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)مقاله پژوهشی(  
 ماندگاريآزاد برگ بو بر و عصاره  پوزومیشده با نانو ل یپوشان زیعصاره ر ریتاث

  خچالیدر  يمدت زمان نگهدار یگاو ط کرده گوشت چرخ
 

  3، مهدي شریفی سلطانی2، پیمان آریایی*2، محمد احمدي 1يتومتر يسارا شکر
  

  .االله آملی، دانشگاه آزاد اسلامی، آمل، ایران دانشجوي دکتري، گروه علوم وصنایع غذایی، واحد آیت-1
  .استادیار،گروه علوم وصنایع غذایی، واحد آیت االله آملی، دانشگاه آزاد اسلامی، آمل، ایران-2

  .رانیچالوس، ا ی، دانشگاه آزاد اسلامواحد چالوس،  ،يدانشکده کشاورز ،یگروه دامپزشکاستادیار، -3
  

  12/03/1399:یرشتاریخ پذ                          24/10/1398: تاریخ دریافت
 
 

  چکیده
در افزایش عمر ماندگاري ) Laurus nobilis(آزاد برگ بوو عصاره  با نانولیپوزوم شده یپوشان زیعصاره ر ریتاثدر این پژوهش 

با استفاده از  برگبدین منظور، عصاره . روزه در یخچال مورد بررسی قرار گرفت 16طی دوره نگهداري گاو  گوشت چرخ شده
گیري ه انداز و فلانوئیدي استخراج و مقادیر ترکیبات فنلی) هیدروالکلیو  الکلی، آبیشامل (هاي مختلف حلالروش التراسوند و 

با حلال در عصاره استخراجی  و فلانوئیدي هاي مختلف استخراج، بالاترین مقادیر ترکیبات فنلیحلالبا توجه به نتایج در بین .شد
 برگ بوبه منظور بررسی اثر عصاره  و هاي بعدي استفاده شدبه منظور آزمون بنابراین عصاره)P>05/0(مشاهده شد  هیدروالکلی

، ppm1500،  عصاره با غلظت ppm1000شامل شاهد، عصاره با غلظت تیمار  5 چرخ شده در افزایش عمر ماندگاري گوشت
دوره اي مورد ارزیابی  به صورتتولید و  ppm 1500و عصاره نانوکپسوله با غلظت  ppm1000عصاره نانوکپسوله با غلظت 

و مقادیر باکتري  )TVC(مقادیر کلی باکتري (میکروبیو  ))TBA(، مقادیر تیوباربیوتیک اسید )PV(پراکسید (شیمیایی
داراي خاصیت ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی  برگ بونتایج مطالعه حاضر نشان داد که عصاره . قرار گرفتند) )PTC(سرمادوست 

 ppmتیمار سبب افزایش خواص ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی آن شده است به طوریکه  عصارهه نمودن می باشد و نانوکپسول
داري به تعویق انداخت را به طور معنی چرخ شده روند فساد میکروبی و اکسیداسیونی در گوشت برگ بوعصاره نانوکپسوله  1500

)05/0<P(. و  درگوشت طبیعیه نگهدارند یک گ بو می تواند به عنوانعصاره نانولیپوزیم بر رسدکهبه نظر می بنابراین   
  .قرار گیرد مورد استفاده گوشتی هايفرآورده

 
  نانولیپوزیم، گوشت  ،هیدروالکلی، برگ بو :کلیدي واژه هاي

 

  
 drahmady@gmail.com :مسئول مکاتبات *
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 مقدمه -1
 ییمواد غذا نیتر از عمده یکیه عنوان گوشت قرمز ب

 يها شناخته شده که با دارا بودن منابع سرشار انسان یمصرف
 يدهایو اس ین، مواد معدBيها نیتامیو و يانرژ ن،یاز پروتئ

. گردد یمحسوب م ییو ارزشمند غذا يجزء منابع مغذ نهیآم
دسته بر حسب حجم مصرف، گوشت قرمز  نیتر بزرگ

گاو، گوسفند و گوساله بوده و  است که شامل گوشت
علاوه بر . هستند یمصرفقرمز  انواع گوشت نیتر متداول

 عیو جهان، صنا رانیگوشت قرمز در ا ییغذا يارزش بالا
 عیو توز يفرآور ،يبسته بند ،ينگهدار د،یمرتبط با تول

ارزش افزوده، اشتغال و  جادیدر ا یگوشت قرمز نقش مهم
 فایا ایو در کل در تمام دنبا آن  ریدرگ يتجارت کشورها

 مانندگوشت آن هاي ودهآوفر گاو گوشت ).2( ندینما یم
 دلیل هب هستندکه غذایی محصولات جمله از کرده چرخ

 هاکه میکروارگانیسم براي ناسبم شرایط فیزیکیوشیمیایی
 و فعالیت مغذي مواد بالاي میزان به توان می ارتباط این در
 طرفی از .باشد می سادف مستعد کرد اشاره بالا  آبی

 براي تلاش گرانقیمت که است محصولی دیگرگوشت
 میتواند روز چند مدت به حتی آن ماندگاري زمان افزایش
 کاهش اي ملاحضه میزان قابل به را فساد از ناشی ضایعات
 6(کرد  راکسب بزرگی دستآوردهاي نظراقتصادي از و داده
 کنندگان خواهان مصرف امروزه مصرف). 38  و
هستند، لذا  يو با حداقل فراور یعیبا منشاء طب ییها وردهآفر

 يها با توجه به مجموعه عوامل ذکر شده، استفاده از روش
جهت کنترل رشد  یعیطب  مواد ي هیبر پا دیجد
ها مورد  وردهآفر یینها تیفیها و حفظ ک سمیکروارگانیم

بو با نام  برگ ).5(قرار گرفته است  يتوجه جد
سبز  شهیهم يا درختچه ایدرخت  Laurus nobilis Lیعلم

کاشت و پرورش . است هیمتر و دو پا 15-20به ارتفاع 
آغاز شد و در  هیدر دوره قاجار رانیدرخت برگ بو در ا

 ینواح یدر تهران و برخ ینتیزگذشته به عنوان درخت
طبق  ییایمیش باتیاز نظر ترک).3(شد  یکاشت م ایرانشمال 
شخص شده است که آلفا توکوفرول انجام شده م قاتیتحق
باشد و  یبرگ بو م اهیگ یشیرو يها عمده در اندام زومریا

 .وجود دارد یفنول يهادیو اس دهایها فلاونوئ در برگ
برگ بو به  اهیگ يها در برگ وکوفرولمقدار آلفا ت نیهمچن

 ییمقدار بالا يآن حاو يها شهیشدت بالا بوده و ر
هاي گیاهی  آنجاییکه عصاره از ).17(باشد  یم دیفلاونوئ

ترکیبات بسیار فعالی هستند ممکن است در اثر برخورد با 
اکسیژن یا ماده غذایی اثرات سودمند خود را از دست 

ها به  هایی براي محافظت از آن لذا استفاده از روش. بدهند
اکسیدانی ضروري  منظور حصول بالاترین فعالیت آنتی

ها  قبل از به کار بردن آن اتبیترک نیا یزپوشانری. باشد می
مناسب جهت  يراه کار یدنینوش ایو  ییغذا يها ستمیدر س

بعلاوه . شود یها محسوب م تیمحدود نیبرطرف کردن ا
 کروبیم ضد باتیترک یو اثر بخش تیبهبود فعال رایاخ

را  يشتریو ب شتریتوجه ب یبا حالت سنت سهیدر مقا اسینانومق
 يها ذرات کرو پوزومیل). 40 و 31(کرده است  ببه خود جل

و  نیکول دلیفسفات لیاز قب( یقطب يها یمتشکل از چرب
 يها یاز چرب یمخلوط ایو ) نیاتانول آم دلیفسفات نیهمچن
خواص  لیدله ب. باشند یارگوسترول م ایبا کلسترول و  یقطب

و  لیدروفیه باتیتوانند ترک یها م پوزومیل ژه،یو يساختار
 یباتیها ترک آن نکهیبعلاوه ا. نندک یزپوشانیر دروفوبیه
 یمنیاز خطرات ا يعار ،یسم ریغ ر،یپذ بیتخر ستیز

توانند  یها م آن. سازگارند ستیز نیو همچن ،یشناس
را بعنوان  يکاربرد باتیترک گریو د کروبیم یآنت باتیترک
ها را  آن تیکرده و فعال یپرشان زیمحیط جداگانه ر زیر کی

و  25(ها حفظ کنند  اطراف آن یدر فاز آب رییبا وجود تغ
با توجه به مطالب بیان شده، این پژوهش با هدف  ).40

اکسیدانی عصاره آزاد و ریزپوشانی شده  بررسی اثرات آنتی
گیاه برگ بو در افزایش عمر ماندگاري گوشت چرخ شده 

  .گاو طی دوره نگهداري انجام خواهد شد
  
  مواد و روش ها-2
  مواد اولیه- 2-1

 ازتوابع چابکسر شهرستان درختان از بو یاه برگگ هاي برگ
 پس بلافاصله و جدا زائدآن هايو قسمت تهیه گیلان استان
سپس در آون تحت خلأ با درجه  .شستشوخشک شد از
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. دقیقه خشک شد 45درجه سانتی گراد به مدت  50حرارت 
توسط خردکن کاملا پودر شد و تا زمان انجام آزمایش در 

جه سانتی گراد نگهداري گردید در 25درجه حرارت 
گوشت ران گاو پس از ذبح تهیه شده و تا عبور از ).4(

با استفاده از جمود نعشی در دماي محیط نگهداري، سپس 
کلیه مواد . چرخ شد) میلی متر 5قطر دهانه (چرخ گوشت 

شیمیایی مورد استفاده از شرکت مرك آلمان تهیه شد و 
  .داراي درجه تجزیه اي بود

  
  ستخراج عصاره با امواج التراسوندا - 2-2

هاي از حلاللیتر  میلی 100با  گیاه برگ بوگرم نمونه  10
%)) 50:50(آب : اتانول(آبی، الکلی و هیدروالکلی (مختلف 

در ) دقیقه 20(و زمان ) درجه سانتی گراد 45(در دماي 
سپس . شد  گیريعصاره  KHz 20حمام التراسوند در 

ها توسط صاف و حلال 1اتمن شماره ها با کاغذ ومحلول
عصاره حاصله تا زمان . تبخیر گردان تحت خلاء تبخیر شد

گراد نگهداري  درجه سانتی - 18انجام آزمایش در دماي 
  ). 28(شد 

  
  فلانوئیدي کلو گیري ترکیبات فنولی اندازه- 2-3

       هاي روش  تریناز متداول 1روش فولین سیوکالتیو
اساس کار در این روش، احیاي . باشدولی میگیري فناندازه

معرف فولین توسط ترکیبات فنولی در محیط قلیایی و ایجاد 
رنگ است، که حداکثر جذب را در طول  کمپلکس آبی

ترکیبات فنولی کل بر اساس . دهدنانومتر نشان می 760موج 
با ) 15(و همکاران  Donaldروش توضیح داده به وسیله 

 )1نمودار ( روفتومتر بر مبناي اسیدگالیکاستفاده از اسپکت
  .تعیین شد

                                                
1-Folin–Ciocalteu 

 )محاسبه فنل( استاندارد اسید گالیک منحنی - 1نمودار
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  فلانوئیديگیري ترکیبات اندازه- 2-4
کلریدآلومینیوم  سنجی رنگ روش با کل فلاونوئیدهاي

 میکرولیتراستات 100عصاره، از لیترمیلی 5/0. شد انجام

 100به  دقیقه 5 از بعد نموده، اضافه مولار1پتاسیم
. اضافه شد محلول به درصد10میکرولیترکلریدآلومینیوم

لیترآب میلی8/2درصد و   80لیترمتانول میلی 5/1سپس 

شدت  دقیقه 30از پس. گردید اضافه محلول بهه دیونایز
براي . شد نانومترخوانده 415 موج درطول محلول جذب
منحنی  روتین از استفاده با کل فلاونوئید غلظت محاسبه
 فلاونوئیدها ظتغل و گردید رسم )2نمودار ( استاندارد

 ).14(شد  ارائه خشک وزن درگرم روتین گرمبرحسب میلی

 

 

 

 

 

 

  

 )فلاونوئید محاسبه(استانداردکوئرستین منحنی - 2نمودار

  
  شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده عصاره - 2-5

شناسایی ترکیبات با استفاده از پارامترهاي مختلف از قبیل 
ف ها با ترکیبات هاي جرمی و مقایسه این طی مطالعه طیف

استاندارد و اطلاعات موجود در کتابخانه رایانه دستگاه 
GC/MS  در صد نسبی هر کدام از ). 22(صورت گرفت

ترکیبات تشکیل دهنده اسانس با توجه به سطح زیر منحنی 
  .دست آمده ب GCآن در کروماتوگرام 

 
  تهیه عصاره نانوکپسوله - 2-6

 یبا کم) 25(مکاران هو Jiménezها طبق روش  پوزمینانول
 نیگرم توئ 2و  نیتیگرم لس2ابتدا . شدند دیاصلاح تول ایرییتغ

ساعت تکان داده  5 يگرم آب مقطر مخلوط و برا 38در  80
به  عصاره برگ گیاه بوگرم   4 در مرحله بعد. شدند
اضافه شده و کل مخلوط به مدت  نیتیلس یآب ونیسپرسید

 40خاموش در فرکانس  هیثان 1روشن و  هیثان1( هیثان 600
 طشرای تحت دستگاه قدرت درصد 40و  کیلو هرتز

 )Bandelin Sonorex Digitec, Germany( ونیکاسیسون
تا زمان استفاده در  يدیتول يها پوزومینانول. قرار گرفت

  .شد ينگهدار کیتار طیو در شرا لیاستر يها يبطر
  
  ه سازي تیمارها و آزمون هاي گوشتآماد-2-7 

گیري خصوصیات نانوکپسول ها، عصاره آزاد اندازه بعد از
به گوشت  1000و  ppm1500و نانوکپسوله در دو غلظت 

یک نمونه گوشت بدون عصاره هم . چرخ کرده اضافه شد
نمونه ها سپس در بسته هاي پلی . به عنوان شاهد استفاده شد

درجه  4 روز در دماي16اتیلینی بسته بندي و به مدت 
هاي شیمیایی و میکروبی  آزمون. گرفت رسانتیگراد قرا

  .روز بر روي نمونه ها انجام شد 4مختلف در فواصل زمانی 
  
  عدد پراکسید-1- 2-7

آزمون پراکسید میزان محصولات اولیه اکسیداسیون 
روند تغییرات . کندگیري میرا اندازه) هیدروپراکسیدها(

.تعیین شد) AOCS )7ها مطابق روش عدد پراکسید نمونه
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  عددتیوباربیتوریک اسید-2- 2-7
آزمون تیوباربیتوریک اسید محصولات ثانویه اکسیداسیون 

این آزمون بر . کندگیري میرا اندازه) مالون دي آلدهید(
  . انجام شد) AOCS )7اساس روش 

  
  هاي میکروبیگیري شاخصاندازه -3- 2-7
 گوشت نمونه از گرم10ها،نمونه باکتریایی شمارش براي 
سدیم   کلرید محلول لیترمیلی   90با استریل یطشرا در
 (متوالی هايرقت آن متعاقب و شد هموژن و مخلوط85/0

 براي رقت هر از لیترمیلی یک.گردید تهیه)  10-10تا  2-10
. قرارگرفت استفاده مورد1پورپلیت روش به هاباکتري کشت
 دوستسرما هايباکتري و کل هايباکتري تعداد شمارش

درجه37دماهاي در ترتیب به2 آگار کانت پلیت طمحی در
 به گراد سانتی درجه 7 و وزر  2 مدت به گراد سانتی

 پلیت برروي موجود هايکلنی شمارش با روز10مدت

 log CFU/g صورت به ها شمارش تمامی.گرفت انجام

  ).33( گردید گزارش
  
  ارزیابی حسی -4- 2-7

 درجه180تدر حرار درآون شده پخته نمونه حسی کیفیت
ارزیاب نیمه  15به کمک  دقیقه 45 مدت و گرادسانتی

روش با استفاده از  طور همزمان به.شددیده انجام  آموزش
 .)34(گرفت مورد ارزیابی قرار 3بندي ترسیمی مقیاس رتبه

هاي ها سلامت جسمی، داشتن دندانمبناي انتخاب ارزیاب
تمایل  طبیعی، عدم مصرف سیگار، نداشتن آلرژي و عدم

و تشخیص  یبررس شدید به مصرف ماده غذایی مورد
قبل از انجام . بودبو، مزه و رنگ گوشت چرخ کرده درست 

به  مزههاي لازم در مورد بو، رنگ و آزمون، آموزش
آب تازه براي نوشیدن بین هر مرحله . ارزیابان داده شد

  .ها قرار گرفتتشخیص در دسترس ارزیاب

  
  اريتجزیه و تحلیل آم- 2-8

ها در طرح آزمایشی کاملاً تصادفی در سه کلیه آزمایش
تکرار انجام شد و نتیجه به صورت میانگین با انحراف معیار 

                                                
1-Pour plat  
2-Plate count agar  
3-Graphic Rating Scale 

آنالیز آماري تیمارها توسط جدول آنالیز . شدگزارش 
صورت  SPSSبا استفاده ازنرم افزار ) ANOVA(واریانس 
کن ها بر اساس آزمون دانداري میانگین تفاوت معنی. گرفت

 Microsoftافزار  نمودارها با نرمشد و تعیین  05/0در سطح 

Excel ترسیم شد .  
  
 نتایج و بحث -3
  مقادیر ترکیبات فنلی و فلانوئیدي - 3-1

ها و سبزیجات توجه بسیاري از  ترکیبات فنلی در میوه
محققین را به خود معطوف کردند که به علت پتانسیل بالاي 

ترکیبات فنلی با . نی می باشداکسیدا آن براي فعالیت آنتی
   اهداي اتم هیدروژن از فعالیت رادیکال آزاد جلوگیري 

 قبیل از موادي شامل این ترکیبات). 35(کنند  می
       آنتراکینون، ها،ها، آنتوسینینفلاونول فلاونوئیدها،

 فنلی، دربین ترکیبات. ها هستند آن مشتقات و بنوئیداستیل
     قویتري محسوب اکسیدانیآنتی ترکیبات فلاونوئیدها

 هايقوي رادیکال هايبازدارنده فلاونوئیدها. شوندمی
 فلاونول یک کوئرستین. هستند پراکسید و هیدروکسیل

 شمار به طبیعی هاياکسیدانآنتی قویترین از و یکی است
   قدرت با هیدروکسیل هايتعدادگروه افزایش. آیدمی
دارد  مستقیم يرابطه ونوئیديفلا اکسیدانی ترکیباتآنتی

مطالعه حاضر  )3 نمودار(ترکیبات فنلی  نتایج مربوط به ).35(
اتانول بیشتر از  - نشان داد تیمار استخراج التراسوند آب

گرم در گرم وزن  میکرو 94/796(مابقی تیمار ها بودند 
 10/476(و تیمار استخراج التراسوند آبی ) خشک
تر از مابقی تیمارها  کم )گرم در گرم وزن خشک میکرو
همچنین نتایج مشابهی در ارتباط با ترکیبات . )P>05/0(بود

که، مقادیر  مشاهده شد به طوري )4 نمودار( فلانوئیدي
           ترکیبات فلانوئیدي در تیمار استخراج التراسوند 

 71/398(اتانول بیشتر از مابقی تیمار ها بودند  - آب
تیمار و همچنین تیمار ) کگرم در گرم وزن خش میکرو

گرم در گرم وزن  میکرو 82/192(استخراج التراسوند آبی 
  .)P>05/0(بود کمتر از مابقی تیمارها )خشک
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  هاي مختلف استخراج بر میزان ترکیبات فنلی کلاثرحلال - 3نمودار 
  )..,a, b, c.(اختلاف معنی دار دارند نسبت به هم با حروف متفاوت ستون ها*

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  هاي مختلف استخراج بر میزان ترکیبات فلانوئیدياثرحلال - 4نمودار 
  )..,a, b, c.(اختلاف معنی دار دارند نسبت به هم با حروف متفاوت ستون ها*

  
 کاملاً محیط یک استخراج، حلال عنوان به آب از استفاده

 با فنولی ترکیبات از برخی درآن که کند می ایجاد قطبی

 .شوندمی استخراج  کمتري میزان به پائین تقطبی درجه

 نسبتاً محیط یک تشکیل با آلی هايحلال به آب افزودن

 انواع و مقادیر از استخراج بنابراین و بوده همراه قطبی

  حاصل اطمینان دراین شرایط فنولی ترکیبات از بیشتري

 زیادي مقادیر حاوي ي آبی عصاره براین علاوه .گرددمی

 قندهاي و هاپروتئین اسیدهاي آلی، نظیر ییها ناخالصی از
 مقدار تعیین و در تشخیص توانندمی که باشدمی محلول
نتایج مطالعه ). 13(نمایند  ایجاد تداخل فنولی ترکیبات

هم خوانی داشت، ) 28(و همکاران  Maleki حاضر با نتایج
ها اعلام نمودند که بالاترین مقادیر ترکیبات فنلی در  آن

عصاره کرفس در روش التراسوند به همراه حلال آبی 
ترین ها اعلام نمودند کم همچنین آن. دست آمد هاتانولی ب
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آنها . میزان ترکیبات فنلی در روش استخراج آبی بوده است 
به  رابودن ترکیبات فنلی در روش استخراج آبی  علت پایین

ها اعلام  همچنین آن. اعلام نمودنددلیل قطبیت بالاي آب 
اتانولی میزان ترکیبات فنلی   - نمودند در ترکیبات آبی

افزایش یافت که می توان این افزایش را در ارتباط با قطبیت 
-Muñiz .حلال و تورم بافتهاي گیاهی در این روش دانست

Márquez  نیز به بررسی حلال آبی) 32(و همکاران-
بر میزان  درصد 70و  35، 0هاي اتانول اتانولی با غلظت

ها نیز اعلام  ترکیبات فنلی عصاره برگ بو پرداختند آن
بالاترین میزان  درصد 35اتانولی  - نمودند حلال آبی

ترکیبات فنلی را دارا بود که آنها علت این امر قطبیت 
بالاتر بودن ترکیبات فنلی با توجه به . م نمودندها اعلاحلال

و فلانوئیدي در این روش هیدروالکلی، از این عصاره براي 
  .هاي بعدي استفاده شدآزمون

  
  
  
  

  تعیین ترکیبات تشکیل دهنده عصاره برگ بو - 3-2
نتایج مربوط به ترکیبات شیمیایی عصاره برگ بو در جدول 

 29/99کیب با مجموع تر 12در مجموع . آورده شده است 1
-1,8بیشترین ترکیبات عصاره شامل  . درصد شناسایی شد

Cineole )25/42( ،Sabinene )39/12( ،D-Limonene 
و Fatima.بوده است) 75/8(Carene-3و ) 27/10(

نیز اعلام نمودند اصلی ترین ترکیبات براي ) 18(همکاران 
، )درصد 90/30به ( cineole-1,8عصاره برگ بو شامل 

sabinene )6/9 درصد( ،alphaterpinyl acetate )8/7 
در مجموع در . بود) درصد 9/4 -5/9( linalool، )درصد

مقدار و نوع ترکیبات عصاره در مطالعات متنوع تفاوت 
هایی وجود دارد، به طور کلی ترکیبات تشکیل دهنده 
اسانس هاي گیاهی بر حسب منطقه جغرافیایی رویش، زمان 

رایط محیطی و فصلی، روش خشک کردن برداشت گیاه، ش
و استخراج عصاره، عصاره گیري از اندام هاي مختلف و 

و  19(نتیکی گیاه می تواند تغییر کند درنهایت تفاوت ژ
27 .(  
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  عصاره برگ بو GCطیف  - 4شکل
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  ترکیبات شیمیایی عصاره برگ بو - 1جدول 

 

 

 

  

  

  

  

  

  
  
  
 دد پراکسید طی مدت نگهداريتغییرات ع - 3-3

 و ست آنها فساد اصلی عامل ها،چربی اکسیداسیون
 و بین اکسیژن واکنش از شده تشکیل هیدروپراکسیدهاي

 واکنش این اولیه محصولات غیراشباع، چرب اسیدهاي
 سرعت به اما بو هستند و طعم بدون هیدروپراکسیدها .هستند
 و طعم ارايد شوندکهمی تشکیل آلدئیدها و شده تجزیه
 به معمولا پراکسید غلظت. نامطبوعی هستند و شدید بوي

 از است معیاري و شودمی بیان پراکسید اندیس صورت
با افزایش  ).37(آن  اولیه درمراحل یا فساد اکسیداسیون

در تمامی تیمارها تا ) 5نمودار (زمان مقادیر عدد پراکسید 
 .تروز دوازدهم نگهداري افزایش و سپس کاهش یاف

کاهش عدد پراکسید پس از حداکثر مقدار خود ممکن 
است به علت بی ثباتی هیدروپراکسید و تبدیل آن به 

با توجه به نتایج ). 8(ترکیبات ثانویه اکسیداسیون می باشد 
آنالیز آماري بیشترین مقادیر عدد پراکسید در تیمار شاهد 

کمتر بودن عدد پراکسید در . )P>05/0(مشاهده شد
ي حاوي عصاره به علت ترکیبات فنلی موجود در تیمارها

 انداختن دام به توانایی هافنول پلی. باشد عصاره می

 پروکسی هايرادیکال خصوصا را دارند، آزاد هايرادیکال
     يزنجیره هايواکنش دهنده ترینازکلیدي یکی که

 هايواکنش يچرخه دادن خاتمه باعث نتیجه در اند،میانی
 ازجمله هم برگ بو). 37و  36(شوندمی نیاکسیداسیو فساد
 مختلف فعال زیست ترکیبات که داراي است هاییگونه
 اثر بنابراین است یديئفلاونو فنولی و ترکیبات مانند

 پراکسید میزان عصاره برگ بو برکاهش حاوي تیمارهاي
در مطالعه ). 30و  19(است  توجیه قابل تیمار شاهد به نسبت

اکسید در تیمارهاي حاوي نانو عصاره حاضر مقادیر عدد پر
انکپسولاسیون سبب . )P>05/0(کمتر از مابقی تیمارها بود

 ونینانوکپسولاساکسیدانی می شود،  افزایش فعالیت آنتی
 ياز فاکتورها هیدروکلوئیدهاي به کار بردهباعث حفاظت 

 نیهمچن. شودیم.. .نور و ژن،ی، اکس pHرینظ یطیمح
مانده و باعث حفاظت  داریروش پا نیفرار با ا يهامولکول

. شود یم تیو فرار ينور و،یداتیاکس راتییها از تغ آن
به منظور  يشتریب لیپتانس و ونینانوانکپسولاس نیبنابرا
هدف قراردادن ، ، بهبود کنترل انتشاریستیز یفراهم شیافزا
اکسیدانی  در نتیجه بهبود فعالیت آنتی یستیز باتیترک قیدق

  درصد  ترکیبات  ردیف

1  1,8-Cineole 25/42  

2  Sabinene  39/12  
3  D-Limonene 27/10  
4  3-Carene  75/8  
5  α-terpinyl acetate 28/7  
6  Methyleugenol  95/6  
7  α-Pinene 59/4  
8  β-Pinene  3/2  
9  β-Myrcene 99/1  

10  β-Linalool 
 

45/1  
11  Myrcene 59/0  
12  γ-terpinene 48/0  

  29/99   مجموع
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افزایش درصد عصاره این خاصیت افزایش با ). 16(باشد  یم
   اثر که است شده گزارش متعددي مطالعاتدر . یافت
شان دوز میزان به وابسته هاي طبیعی اکسیدانی عصارهآنتی

نتایج مطالعه حاضر با نتایج ).35و  24، 22(است 
Rashidaie  در ارتباط با افزودن عصاره ) 35(و همکاران

ها  آن. و هم خوانی داردنانوکپسوله رزماري بر گوشت گا
نیز اعلام نمودند افزایش غلظت عصاره و همچنین استفاده از 

عصاره نانو کپسوله سبب کند شدن تغییرات عدد پراکسید 
میزان مجاز پراکسید در  .شود طی دوره نگهداري می

در روز دوازدهم ). 41(است  5گوشت براي مصرف انسانی 
اهد و تیمار حاوي دوره نگهداري میزانپراکسیددرتیمار ش

قبول پیشنهادي  قابل بیشترازحد ppm 1000عصاره با غلظت 
بود و در سایر تیمارها تا انتهاي دوره نگهداري از محدوده 

  .مجازي برخوردار بود
 

  
  

  

  

  

  

 

 

 

 

 مقادیر عدد پراکسید در تیمارهاي مختلف طی مدت زمان نگهداري - 5نمودار 

د طی مدت تغییرات عدد تیوباربیوتیک اسی-  3-4
 نگهداري
 موجب آزاد هايرادیکال کاهش که داده نشان قبلی مطالعات
 درگوشت .شودگوشت می نمونه در میوگلوبینمت فرم کاهش
 میوگلوبین، دئوکسی :دارد وجود شکل  سه به میوگلوبین تازه،
 به اسید تیوباربیتوریک .میوگلوبینمت و میوگلوبین اکسی

 اکسیداسیون میزان دهنده ننشا     شاخص عنوان به طورگسترده
 مواد وجود از ناشی و گیردمی قرار استفاده چربی مورد ثانویه
 طی است که اتواکسیداسیون دوم مرحله از حاصل دهنده واکنش
          اکسید هاوکتون آلدئیدها مثل موادي به پراکسیدها آن،
 دیگر سوي از .دهندواکنش می  TBA  با مواد این شوندکهمی

 ایجاد پتانسیل بررسی براي اسید یکباربیوت تیو شاخص

 قلبی هايبیماري عوامل ایجاد از یکی و سمی ترکیبات
 TBAمقادیر  ).36(گیرد قرارمی استفاده مورد عروقی

در تمامی تیمارها طی دوره نگهداري افزایش ) 6نمودار (
 ثانویه محصولات میزان TBA شاخص. )P>05/0(یافت

 روند .دهدمی شانن را آلدهیدها ویژه به اکسیداسیون
 به است ممکن نگهداري مدت طول در این شاخص افزایشی
 ماهیچه در هاپراکسیدان دیگر و آزاد آهن افزایش دلیل
 ثانویه محصول عنوان به آلدهیدها همچنین، .باشد

 .شوندمی ایجاد هیدروپراکسیدها تجزیه از اکسیداسیون
 موضوع نبرای دلیلی تواندمی هیدروپراکسیدها روند افزایشی

  .)39(باشد 
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  مقادیر تیوباربیوتیک اسید در تیمارهاي مختلف طی مدت زمان نگهداري- 6نمودار 
  

در تیمار  TBAبا توجه به نتایج آنالیز آماري بیشترین مقادیر 
 موجود فنولیک پلی ترکیبات. )P>05/0(شاهد مشاهده شد

 و بوده وتونپر و الکترون مناسب يکننده اهدا هادر عصاره
حرکت  يپدیده دلیل به ها آن يواسطه هاي رادیکال
 یا حمله به حساس محل فقدان و بنزن حلقه در الکترون
    مانند فنولیک ترکیبات .باشدمی پایدار بسیار کسیژن،
 سازي خنثی خاصیت داراي سنتزي هاياکسیدانآنتی

    مهارکردن به قادر همچنین هستند و آزاد هايرادیکال
 سرعت ترتیب این به و باشندمی Fe+2 مانند فلزي يهایون
 و)29(یابد می کاهش فعال اکسیژن گیري مولکولشکل
از  جلوگیري توانایی باشد، بیشتر ترکیبات این غلظت هرچه

در مطالعه حاضر  .یابدمی نیزافزایش هاچربی اکسیداسیون
            نیز افزایش غلظت عصاره سبب افزایش خاصیت 

همچنین نتایج در  .)P>05/0(ره شداکسیدانی عصا آنتی
ارتباط با تیمارهاي حاوي عصاره ریز پوشانی شده بهتر بود 

ام نگهداري کمترین مقادیر عدد  16به طوري که در روز 
تیوباربیوتیک اسید در تیمار عصاره نانوکپسوله با غلظت 

ppm 1500در .و بیشترین مقادیر در تیمار شاهد مشاهده شد
واقع می توان اینگونه بیان نمود انکپسولاسیون عصاره برگ 

اکسیدانی آن و طولانی تر  بو سبب افزایش خاصیت آنتی
به طور .  شدن اثر بخشی آن طی دوره نگهداري می شود

گرم گوشت /آلدهید گرم مالون دي میلی TBA 2کلی میزان 

وان محدودیت مصرف در نظر گرفته می شود و آن به عن
زمانی است که بوي فساد در گوشت قابل کشف خواهد بود 

ها نمونه درهمهTBA در انتهاي دوره نگهداري میزان ). 12(
قبول  قابل بیشتر ازحد ppm 1500تیمار نانو عصاره  به جز

  . پیشنهادي بود
  
 مقادیر کلی باکتري طی دوره نگهداري - 3-5

رشد،  يبرا یگوشت، مکان مناسب شیمیایی باتیرکت لیبه دل
   ها از جملهزمیکروارگانیاز م ياریبس ادیو ازد ریتکث
 يها سطح گوشت معمولا با گونه. باشد یها ميباکتر
مخصوصا  تیساپروف يهازمیاز ارگان یمختلف

گرم  يها کروکوکوسیو م هالوسییا باس هالوسیکوکوباس
 حاصل میکروبی آلودگی انامک ).26(شود  یآلوده م یمنف
        گوشت فرآوري یا اطراف هواي(اطراف  محیط از

 همانند مقاوم هايسلول یا اسپورها ماندن زنده ،)چرخ کرده
با توجه به نتایج  .هست دارد، وجود درصنعت که شرایطی

در تمامی روزها بیشترین مقادیر  )7نمودار ( آنالیز آماري
با افزایش )P>05/0(د باکتري کل در  تیمار شاهد مشاهد ش

کمتر بودن بار کل . غلظت عصاره نتایج بهتري مشاهده شد
تواند ناشی از  میعصاره باکتري در تیمارهاي حاوي 

ترکیبات فنولی موجود .باشدنظیر سینول می ترکیبات فنولی 
ها را  هاي گیاهی غشاي خارجی میکروارگانیسم در عصاره
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و افزایش  تخریب کرده و سبب خروج لیپوساکاریدها
خروج . شود می ATPنفوذپذیري غشاي سیتوپلاسمی به 

ATP  منجر به تمام شدن ذخیره انرژي سلول و مرگ سلول
خاصیت ضد میکروبی نگهدارنده هاي ). 23و  11( شود می

ها بستگی دارد و با افزایش  طبیعی به غلظت مورد استفاده آن
 ،22(غلظت، خاصیت ضد میکروبی آنها افزایش می یابد 

اعلام نمودند ) 9( Jahadi و Azimzadeh.)35و  24
عصاره آبیبرگ بو سبب به تاخیر انداختن روند افزایشی 
. باکتري مزوفیل در بادام زمینی طی دوره نگهداري می شود

همچنین نتایج در ارتباط با تیمارهاي حاوي نانوعصاره کمتر 
علت این امر افزایش خاصیت ضد . از سایر تیمارها بود

. ها پس از نانوکپسولاسیون می باشدروبی پوششمیک
           تواند همچنین یک توضیح احتمالی براي این امر می

گونه بیان شود، استفاده از نانوکپسولاسیون، سبب حفظ  این
شود که در نتیجه از مواد  بهتر ترکیبات زیست فعال می

غذایی را در برابر اکسیداسیون  و در برابر رشد 
ي زا و عامل فساد به طور موثرتري میکروارگانیسم بیمار
افزایش خاصیت ضد میکروبی ). 20(محافظت می نماید 

هاي طبیعی پس از نانوکپسوله شدن توسط حامل نگهدارنده
، 10(هاي مختلف توسط محقیق دیگر نیز اعلام شده است 

و  Rashidaieنتایج مطالعه حاضر با نتایج ).  24و  20
زودن عصاره نانوکپسوله در ارتباط با اف) 35(همکاران 

ها نیز اعلام  آن. رزماري بر گوشت گاو هم خوانی دارد
نمودند افزایش غلظت عصاره و همچنین استفاده از عصاره 
نانو کپسوله سبب کند شدن تغییرات باکتري کل طی دوره 

  .نگهداري می شود
  
  

  

  

  

  

  

 

 

 

  ن نگهداريمقادیر باکتري کل در تیمارهاي مختلف طی مدت زما - 7نمودار 
  

 log CFU/g 7 میزان مجاز شمار کل باکتري براي گوشت 
با توجه به نتایج تنها تیمار نانو ). 21(پیشنهاد شده است 

تا انتهاي دوره نگهداري از محدوده  ppm 1500عصاره 
  .مجازي برخوردار بود

  
  مقادیر باکتري سرمادوست طی دوره نگهداري - 3-6

 تازه هايلاشه لافبرخ و همبرگر، گاو کرده چرخ گوشت
 ها موردوسیله باکتري به منحصرا معمولاً شده، شقه و ذبح

 بلافاصله معمولاً گوشت.شوندمی فاسد و قرارگرفته تهاجم
 4 حداکثر یا و 2 تا صفر با دماي خانهسرد در تولید، از پس
 مسئله ترین مهم رو این از .شودمینگهداري سانتیگراددرجه
 در نمویشان و رشد هستندکه هاتسرمادوس میکروبی،نظر از
نتایج مربوط  ).36(ناپذیراست  اجتناب حرارتی طیف این

نشان داد به با ) 8نمودار (مقادیر باکتري سرما دوست 
افزایش زمان مقادیر باکتري سرما دوست در تمامی تیمارها 
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افزایش یافت در تمامی روزها بیشترین مقادیر باکتري 
 ساختار. )P>05/0(شاهده شدتیمار شاهد مسرمادوست در 

 ها آن ضدمیکروبی مکانیسم بر ترکیبات فنولی شیمیایی
 ترکیبات در موجود هیدروکسیل هايو گروه بوده اثرگذار
 و هااسانس ضدمیکروبی خاصیت در اثر مهمی فنولی
 فنولیک هیدروکسی گروه وجود .دارد هاي گیاهیعصاره
 با آسانی به بتواند ترکیبات این که است باعث شده فعال

). 38(دهد  تشکیل هیدروژنی باند ها،آنزیم فعال هايجایگاه
 سیتوپلاسمی، غشا در اختلال معمولأ موجب ترکیبات این

 جریان پروتون، حرکتی نیروي هم گسیختن از و شکستن
وکوآگولاسیون  انعقاد سبب و شده فعال و انتقال الکترونی
باکتري  همچنین مقادیر). 11(میشود  سلولی محتویات

سرمادوست در تیمارهاي حاوي نانو عصاره کمتر از مابقی 
علت این امر افزایش خاصیت ضد . )P>05/0(تیمارها بود

باکتریایی عصاره پس از انکپسولاسیون و یا حفظ پایداري 
تر پس از  خواص ضدباکتریایی براي مدت طولانی

سی به برر) 1(جوادیان و ابراهیمیان  .انکپسولاسیون  می باشد
تأثیر عصاره نانو کپسول پونه کوهی بر عمر ماندگاري فیله 
ماهی کپور دریایی در شرایط نگهداري در یخچال 

ها اعلام نمودند، تیمار حاوي عصاره کپسول  آن. پرداختند
ترین مقادیر باکتري سرمادوست دارا  شده پونه کوهی کم

هاي بود و همچنین تنها این تیمار از مقادیر قابل قبولی تا انت
  دوره نگهداري برخوردار بود

  

  

  

 

 

 

 

 

 

  

  مقادیر باکتري کل در تیمارهاي مختلف طی مدت زمان نگهداري - 8نمودار 
  

 log CFU/g7 میزان مجاز باکتري کل براي گوشت 
با توجه به نتایج تنها تیمار نانو ). 21(پیشنهاد شده است 

تا انتهاي دوره نگهداري از محدوده  ppm 1500عصاره 
  .زي برخوردار بودمجا

  
هاي حسی در ابتداي دوره بررسی ویژگی - 3-7

  نگهداري
ترین  ازمهم حسی نظیر طعم و بافت هاي ویژگی شکبی

      کننده مصرف دیدگاه از پذیرش محصول فاکتورهاي

هاي حسی با در نظر گرفتن  لذا بررسی ویژگی. باشندمی
با . بازار پسندي محصول تولیدي بسیار حائز اهمیت می باشد

  با افزودن) 9نمودار (توجه به نتایج آنالیز آماري 
ها تغییري بر بو و رنگ گوشت چرخ کرده ایجاد گهدارندهن

در ارتباط با مزه و پذیرش کلی با  افزودن . )P<05/0(نکرد
ها امتیاز حسی به طور معنی داري و نانو عصاره عصاره

اما تمامی تیمارها از امتیاز حسی . )P>05/0(کاهش یافت
و  Mahdavi.ها برخوردار بودندمورد تایید ارزیاب

نیز اعلام نمودند استفاده از فیلم خوراکی ) 27(همکاران 
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 مرغ برگر را الیز حسیآنکیتوزان به همراه اسانس آنیسون 
اما در مجموع تمامی . نسبت به تیمار شاهد کاهش می دهد

ها ها از امتیاز حسی مورد تایید ارزیاب تیمارها در مطالعه آن
  .برخوردار بودند

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  ارزیابی حسی در تیمارهاي مختلف در ابتداي دوره نگهداري - 9نمودار 
  
  نتیجه گیري  -4

براي استخراج ترکیبات فنلی و فلانوئیدي،  در این مطالعه
هاي مختلف استخراج عصاره شامل عصاره برگ بو از حلال

با توجه به نتایج در  .آب، اتانول و هیدروالکلی استفاده شود
هاي مختلف استخراج بالاترین مقادیر ترکیبات بین حلال

فنلی و فلانوئیدي در عصاره استخراجی با حلال 
این ترکیبات شیمیایی همچنین هیدروالکلی مشاهده شد 

 29/99ترکیب با مجموع  12عصاره تعیین شد در مجموع 
-1,8بیشترین ترکیبات عصاره شامل  . درصد شناسایی شد

Cineole )25/42( ،Sabinene )39/12( ،D-Limonene 
به منظور بررسی .بوده است) 75/8(Carene-3و ) 27/10(

عصاره برگ بو به دو صورت آزاد و ریزپوشانی شده در اثر 
شده طی دوره  افزایش عمر ماندگاري گوشت چرخ

عصاره شامل شاهد، تیمار  5در این مطالعه روزه 16نگهداري 
،عصاره ppm 1500،  عصاره با غلظت ppm 1000با غلظت 

وعصاره نانوکپسوله با غلظت  ppm 500نانوکپسوله با غلظت 
ppm 1500  اي مورد ارزیابی به صورت دورهتولید و

نتایج مطالعه حاضر نشان . قرار گرفتندمیکروبی و شیمیایی 
   داد که عصاره برگ بو داراي ترکیبات فنلی و خاصیت 

سیدانی می باشد و نانوکپسوله نمودن میکروبی و آنتی اک ضد
میکروبی و آنتی اکسیدانی  عصاره سبب افزایش خواص ضد

 ppmآن شده است به طوریکه گوشت چرخ شده حاوي 

عصاره نانوکپسوله برگ بو روند فساد میکروبی و  1500
داري به تعویق اکسیداسیونی در گوشت را به طور معنی

را افزایش  دهگوشت چرخ شانداخت و عمر ماندگاري 
با توجه به نتایج بدست آمده می توان نتیجه گیري کرد .داد

که به طور کلی افزودن عصاره هیدروالکلی برگ بو با 
سبب حفظ کیفیت گوشت چرخ شده از  ppm 1500غلظت 

هاي کیفی شیمیایی، میکروبی و افزایش لحاظ شاخص
  .ماندگاري در یخچال نسبت به سایر نمونه ها می شود

  
 منابع -5

 . 1396.ح .س ،انیمیابراهو . ر .س ،انیجواد .1
بر  یعصاره نانو کپسول پونه کوه ریتأث یبررس

 طیدر شرا ییایدر کپوری ماه لهیعمر ماندگاري ف
 یپژوهش - یمجله علم .خچالینگهداري در 

 . 53- 66، 36شماره  ،9دوره ،ایدر یشناسستیز
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Abstract 

In this study, the effect of nano-liposome and free extract of bay leaf(Laurus nobilis) on the 

shelf-life of minced beef chilled storage (4 + 1 °C) was examined over a period of 16 days. 

For this purpose, the leaf extract was extracted by ultrasound and various solvents (including 

aqueous, alcoholic and hydroalcoholic) and the amounts of phenolic and flavonoids 

compounds were measured. According to the results of different extraction solvents, the 

highest amount of phenolic and flavonoidscompounds was observed in the extract with 

hydroalcoholic solvent (P <0.05). Therefore, this extract was used for subsequent tests and to 

investigate the effect of bay leaf extract on shelf life of minced meat 5 treatments including 

control, 1000 ppm extract, 1500 ppm extract, 1000 ppm nanoencapsule extract and 1500 ppm 

nanoencapsule extract and periodically evaluated by chemical (peroxide (PV), thiobarbotic 

acid (TBA) and microbial (total viable bacterial (TVC) and psychrotrophic counts (PTC)) 

values. The results of the present study showed that bay leaf extract has antimicrobial and 

antioxidant properties and nanocapsulation of the extract has increased its antimicrobial and 

antioxidant properties so that the nano-capsultion of extract with 1500 ppm significantly 

delayed the process of microbial spoilage and oxidative in the minced meat(P <0.05). So it 

seems that the nanoliposim extract of bay leaf can be used as a natural preservative in meat 

and meat products. 
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