/0 ±89/0  Aa00/0 ±26/0  T3  
Dc02/0 ±10/1  Cbc04/0 ±09/1  Ba01/0 ±82/0  Aa01/0 ±27/0  T4  
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که دامنه وسیعی از ترکیبـات فـرار    گیري بازهاي نیتروژنی فرار به عنوان شاخصی براي تشخیص تازگی محصولات گوشتی استاندازه

 مـواد  تولیداین. گیردشوند را در بر میهاي میکروبی تولید میها که در اثر فعالیت، متیل آمین، دي متیل آمین و مشابه آننظیر آمونیاك

 6جه بـه جـدول   باتو). 10(دهد می راکاهش کننده مصرف توسط پذیرش و گردیده درمحصولات گوشتی نامطبوع بد بوي ایجاد سبب

ولی با گذشـت زمـان، افـزایش میـزان ایـن      ). p>0.05(داري بین میزان ازت فرار تیمارها گزارش نشد در روز اول اختلاف آماري معنی

گزارش شـد  T1،بیشترین میزان افزایش در نمونه شاهد و  به دنبال آن ). p>0.05(هاي مورد بررسی گزارش شد پارامتر در تمامی گروه

)p>0.05.( رونـد افزایشـی کنـدتري     نانوامولسـیون اسـانس گلپـر   مارهاي پوشش داده شـده حـاوي   یمطابق با نتایج، میزان ازت کل در ت

کمترین مقدار (T4به طوریکه تیمار . این روند افزایشی را کندتر کرد نانوامولسیون گلپرهاي بالاتر استفاده از غلظت). p>0.05(داشتند 

هـا و دکربوکسیلاسـیون   ازآنجائیکه تولیـد مـواد ازتـه در نتیجـه فعالیـت میکروارگانیسـم      ).p>0.05(را نشان داد آزمایش  15ازت فرار در روز 

شود که در نتیجه کربوکسیله کننده میهاي دآنزیمها منجر به کاهش تولید ها بر میکروارگانیسماسیدهاي آمینه است احتمالاً اثر بازدارندگی پوشش

، ترکیبات فنلی نیز افزایش یافت، متعاقباً اثر ضد باکتریایی نانوامولسیون گلپرهاي بالاتر  در غلظت).28( گردندمتري تولید میآن بازهاي ازته فرار ک

کننـدگی بـر افـزایش    جلوگیري از ایجاد و افزایش ترکیبات آمینی و نیتروژن دار عامل فساد در گوشت، اثر ممانعـت  درنتیجه با، یبادمینیز افزایش 

نشان دادند استفاده از اسانس گلپـر در پوشـش کیتـوزان افـزایش میـزان      ) 2023(وهمکاران زادهعبداله). 33( دهندرار کل را نشان میازت ف

هـاي سـینه مـرغ    نشان دادند نمونه) 1396(وخانی  همچنین محمدي ).6( کاهش داددهی شده را ماهی پوشش هايترکیبات ازت فرار در فیله

 محققـان ایـن  . انس گلپر میزان ترکیبات ازت فرار کمتري در طول دوره نگهداري نسبت به نمونـه شـاهد داشـتند   کبابی حاوي اسجوجه

 ).1(نشان دادند این کاهش بطورمعناداري وابسته به غلظت اسانس گلپر بود 

  وز نگهدارير 15پوشش داده شده طی  چرخ کردهگوشت پته )/g100mgبرحسب (نیتروژن فرار کل نتایج تغییرات  -6جدول 

  )p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در هرستون است  متفاوتحروف کوچک  •
  )p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در هر سطر است متفاوت بزرگ حروف  •

  

  تیمار  1روز   5روز  10روز   15روز 
Da58/0 ±08/30  Ca28/0 ±29/17  Ba41/0 ±87/7  Aa41/0 ±02/4  Co 
Da58/0 ±51/29  Ca32/0 ±48/17  bB16/0 ±78/7  Aa38/0 ±90/3  T1  
Db98/0 ±15/28  Cb56/0 ±39/15  cBb16/0 ±76/7  Aa32/0 ±01/4  T2  

cD16/0 ±56/25  cC28/0 ±72/13  cB16/0 ±71/7  Aa14/0 ±89/3  T3  
dD16/0 ±48/22  dC28/0 ±67/11  dB28/0 ±73/6  Aa32/0 ±81/3  T4  
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  بررسی ارزیابی حسی پذیرش کلی -3-5-5

با این حال روند کـاهش مقبولیـت در   ).p>0.05(هاي پته گوشتی در روز اول اختلاف آماري معنادار مشاهده نشد ذیرش کلی نمونهطی بررسی پ

نانوامولسـین گلپـر مقبولیـت    /هاي گوشتی پوشش داده شده با ژلاتـین بررسی پذیرش کلی پته). p<0.05(گزارش شد روز  15طی تمامی تیمارها 

همراسـتا بـا نتـایج مـا، محمـدي و خـانی        ).p<0.05(را نشان داد به بعد  آزمایش  10از روز  T1ت به نمونه شاهد و نمونه پذیرش این تیمارها نسب

-ترین امتیاز مربوط به نمونه، و پایینگلپر اسانسدرصد  5/0 و 25/0حاوي سینه جوجه کبابی هاي امتیاز مربوط به نمونه نشان دادند بالاترین) 1396(

یوسـفی و همکـاران نیـز    ). 1( انـد تا روز چهارم نگهداري از پذیرش کلی قابل قبولی برخـوردار بـوده  ون  اسانس روغنی گلپر بود که بدهاي شاهد 

  ).5( داري با نمونه کنترل داشتندمعنی اختلاف، پذیرش کلیاز نظر  گلپر داراي اسانسدوغ حرارت دیده هاي که نمونه ندشان دادن) 1397(

 

 

  

  
  روز نگهداري 15پوشش داده شده طی  چرخ کردهگوشت پذیرش کلیپته نتایج تغییرات -3نمودار 

Co:  ،نمونه شاهدT1 : ،نمونه پوشش دهی شده با ژلاتینT1 :نانوامولسیون اسانس گلپر، % 1+ نمونه پوشش دهی شده با ژلاتینT2 : نمونه
  نانوامولسیون اسانس گلپر،% 3+ نمونه پوشش دهی شده با ژلاتین: T3سیون اسانس گلپر،نانوامول% 2+ پوشش دهی شده با ژلاتین

  )p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در تیمارها است  متفاوتحروف کوچک  •
  )p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در زمان نگهداري است متفاوت بزرگ حروف  •

 

  گیري کلینتیجه-4
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ده از تحقیق نشان داد استفاده از پوشش ژلاتینی تأثیري بر فاکتورهاي مورد بررسی نداشته و تغییراتی همسان با بطورکلی نتایج بدست آم

پوشش ژلاتینی در کاهش اکسیداسیون چربی، کاهش میزان در واقع، . نمونه شاهد در تیمارها در طول مدت زمان نگهداري مشاهده شد

بنـابراین  . شودهاي حسی آن در دامنه قابل قبول نمیو به دنبال آن موجب حفظ ویژگی باشدمینموثر  هاي گوشتیپتهمواد ازته فرار در 

نـانو  اسـتفاده از  . را در دماي یخچال نگه دارد هاي گوشت چرخ کردهپتهتواند به عنوان یک پوشش فعال، پوشش ژلاتین به تنهایی نمی

هاي اکسیداسـیون، گـامی مـؤثر در    تواند ضمن کاهش فرآوردهیدانی، میاکسداراي خواص ضدمیکروبی و آنتیاسانس گلپر امولسیون 
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Abestract  
In this study, the effectiveness of bioactive edible coating gelatin /nanoemulsion of Heracleumpersicum 

(Golpar) essential oil on the shelf life of minced meat was investigated. Identified 18 compounds (content 

of 99.98%) of Golpar essential oil, and Trans-carveol was the main and dominant compound of angelica 

essential oil with an abundance of 41.423%. Nanoemulsions with PDI equal to 0.435 showed uniformity 

of droplet size distribution. The nanoemulsion phenolic content was 1.75 mg/gGALand the antioxidant 

(IC50) was 2.28 mg/g. The nanoemulsion anti-bacterial properties showed that it had antimicrobial 

properties on both Staphylococcus aureus and Escherichia coli bacteria (p<0.05). Then samples were 

prepared in 5 groups Co (control), T1 (gelatin coating 2%), T2 (gelatin coating + 1% Golpar 

nanoemulsion), T3 (gelatin coating + 2% Golpar nanoemulsion) and T4 (gelatin coating + 3% Golpar 

nanoemulsion). The results showed that the sample moisture decreased of the samples by increasing the 

concentration of nanoemulsion in the coatings (p<0.05).Also, coatings containing Golpar nanoemulsion 

significantly prevented the increase in pH, thiobarbituric acid, and volatile nitrogen of treatments 

compared to Co and T1 samples (p<0.05). This effect was evidently by increasing concentration of 

nanoemulsions (p<0.05). By examining the sensory evaluation, the positive effect of the use of coatings 

on the sensory characteristics of the overall acceptance of the treatments by panelist was reported 

(p<0.05).In general, useing of angelica nanoemulsion in gelatin coating not only increased the shelf life of 

minced meat patties but also improved their sensory characteristics. 
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