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Abstract 
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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  چكيده
 گوشت چرخ كرده يگلپر بر ماندگار ياسانس روغن ونينانو امولس /نيفعال ژلات ستيز يدر اين مطالعه به كارايي پوشش خوراك

درصد تركيب  ٤٢٣/٤١با فراواني  ترانس كاروئول اسانس گلپر شناسايي شد كه درصد ٩٨/٩٩تركيب با محتواي نسبي  ١٨. پرداخته شد

 .را نشان دادند يكنواختي توزيع اندازه قطرات ٤٣٥/٠برابر با  شاخص چند پراكندگيها با نانوامولسيون .گلپر بود اصلي و غالب اسانس

     بررسي خاصيت .بودنانوامولسيون  گرم/گرمميلي ٢٨/٢)IC50(اكسيداني و آنتيگرمگاليك اسيد /گرمميلي ٧٥/١محتوي فنولي 

خاصيت ضد ميكروبي داشت  اشرشياكليو  استافيلوكوكوس اورئوسباكتري  داد بر روي هر دو باكتريال نانوامولسيون گلپر نشانآنتي

)p<0.05.( گروه  ٥در  سپس تيمارها Co)شاهد( ، T1)درصد ٢پوشش ژلاتين( ، T2)درصد نانوامولسيون گلپر ١+پوشش ژلاتين(،T3 

نتايج نشان داد كه افزايش .تهيه شدند) صد نانوامولسيون گلپردر ٣+ پوشش ژلاتين (T4و ) درصد نانوامولسيون گلپر ٢+ پوشش ژلاتين (

به  گلپرهاي حاوي نانو امولسيون همچنين پوشش )p<0.05(ها شدها، منجر به كاهش اُفت رطوبت نمونهغلظت نانوامولسيون در پوشش

جلوگيري   T1و  Coهاي نمونها نسبت به ، شاخص تيوباربيتوريك اسيد و نيتروژن فرار تيمارهpHميزان قابل توجهي از افزايش ميزان 

با بررسي ارزيابي حسي، تأثير مثبت  ). p<0.05(ها درون پوشش مشهودتر بوداين تأثير با افزايش غلظت نانو امولسيون ). p<0.05(كرد

         ). p<0.05(دحسي پذيرش كلي تيمارها از طرف ارزيابان حسي گزارش ش لسيون بر ويژگيوهاي حاوي نانو اماستفاده از پوشش

هاي گوشت چرخ كرده را افزايش داد بلكه استفاده از نانوامولسيون گلپر در پوشش ژلاتيني نه تنها عمر ماندگاري پته ،طوركليه ب

  .ها را نيز بهبود بخشيدخصوصيات حسي آن
  

  .چرخ كرده گوشتگلپر،  نانوامولسيون، ژلاتين، پوشش خوراكي، : كليدي هاي واژه
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  مقدمه-١
، تقاضاي مصرف كنندگان براي گوشت و اخيرهاي سالدر 

و گوشت .محصولات گوشتي به سرعت افزايش يافته است

به دليل مقادير بالاي مواد مغذي در معرض محصولات آن 

اكسيداسيون ليپيدي و آلودگي ميكروبي هستند كه سلامت 

تر  گوشت چرخ كرده سريع .)٨(كند را تهديد مي عمومي

 خُردگيرد، زيرا تحت اكسيداسيون ليپيدها و پروتئين قرار مي

سطح ماهيچه را بيش از حد در معرض هوا و  ،كردن

فعل و  .دهدكاتاليزورهاي اكسيداسيون فلزات قرار مي

شود كه انفعالات بين تركيبات غذايي باعث ايجاد تغييراتي مي

اين تغييرات نه تنها  .كنداري مواد غذايي را محدود ميماندگ

شود، بلكه منجر به از دست منجر به از دست دادن طعم مي

اي و توليد راديكال هاي آزاد دادن رنگ، بافت، كيفيت تغذيه

    ).٩( شود كه ممكن است براي سلامت انسان مضر باشد مي

غذايي از سوي ديگر، مصرف كنندگان از سلامت محصولات 

در اين  .دارند آگاهيتازه و بدون مواد نگهدارنده مصنوعي 

هاي زيست فعال طبيعي با فعاليت ضد توان از مولكولراستا مي

براي افزايش  به منظور افزايشاكسيداني و آنتيميكروبي 

ين عوامل ضد ا). ١٢( ماندگاري مواد غذايي استفاده كرد

خوراكي با منشاء هاي  پوششدر  توانندميكروبي طبيعي مي

، سلولزت مشتقا، هاصمغ، نشاستهاز جمله  پليمري طبيعي،

پذير  تخريب بندي فعال، زيست عنوان بسته بهزان و ژلاتين، كيتو

زيست جهت حفظ كيفيت و حفظ رطوبت  و سازگار با محيط

سازي محصولات  و تركيبات فرار، افزايش پايداري طي ذخيره

يكي از  Apiaceae وادهخان. )٩( شوند غذايي استفاده 

گونه  ٣٥٠٠جنس و  ٤٣٨هاي گياهي با بزرگترين خانواده

اين تيره .است كه بيشتر در نيمكره شمالي پراكنده هستند

   گونه  ١١٨گونه در ايران است كه  ٣٦٥جنس و  ١٣١داراي 

هاي  يكي از مهم ترين گونه. آن منحصر به ايران است

 است» گلپر«فارسي با نام    Heracleum persicumبومي

 گزارش هاي علمي حاكي از وجود شش فلاونوئيد و). ٢٣(

به دليل وجود اين ، فورانوكومارين در ميوه گلپر است

هاي بيولوژيكي عاليتف تركيبات زيست فعال، اسانس گلپر

اكسيدان، ضد ميكروبي و آنتي خاصيتمختلفي از جمله به 

 ي روغنيهاانساس با اين حال،).١٥( دهدرا نشان ميغيره 

       ، طعم نامطلوب و بو هستند،بودن داراي معايبي مانند فرار

برطرف  هااسانسرا با كپسوله كردن  اين معايبتوان اما مي

مواد فعال در داخل  ادغامكپسولاسيون عبارت است از .كرد

ها در برابر زوال،  يك ماده ديواري براي محافظت از آن

هنگام با ساير  هاي زودمكنشفرار يا بره كاهش تركيبات

 ).٣٠( تواند باعث آزاد شدن طولاني مدت شودمواد، كه مي

   تواند  سازي در ذرات با اندازه نانو مي علاوه بر اين، كپسوله

     براي از  هاي روغنياسانس با ايجاد سطح فعال بالاتر و كارايي

     هاي هدف، مؤثرتر  بين بردن ديواره سلولي ميكروارگانيسم

فعال مبتني بر  هايپوششتوليد ). ١٢( از ذرات ريز باشد

هاي  به دليل توانايي آن در حمل مولكولپليمرهاي طبيعي 

و همكاران  orusdagT. زيستي مورد بررسي قرار گرفته است

، پوشش ژلاتيني حاوي عصاره رزماري براي افزايش )٢٠٢١(

ها  آننتايج . استفاده كردند را ماندگاري كوفته گوشت

، اسيدهاي چرب آزاد و تركيبات چربيكاهش اكسيداسيون 

       ها تغييرات رنگ را پوشش. ها را نشان دادازت فرار نمونه

پوشش خوراكي علاوه براين  ).٣٤(تا حدي محدود كردند 

اسانس آويشن و سير بر ماندگاري گوشت بره  پايهفعال بر 

هاي خوراكي  ششنتايج نشان داد استفاده از پو و انجام شد

هاي  مبتني بر آلژينات باعث كاهش تلفات ترشحي و ويژگي

 ١اكرومشاخص رنگ اصلاح شده، به ويژه افزايش زردي و 

همچنين  اكسيداسيون ليپيدي به ميزان قابل توجهي . شدند

در مطالعه حاضر،  ).٢٠(نسبت به تيمار شاهد كاهش يافت 

انوامولسيون هدف توسعه پوشش خوراكي ژلاتين همراه با ن

           اكسيداني اسانس روغني گلپر به عنوان يك عامل آنتي

هاي  ويژگين مطالعه به بررسي اي. باكتريالي بودو آنتي

اكسيداني و نانوامولسيون اسانس روغني گلپر و فعالين آنتي

ها و همچنين كارايي آنها باكتريالي آن بر روي پاتوژنانتي

                                                           
1-Chroma 
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دهي گاو پوششگوشت چرخ كرده  در افزايش ماندگاري

  .پرداخته استشده 
  

  هامواد و روش-٢
  تهيه مواد اوليه- ١-٢

آوري جمع) استان البرز(گياه گلپر از  روستاي شهرستانك 

گوشت گاو بصورت تازه از بازار محلي كرج تهيه . شد

، مواد )آلمان(١آلدريچ-سيگما پودر ژلاتين از شركت . گرديد

هاي و محيط) آلمان(٢مركه از شركت شيميايي مورد استفاد

  .خريداري شدند) كانادا( Lab-Qكشت مورد نياز از شركت 
  

  تهيه اسانس روغني گلپر - ٢-٢
در سايه ) گراددرجه سانتي ٢٥(مواد گياهي در دماي اتاق 

. پودر شد )آلمانكشور - IKA( خشك و با آسياب برقي

   ر با آب با تقطي اسانس روغنيگرم پودر ميوه وزن شده و١٠٠

 ٣مدت به ) جنوبي كرهكشور- Jisico(با استفاده از كلونجر 

اسانس توسط سولفات سديم آبگيري از .ساعت استخراج شد

درجه سانتي گراد  ٤و در ظرفي تاريك در دماي  انجام شد

  ).١٩( نگهداري شد
  

  تهيه نانوامولسيون عصاره روغني گلپر- ٣-٢
 - EZDO( اطيسيتوسط همزن مغن ٨٠اسانس گلپر و توئين 

     دور در دقيقه مخلوط شدند  ٥٠٠دقيقه در  ٣٠به مدت  )كره

) و اسانس مخلوط گلپر  ٨٠توئين (و سپس فاز روغن مخلوط 

با همزن مغناطيسي به مخلوط .به آرامي به فاز آبي اضافه شد

در  .شد همزده ) گرادسانتي درجه ٢٥ ± ٣(دقيقه  ٣٠مدت 

آرام آرام به  ٨٠توئين و همين حين، مخلوط اسانس گلپر 

هاي پيش مخلوط توليد سپس امولسيون. مخلوط اضافه شد

به حمام آب ) گراددرجه سانتي ٣٠±٥(دقيقه  ١٥شده به مدت 

                                                           
1-Sigma-Aldrich 
2-Merck 

 ١٠٠با توان ) كرهكشور- Greatultrasonic(اولتراسونيك 

نسبت سورفكتانت  .كيلوهرتز منتقل شدند ٤٠وات و فركانس 

  ).٣٤( ثابت شد) ١:١(ها سيونبه روغن براي همه نانوامول
  

  تهيه پوشش خوراكي بر پايه ژلاتين- ٤-٢
گرم از پودر ژلاتين گاوي در آب مقطر استريل افزوده  ٣ابتدا 

به پس س. درصد تهيه شد ٢هاي ژلاتيني با غلظتتا محلول

گراد درون بن ماري درجه سانتي ٥٥دقيقه در دماي  ١٥مدت 

) Labtech -حل شد) كشوركره .pH با استفاده محلول  يينها

 ٣٠به نسبت (سپس گليسرول . تنظيم شد ٨/٥از سود در حدود 

به محلول  ٣به عنوان يك نرم كننده) درصد وزن پودر ژلاتين

جهت تهيه پوشش . دقيقه همزده شد ١٠اضافه و به مدت 

   خوراكي فعال، نانوامولسيون اسانس گلپر تهيه شده در 

ه    محلول ژلاتيني افزوده و ب به درصد ٣و  ٢و  ١هايغلظت

  ).٣٤(طور كامل مخلوط شدند 
  

 دهي تهيه گوشت گاو چرخ كرده و پوشش- ٥-٢

پس از تهيه  زاربااز  زهتا صورته گوشت گاو بدون چربي ب

 ستيد رتبهصوگرم  ٥٠به وزن  هايچرخ كردن بصورت پته

با دستكش يكبار مصرف و چاقو و تخته (در شرايط استريل

ي هاابتدا نمونه ،هارتيما تهيه جهت. دش سپس چرخ هتهي) نميز

ور غوطهثانيه  ٣٠يبه مدت دهمحلول پوشش رد پته گوشتي

ثانيه درون محلول  ٣٠دقيقه مجدداْ به مدت  ٢پس از . ندشد

هاي پتهجهت تشكيل فيلم روي  نهايتاْ .ور شدندژلاتيني غوطه

هاي ونهنم. شدند خشك تا داده شدهارقر دهو يردر ز، گوشتي

روز  ١٥ تمد به ،پلاستيكيهايكيسه وندر پوشش داده شده

مشخص  يهانمادر ز يگيرنمونه. ندشد ارينگهدليخچادر 

  ).٣٤(شد  منجاا ) روز ١٥و  ١٠ ، ٥، ١(

  

  

                                                           
3 -Plasticizer 
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 فرمولاسيون تيمارهاي تحقيق-١جدول 

  فرمولاسيون  كد تيمار

C0  نمونه شاهد  

T1   نمونه پوشش داده شده با ژلاتين  

T2   درصد نانو امولسيون اسانس روغني گلپر ١+ نمونه پوشش داده شده با ژلاتين  

T3  درصد نانو امولسيون اسانس روغني گلپر ٢+ نمونه پوشش داده شده با ژلاتين  

T4 درصد نانو امولسيون اسانس روغني گلپر ٣+ نمونه پوشش داده شده با ژلاتين  
 

  هاآزمون - ٦-٢
  Mass-GCبا گلپر اسانس فرار تركيبات شناسايي -١- ٦-٢

متري،  5MS 30 -HPمجهز به يك ستون MS-GC سيستم

 ميلي متر و ضخامت يك لايه فاز ساكن  ٢٥/٠قطر داخلي 

     تجزيه و تحليل با استفاده از گاز هليوم .ميكرومتر بود ٢٥/٠

     ميلي ليتر در دقيقه ٥/١به عنوان گاز حامل با سرعت جريان 

  برنامه ريزي دما  .الكترون انجام شد ٧٠يون و انرژي يونيزاس

) دقيقه، ب ٠گراد براي درجه سانتي ٦٠) الف: (زير انجام شد

درجه سانتي گراد   ٦٠گراد در دقيقه از درجه سانتي  ٣افزايش 

  ٢٥٠ دماي انژكتور و آشكارساز .گراد درجه سانتي ٢٤٦به 

دست ه ب هاي تركيبات با مقايسه طيف .گراد بوددرجه سانتي

هاي طيفي در  ها با مجموعه جرمي آنطيف و  آمده

  ).١٩( شناسايي شدند NIST) NIST-(14كتابخانه
  

نانو امولسيون  حجمي گيري ميانگين قطراندازه-٢- ٦-٢
  اسانس گلپر

 هانانوامولسيون ١ذرات متعدد از پراكنش جلوگيري به منظور

تگاه دس  وسيله به و شد با آب مقطر رقيق ٥٠ به ١ نسبت

Nanotrac مدل - Microtrac( ٢پراكندگي نور پويا

Wave-  درجة  ٢٥ دماي در قطرات اندازه )آمريكاكشور

  ).٢٧( گيري شددرجه اندازه  ٩٠ زاويه با گراد وسانتي

  

  

  
  

                                                           
1-Multiple Scattering 
2-Dynamic Light Scattering 

  گيري محتوي فنولياندازه -٣- ٦-٢
         با استفاده ٣ويميزان تركيبات فنلي به روش فولين سيوكالت

گرم ميلي ١٠. يد به عنوان استاندارد انجام شداز گاليك اس

ليتر معرف فولين  ميلي ٢٥/٠گرم آب مقطر،  ٣عصاره، به 

   افزوده و به مدت  (كربنات سديم ليتر بيميلي ٢سيوكالتو و 

 دگرايسانت ةدرج ٣٧دقيقه در حمام آب گرم با دماي  ٣٠

دستگاه اسپكتوفتومتر ها با جذب نمونه. نگهداري شدند

)Shimatzo– نانومتر قرائت  ٧٦٥در طول موج ) ژاپنكشور   

گزارش ) گرم برگرمميلي(و نتايج بر حسب گاليك اسيد 

  ).٢٧(شدند 
  

  امولسيون نانو اكسيدانيآنتي فعاليت گيرياندازه-٤- ٦-٢
 اسانس گلپر

ليتر ميلي ٤ليتر از نانو امولسيون تهيه شده به ميلي ٢/٠ابتدا 

دي فنيل  -٢و٢ميكرو مولار راديكال آزاد  ٦٠محلول متانولي 

افزوده و به مدت يك ساعت در دماي  ٤پيكريل هيدرازيل -١

       ها سپس جذب نمونه. محيط و در تاريكي نگهداري شد

وفتومتر رنانومتر با استفاده از دستگاه اسپكت ٥١٧در طول موج 

  ).٢٧(گزارش شدند  ١قرائت و بر اساس رابطه 

  )١(رابطه

   درصد مهار رايكال آزاد=  × ١٠٠

  

                                                           
3 -Folin-Ciocalteu 
4-DPPH 
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و ١)MIC(ارزايابي حداقل غلظت مهاركنندگي -٥- ٦-٢

 ٢)MBC(حداقل غلظت كشندگي 

- سوسپانسيون ميكروبي، كشت شبانه تازه ميكروارگانيسم ابتدا

اشرشياكلي و   )ATCC 6735(استافيلووكوس اورئوسهاي 

)ATCC 8739( ،عتي هاي صنتهيه شده از مركز كلكسيون

 .دو بار با محيط كشت مولر هينتون براث تغليظ شد ايران،

MIC  براي اين منظور،  . تعيين شد ٣سازيرقيق كرويمبه روش

       ٤اسانس و نانوامولسيون اسانس گياه گلپر در محلول 

رقيق و سپس ) آلمان - Merck( ٤درصد دي متيل سولفوكسيد

       ٥خانه هاي چندميكروليتر از هر رقت درون پليت ١٠٠

ميكروليتر از سوسپانسيون ميكروبي به طور  ١٠٠. شد ريخته

    خانه به دقت  هاي چندسپس پليت. تلقيح شد جداگانه

      دگرايسانت ةدرج ٣٧ساعت در دماي  ٢٤مدت  به مخلوط و

ترين غلظت پايين. شدند) ايران –شيماز (گذاري  گرمخانه

   . گزارش شد MIC ها به عنوانميكروارگانيسممهار رشد 

 ١٠٠، از هر چاهك به كمك سمپلر MBCن ميزان جهت تعيي

 ٦ميكروليتر برداشته و روي محيط كشت مولر هينتون آگار

 ٢٤به مدت دگرايسانت ةدرج ٣٧كشت داده شد و در دماي 

ترين غلظت كشنده پايين. گذاري انجام شدساعت گرمخانه

Log ( درصدي در ٩٩/ ٩كاهش (ها كامل ميكروارگانيسم

lcfu/m (ان به عنوMBC گزارش شد )١٧.(  
  

  دهي شدههاي گوشت چرخ كرده  پوششآزمون - ٧-٢
  هاي فيزيكوشيميايي آزمون -١- ٧-٢

رطوبت گوشت چرخ كرده بر اساس استاندارد ملي ايران 

بر اساس استاندارد ملي ايران شماره   pH ،)٢( ٧٤٥شماره 

، عدد  پراكسيد بر اساس استاندارد ملي ايران شماره )٣( ١٠٢٨

  .انجام شد) ٤( ١٧٩٤

  

                                                           
1-Minimum Inhibitory Concentration 
2-Minimum Bactericidal Concentration 
3-Microdilution 
4-Dimethyl Sulfoxide 
5-Microwell Plate 
6-Muller-Hinton Agar 

  گيري ميزان تيوباربيتوريك اسيداندازه -٢- ٧-٢
       ليترميلي ١وزن شده و با سينه مرغ گرم از نمونه  ١٠حدود 

 ٣٥و ) ليترگرم بر ميليميلي ١(٧هيدروكسي تولوئن بوتيلهاز 

. هموژن شدند) درصد ٥(ليتر از تري كلرو استيك اسيد ميلي

ك فلاسك انتقال و سپس محلول هموژن به دست آمده به ي

    بعد از . گرديدليتر از آب مقطر اضافه و تقطير  ميلي ١٠٠

، )عصاره(ليتر از محلول تقطير شده  ميلي ٥٠آوري  جمع

فيلتر ) واتمن شماره يك(محلول از طريق يك كاغذ صافي 

ليتر از محلول ميلي ٥ليتر از محلول فيلتر شده با ميلي ٥. شد

تركيب و در حمام آب ) مولار ٠٢/٠(تيوباربيتوريك اسيد 

   . دقيقه قرار گرفتند ٦٠گراد به مدت درجه سانتي ١٠٠دماي

        نانومتر در برابر آب،  ٥٣٢بعد از سرد كردن، جذب در 

بر اساس  TBARSمقدار . گيري شدبه عنوان شاهد، اندازه

گرم مالون آلدئيد بر يك كيلوگرم نمونه بيان اكي والان ميلي

  ).١١(شد 
  

  بي حسيارزيا- ٨-٢
       ٥هدونيك  مقياس بر اساس كلي پذيرش حسي ويژگي

) مرد ٧ -زن ٨(ارزياب آموزش ديده  ١٥ توسط اي،نقطه

  ).٩( ارزيابي شد
  

 تجزيه و تحليل آماري -٩-٢

    طرفه  با تجزيه و تحليل واريانس يكتحقيق هاي داده

)One-way ANOVA (دار هاي معنيمقايسه و تفاوت

      با استفاده از آزمون تعقيبي ها آماري بين مقادير ميانگين

        هاى آمارى نتايج آزمون. اي دانكن تعيين شدچند دامنه

انجام  ٢٦نسخه  SPSSبه دست آمده با استفاده از نرم افزار 

    ها در داده براي مقايسه ≥ p ٠٥/٠داري سطح معني. گرديد

  .نظر گرفته شد

                                                           
7- Butylated Hydroxytoluene 
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  نتايج و بحث -٣
  لپربررسي تركيبات شناسايي شده در اسانس گ- ١-٣

            نشان داد كه MS-GC نتايج تجزيه و تحليل توسط

     دارد وجود درصد ٩٨/٩٩تركيب با محتواي نسبي  ١٨

 ٤٢٣/٤١با فراواني  ١ترانس كاروئول .)١ شكل و ٢ جدول(

 ٢ترپينئولآلفا  .بود گلپر اسانس غالب و اصلي تركيب درصد

درصد دومين تركيب غالب و اصلي  ٦٤٧/٢٦نيز با فراواني 

تركيبات اسانس روغني  .اسانس گلپر بود شناسايي شده در

آوري شده از مناطق مختلف در مطالعات گزارشگلپر جمع

                                                           
1-Trans-carveol 
2-α-terpineol 

  در تركيب   ٢٣ ) ٢٠٢٢(  همكاران  و ٣مصطفوي  .است  شده 

  در

كه بيشترين تركيب  اسانس روغني گلپر شناسايي كردند 

. )٢٤( بود) درصد ٧/٤٤( hexyl butyrateمربوط به 

آليفاتيك را جزء غالب  ، استرهاي)٢٠١٩(همكاران  و٤احساني

 ياصل ليدل. )١٦(غالب در اسانس روغني گلپر معرفي كردند 

تواند به يم يقبل قاتيبا تحق پژوهش حاضر جيتفاوت نتا

 يكياكولوژ طياستخراج، شرا يها روش ،يكيعوامل ژنت

 (  يطيمح  عوامل  ،)ييايجغراف  عوامل  و  خاك م،ياقل(

 ينگهدار طيفصل برداشت و شرا اه،يگ، مرحله رشد)دما و نور

  ).١٩( باشد

                                                           
3-Mustafavi 
4-Ehsani 

  
 كروماتوگرام تركيبات شناسايي شده در اسانس روغني گلپر -١شكل 
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 شناسايي شده در اسانس روغني گلپرشيميايي اتتركيبدرصد فراواني -٢جدول 

  تركيب  فرمول شيميايي  ماهيت تركيب  شاخص بازداري  درصد

  C7H14O  2-heptanone  كتون ٨٨/٦  ٥١٢/٣

  C10H16  α- pinene  ترپن ٦١/٧  ٣٨٨/٠

  C10H16  δ-3-carene  مونوترپن ٥/٨  ٠٦٧/٢

  C10H16  (E)-β-ocimene  مونوترپن ٤٢/٩  ٤٥٣/٢

  C10H16  Terpinolene  مونوترپن ٨٩/٨  ٣٨٨/١

  C10H16  Cis-thujone  مونوترپن ٠٥/١١  ١٧٧/٠

  C9H18O2  Heptyl acetate  استر ١٠/١٢  ٥٤٦/٠

  C10H16O  Camphor  ترپنوئيد ٣٥/١٢  ٨٢٧/٦

  C10H18O  α-terpineol  مونوترپن ٩١/١٢  ٦٤٧/٢٦

  C10H18O  Trans- piperitol  مونوترپن ٩٦/١٣  ٠٥١/٢

  C10H16O  Trans-carveol  مونوترپن ٤٤/١٤  ٤٢٣/٤١

  C11H18O2  Isobornyl formate  مونوترپن ٣١/١٥  ٧٤٥/٧

  C12H24O2  Methyl decanoate  استر ٣٦/١٦  ٢٤١/٠

  C15H24  δ- elemene  سسكوترپن ٠٩/١٧  ٠٥٨/١

  C15H24  α-copaene  مونوترپن ٠٣/١٨  ٩٨٩/١

  C15H24  Z-β-farnesen  مونوترپن ٩٧/١٨  ٧٠٣/٠

  C15H24O  Caryophyllene oxide  مونوترپن ٦٦/١٩  ٢٢١/٠

 C19H40  n-nonadecane  آلكن ١٥/٢٠ ٥٤٨/٠
  

بررسي ميانگين قطر حجمي ذرات نانوامولسيون - ٢-٣
  اسانس گلپر

ها بر حسب درصد اندازه ذرات بر حسب نانومتر، مقدار آن

    ارائه  ٢هاي منتخب نانوامولسيون در شكل  همچنين پيك

     اي با گستردگي پهنادست آمده تك قلهه منحني ب. اندشده

    نتايج تحقيق حاضر نشان داد كه اندازه  .نانومتر بود ٣١

      ، )نانومتر ٢٨/٩١( درصد ٥/٣٨ به ترتيب فراواني ذرات

     ،) نانومتر ٧/١٠٥( درصد ٤/٦، )نانومتر ٨٢/٧٨( ددرص ٧/١٠

 .بود) نانومتر ٠٦/٦٨( درصد ٥/٠و ) نانومتر ٤/١٢٢% (٣/١

گزارش  ٤٣٥/٠برابر با ١)PDI( قدار شاخص چند پراكندگيم

    نشان دهنده يكنواختي توزيع اندازه قطرات در نتايج . شد

نشان دهنده  PDI.بود نمونه امولسيون اسانس روغني گلپرهمه 

                                                           
1 polydispersity index 

رچه مقدار گگني اندازه قطرات در نانو امولسيون است هم

پراكندگي بالاتر باشد، نشان دهنده يكنواختي كمتر اندازه 

 PDIميزان  اين مطالعهدر  ).١٨(قطرات نانوامولسيون است 

مقدار پاييني داشت كه نشان دهنده  دست آمدهه بنانوامولسيون 

  طرات ريز بودن اندازه ق.پايداري كلي و همگني خوب است

هايي براي ها مزيتهاي منحصر به فرد نانوامولسيونو ويژگي

   هاي كاربردي را ها را در بسياري از فناورياستفاده از آن

تر بودن دوره پايداري ايجاد كرده است و منجر به طولاني

ها شده است كه گاهي اوقات به پايداري فيزيكي آن

ه ريز بودن به واسط. شوندترموديناميكي رسيده، تلقي مي

ها سطح ويژه زيادي دارند و به همين قطرات، نانوامولسيون

     ها رادليل قابليت نفوذ خيلي بالايي دارند كه اين ويژگي آن

  ).٣٢(به يك سامانه انتقالي مؤثر تبديل كرده است 
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  هاتوزيع اندازه ذرات نانوامولسيون -٢شكل 

  

بررسي محتوي تركيبات فنولي و خاصيت  -٣-٣
  اكسيداني نانوامولسيون اسانس گلپرآنتي

اكسيداني محتوي تركيبات فنولي و خاصيت آنتي ٣جدول 

    نانوامولسيون اسانس روغني گلپر در مقايسه با فرم آزاد آن 

       يداريمعن ياختلاف آمارمطابق با نتايج . دهدرا نشان مي

       ٧٥/١٨( آزادگلپر  اسانس روغني كيفنول يمحتو نيب

     ٧٥/١(شده  يپوشان زيو ر) گرم/گرم گاليك اسيدميلي

 نيهمچن. )5P<0.0(گزارش شد) گرم/گرم گاليك اسيدميلي

 نييتع ٢٨/٢و  ٢٣/٠بيبه ترت )IC50(يداناكسييآنت تيخاص

هاي ترين متابوليتتركيبات فنلي يكي از مهم.)P<0.05(شد

هاي مختلف نشان داده كه ثانويه گياهان هستند، پژوهش

هاي گياهي اري از تركيبات و بافتاكسيداني بسيخواص آنتي

       تا حدودي متأثر از وجود تركيبات فنلي و مشتقات آنها

   انه عنوـب (فنلي ت تركيباان مثبتي بين ميزط تباو ار ستا

      و ) هاي راديكال آزاد و دهنده هيدروژنف كنندهحذ

 افزايش غلظت). ١٤(گياهان وجود دارد ني اكسيدانتيآرت قد

   هاي نمونه يم ميزان توانائيطور مستقه تركيبات فنولي ب

          . دهدهاي آزاد افزايش ميمختلف را در مهار راديكال

هاي بالاتر تركيبات فنولي به دليل افزايش تعداددر غلظت

هاي هيدروكسيل موجود در محيط واكنش، احتمال گروه 

    هاي آزاد و به دنبال آن قدرت اهداء هيدروژن به راديكال

هاي نمونه قدرت مهار كنندگي .يابدمهار كنندگي افزايش مي

هاي مختلف به ميزان زيادي به تعداد و موقعيت گروه

     . هيدروكسيل و وزن مولكولي تركيبات فنولي بستگي دارد

هاي تر گروهدر تركيبات فنولي با وزن مولكولي پائين

كمتر ).١٨(گيرند ميتر در دسترس قرار هيدروكسيل راحت

نانوامولسيون اسانس گلپر به  اكسيداني دربودن خاصيت آنتي

ها عاري از هرگونه دليل اين است كه فاز بيروني نانو امولسيون

ها به اكسيداني آنتركيبات فنوليك هستند و خاصيت آنتي

. گرددمي مربوطرهايش مواد فرار از فاز دروني به فاز بيروني 

به دليل  هاي روغنياسانسبا توجه به محدوديت استفاده از 

ت كم در آب، پايداري كم و فراريت زياد مواد موثره حلالي

آن و خواص ارگانولپتيك شديد، استفاده از نانو امولسيون را 

نمونه نيز نشان داد ) ٢٠٢٣(١ناناكلي ).٣٢( توان توصيه كردمي

اكسيداني بالاتري خالص داراي ظرفيت آنتي گلپر اسانس

توان آن را ميهاي نانوامولسيوني است كه دليل نسبت به نمونه

هاي نانو امولسيون در نمونه گلپر به وجود مقادير كمتر اسانس

  ).٢٥( مربوط كرد

                                                           
1-Nanakali 



سي١٨٧...   روغني نانو امولسيون اسانس /پوشش خوراكي زيست فعال ژلاتينماندگاري اثر                 د قوامي و همكاراند حسين سي   

  )بر گرم دياس كيگال گرميليم(اسانس روغني گلپر نانوامولسيون و ) IC50 mg/ml(اكسيداني و فعاليت آنتيمحتواي فنل تام  -٣جدول 

  راسانس روغني گلپ نانو امولسيون اسانس روغني گلپر  

 ٧٥/١ ± b٥٨/٠ ٧٥/١٨ ± a٠٦/٠  محتواي فنل تام

 ٢٨/٢± b٠٣/٠ ٢٣/٠± a٢٣/٠  اكسيدانيفعاليت آنتي
  .)p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در هر سطر است متفاوتحروف كوچك *

 

باكتريال نانوامولسيون اسانس بررسي خاصيت آنتي - ٤-٣
  گلپر

 ضد فعاليت گلپراسانس روغني  ٤بر اساس نتايج جدول 

هاي گرم مثبت و منفي نشان ميكروبي بر روي هر دو باكتري

 )گرم مثبت(استافيلوكوكوساورئوسباكتري  ).P<0.05( داد

 ).P<0.05( تر بودحساس )منفي گرم(اشرشياكلي به نسبت

خاصيت ضد ميكروبي اسانس گلپر به درصد بالاي 

    ). ٢٩(منوترپنوئيدهاي موجود در آن نسبت داده شده است 

      مشاهده شد  گلپردو فرم آزاد و نانو امولسيون در مقايسه 

 MBCو  MICخاصيت براي اعمال فرم نانوامولسيون شده 

خاصيت تر بودن كه نشان دهنده قوي نشان داد كمتريغلظت 

اين امر به دليل  .باكتريالي نانواسانس روغني گلپر استآنتي

لي توانند به ديواره سلومياست كه نانو  ابعاد ذرات با  اندازه

     باكتري نفوذ كنند، غشاي سلولي را از بين ببرند و فعاليت 

). ٩( ضد باكتريايي بيشتري نسبت به ذرات بزرگتر نشان دهند

، )٢٠١٧(و همكاران ١فرشريعتيمطابق با نتايج بدست آمده 

تري بر اثر ضد ميكروبي قوياسانس روغني گلپرنشان دادند 

 ناناكاليهمچنين  ).٢٩(هاي گرم مثبت نشان داد روي باكتري

نيز نشان داد اسانس گلپر بر روي دو باكتري گرم ) ٢٠٢٣(

) استافيلوكوكوس اورئوس (و گرم منفي ) اشرشياكلي (مثبت 

به ويژه فعاليت بيشتر در برابر باكتريال خاصيت آنتي

  ).٢٥(داشت استافيلوكوكوس اورئوس

                                                           
1-Shariatifar 



                                      ١٤٠٤تابستان/ شماره ي دوم / وره هفدهم د/  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي  ١٨٨

 
  اسانس روغني گلپرنانوامولسيون و MBC) (و حداقل غلظت كشندگيMIC)(حداقل غلظت مهار كنندگي-٤جدول 

  اسانس روغني گلپر نانو امولسيون اسانس روغني گلپر  

  )ترلييليبر م گرميليم(حداقل غلظت مهار كنندگي

 ٤١/١٠ ± b٩٤/٢ ٥٠/١٢ ± a٠٠/٠  اشرشياكلي

 ٣٣/٨ ± a٩٤/٢ ٤٣/١٠± a٩٤/٢  استافيلوكوكوس اورئوس

  )ترلييليبر م گرميليم(حداقل غلظت كشندگي

 ٥٠/١٢ ± a٠٠/٠ ٥٠/١٢ ± a٠٠/٠  اشرشياكلي

 ٣٣/٨ ± b٩٤/٢ ٤١/١٠ ± a٩٤/٢  استافيلوكوكوس اورئوس

  .)p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در هر ستون است متفاوتحروف كوچك *

  

هاي گوشت بررسي خاصيت فيزيكوشيميايي پته - ٥-٣
  چرخ كرده

  محتوي رطوبتبررسي تغييرات  -١- ٥-٣
در روز اول  ميزان محتوي رطوبت )١نمودار ( نتايجمطابق با 

با اين  ).P>0.05(اختلاف آماري معنادار بايكديگر نداشتند 

در  حال روند كاهش محتوي رطوبتي در تمامي تيمارهاي مو

روز نگهداري در دماي يخچال مشاهده  ١٥بررسي طي 

به شااستفاده از پوشش ژلاتين به تنهايي روند م). P<0.05(شد

بيشترين كه  طوريه ر معناداري با نمونه شاهد نشان داد بو غي

و تيمار بدون پوشش  يگوشتهايپتهكاهش اُفت رطوبت در 

T1 مشاهده شد)P<0.05 .(  افُت رطوبت تيمارهاي پوشش

طور قابل توجهي نسبت به ه ب با نانو امولسيون گلپر داده شده

هرچند كه اختلاف ). P<0.05(نمونه شاهد كاهش نشان داد

هاي پوشش داده شده در رزوهاي داري بين نمونهاري معنيآم 

). P<0.05( .مختلف از لحاظ محتوي رطوبتي مشاهده نشد

     هاي مبتي بر ژلاتين نسبت مطالعات نشان داده كه پوشش

تركيب ، ويژگياين به منظور بهبود .  به رطوبت حساس هستند

اري راهك ايجاد اتصال عرضي به منظورها فنلبا پليژلاتين 

        ١ژائوهمراستا با نتايج اين تحقيق ).٣٦(اميدواركننده است 

، نشان دادند استفاده از عصاره انگور در )٢٠٢١(و همكاران 

چرب هاي سوسيس كملاتين اُفت رطوبت در نمونهژپوشش 

و همكاران ٢كيوهمچنين ). ٣٦(پوشش داده را كاهش داد 

اده شده هاي مرغ پوشش د، كاهش اُفت رطوبت در پته)٢٠٢٢(

 هاي گياهي را نشان دادندكيتوزان حاوي عصاره-برپايه ژلاتين

)٢٦(.  

                                                           
1 -Zhao 
2-Qiu 
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     روز نگهداري ١٥پوشش داده شده طي  چرخ كردهگوشت پته نتايج تغييرات رطوبت -١نمودار 

  
Co:  ،نمونه شاهدT1 : ،نمونه پوشش دهي شده با ژلاتينT1 :نانوامولسيون اسانس گلپر، % ١+ لاتيننمونه پوشش دهي شده با ژT2 : نمونه پوشش دهي

  نانوامولسيون اسانس گلپر% ٣+ نمونه پوشش دهي شده با ژلاتين: T3نانوامولسيون اسانس گلپر،% ٢+ شده با ژلاتين
  .)p<0.05(حروف كوچك متفاوت نشان دهنده اختلاف معنادار در هرستون است *

  .)p<0.05(ف معنادار در هر سطر است حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اختلا**

  

  pHبررسي تغييرات  -٢- ٥-٣
مـواد   pHطي گزارشي اعلام كرد كه FAO، ١٩٩٥در سال 

            تواند شاخص خوبي براي شرايط بهداشـتي وغذايي مي

تأثير معنادار پوشش و مدت  ٢نمودار  .يمنـي مواد غذايي باشدا

       . دهدتيمارها گزارش مي pHزمان نگهداري بر تغييرات 

       در تمامي روزها بين تيمار شاهد و تيمارهاي پوشش 

گزارش نشد  pHبه تنهايي تفاوت معناداري از لحاظ  ژلاتين

)p>0.05 ( ولي تفاوت قابل توجهي بين اين تيمارها و

      تيمارهاي پوشش داده شده با نانوامولسيون گلپر مشاهده 

تيمارهاي پوشش داده شده با ژلاتين و  . )p<0.05( شد

با اين حال،  ) p<0.05( كمتري داشتند pHولسيون گلپر نانوا

روز زمان  ١٥در تمام تيمارها طي  pHروند افزايشي ميزان 

علت اصلي روند افزايشي  ) p<0.05(نگهداري مشاهده شد

pH در گوشت نگهداري شده در دماي يخچال به توليد

ها طي تجزيه تركيبات قليايي مثل آمونياك و تري ميتل آمين 

هاي ميكروبي نسبت داده شده هاي گوشت و پروتئينپروتئين

ها و آمينو اسيدهاي حاصل از از طرفي پروتئين). ٣٢(است 

نتايج نشان ). ٣١(شوند مي  pHها سبب افزايش رشد باكتري

   pHداد استفاده از پوشش ژلاتين به تنهايي در تغييرات 

مطالعات نشان داده است  ). p>0.05(  تيمارها نقشي نداشت

گياهان از  هاياسانساستفاده از پوشش خوراكي حاوي  هك

طريق جلوگيري از فعاليت آنزيمي، رشد ميكروبي، تجزيه 

تغيير در و تركيبات پروتئيني و در نتيجه تجمع تركيبات بازي 

pH از افزايش ،اكسيد كربنبه گاز دي پوششنفوذپذيري 

همكاران  و ١كريميبني ).٢٢( كندجلوگبري مي گوشت

    فيله اردك پوشش داده شده با pHنشان دادند ) ٢٠٢٠(

روز نگهداري از تيمارهاي  ٩ژلاتين و عصاره رزماري طي 

                                                           
1-Banikarimi 



                                      ١٤٠٤تابستان/ شماره ي دوم / وره هفدهم د/  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي  ١٩٠

پوشش داده نشده كمتر بود و استفاده از ژلاتين به تنهايي در 

 ).١٣(نشان نداد  pHها تأثير معناداري بر تغييرات پوشش فيله

ه ازنيز نشان دادند استفاد) ٢٠٢٣(همكاران  و١زادهعبداله

                                                           
1 -Abdollahzadeh 

هاي در فيله pHاسانس گلپر در پوشش كيتوزان افزايش  

  ).٦( دهي شده را كُند كردماهي پوشش

  

  
  روز نگهداري ١٥پوشش داده شده طي  چرخ كردهگوشت پته  pHنتايج تغييرات -٢نمودار 

  
Co:  ،نمونه شاهدT1 : ،نمونه پوشش دهي شده با ژلاتينT1 :نانوامولسيون اسانس گلپر، % ١+ وشش دهي شده با ژلاتيننمونه پT2 : نمونه پوشش دهي

  نانوامولسيون اسانس گلپر% ٣+ نمونه پوشش دهي شده با ژلاتين: T3نانوامولسيون اسانس گلپر،% ٢+ شده با ژلاتين
  .)p<0.05(حروف كوچك متفاوت نشان دهنده اختلاف معنادار در هرستون است *

  .)p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در هر سطر است  حروف بزرگ متفاوت**
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  بررسي تغييرات ميزان تيوباربيتوريك اسيد -٣- ٥-٣

 كيفيت كاهشدلايل  از يكي درگوشت ليپيد اكسيداسيون

       ليپيد اكسيداسيون .است نگهداري دوره طي در گوشت

       فرآيند اين طي در .اي داردپيچيده مكانيسم گوشت در

 پروتئين  حلاليت رنگ، و بر طعم امطلوبن تاثيرات بر  علاوه

 ايتغذيه ارزش  نظر از محصول در نهايت و يافته نيزكاهش

در روز اول  ،٥مطابق با نتايج جدول  ).٦(كند پيدا مي فتاُ

     اختلاف آماري معني دار در شاخص تيوباربيتوريك اسيد

روز زمان  ١٥طي ). p>0.05(ها گزارش نشد بين نمونه

دار تيوباربيتوريك اسيد در تمامي ش معنينگهداري روند افزاي

     ژلايتناستفاده از پوشش ). p<0.05(ها گزارش شد نمونه

    يبه تنهايي در مقايسه با نمونه شاهد اختلاف آماري متفاوت

   كه افزودن نانوامولسيون درحالي ).p<0.05(را نشان نداد 

دار كاهش روند افزايش تيوباربيتوريك را بطور معني گلپر

افزايش غلظت عصاره استفاده شده در پوشش  ).0.05p>(داد

كه به طوري ).p<0.05(تأثير مثبت بر اين روند نشان داد 

      ١٠بعد از ترين ميزان تيوباربيتوريك اسيد  كم T4نمونه  

اكسيداسيون ليپيدي  ).p<0.05( داد نشان روز ماندگاري

بالاي نمونه كنترل ممكن است ناشي از فعاليت فسفوليپاز و 

كروبي باشد كه سبب افزايش توليد اسيدهاي چرب ليپاز مي

اما حضور تركيبات . آزاد حساس به اكسيداسيون شده است

نانوامولسيون اسانس  اكسيداني بالقوه دربا فعاليت آنتي   فنولي

هاي آزاد باعث جلوگيري از از طريق مهار راديكال گلپر

ن دار محصولات اوليه و ثانويه واكنش اكسيداسيوافزايش معني

و  زادهعبداله ).٣٥( هاي گوشت پوشش يافته شددر نمونه

نشان دادند استفاده از اسانس گلپر در ) ٢٠٢٣(همكاران 

   پوشش كيتوزان افزايش شاخص تيوباربيتوريك اسيد در 

همچنين  ).٦(دهي شده را كُند كرد ماهي پوشش هايفيله

هاي سينه مرغ نمونهنشان دادند ) ١٣٩٦(وخاني  محمدي

كبابي حاوي اسانس گلپر ميزان تيوباربيتوريك اسيد جوجه

كمتري در طول دوره نگهداري نسبت به نمونه شاهد داشتند 

)١.( 
  

  روز نگهداري ١٥پوشش داده شده طي  چرخ كردهگوشت پته  )/gmg MADبرحسب (تيوباربيتوريك اسيد نتايج تغييرات  -٥جدول 

  .)p<0.05(حروف كوچك متفاوت نشان دهنده اختلاف معنادار در هرستون است *
  .)p<0.05(حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اختلاف معنادار در هر سطر است **

  

  نيتروژن فرار كلبررسي تغييرات ميزان  -٤- ٥-٣
گيري بازهاي نيتروژني فرار به عنوان شاخصي براي اندازه

صولات گوشتي است كه دامنه وسيعي از تشخيص تازگي مح

، متيل آمين، دي متيل آمين و تركيبات فرار نظير آمونياك

شوند را هاي ميكروبي توليد ميها كه در اثر فعاليتمشابه آن

 در نامطبوع بد بوي ايجاد سبب مواد توليداين. گيرددر بر مي

 را كننده مصرف توسط پذيرش و گرديده محصولات گوشتي

اختلاف   در روز اول ٦ باتوجه به جدول). ١٠( دهدمي كاهش

گزارش نشد  داري بين ميزان ازت فرار تيمارهاآماري معني

)p>0.05 .(ولي با گذشت زمان، افزايش ميزان اين پارامتر    

). p>0.05(هاي مورد بررسي گزارش شد در تمامي گروه

 T1،به دنبال آن بيشترين ميزان افزايش در نمونه شاهد و

       مطابق با نتايج، ميزان ازت كل ). p>0.05(رش شد گزا

نانوامولسيون اسانس مارهاي پوشش داده شده حاوي يدر ت

  تيمار  ١روز   ٥روز  ١٠روز   ١٥روز 
Da٤١/٢± ٠١/٠  Ca٧٢/١± ٠٣/٠  aB٠١/١± ٠١/٠  Aa٢٥/٠± ٠١/٠  Co 
Da٥٤/٢± ٠١/٠  Ca٦٦/١± ٠٢/٠  aB٩٦/٠ ± ٠١/٠  Aa٢٥/٠± ٠١/٠  T1  
Db٨٢/١± ٠٣/٠  Cb٣١/١± ٠٢/٠  Bb٨٩/٠± ٠٢/٠  Aa٢٧/٠± ٠١/٠  T2  
Db٧٣/١± ٠٣/٠  Cb٢٥/١± ٠١/٠  Bb٨٩/٠± ٠١/٠  Aa٢٦/٠± ٠٠/٠  T3  
Dc١٠/١± ٠٢/٠  Cbc٠٩/١± ٠٤/٠  Ba٨٢/٠± ٠١/٠  Aa٢٧/٠± ٠١/٠  T4  
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    استفاده از ). p>0.05(روند افزايشي كندتري داشتند  گلپر

  اين روند افزايشي را  نانوامولسيون گلپرهاي بالاتر غلظت

    كمترين مقدار ازت ( T4كه تيمار  به طوري. كندتر كرد

      ازآن ).p>0.05(آزمايش را نشان داد  ١٥روز  فرار در

ها و ته در نتيجه فعاليت ميكروارگانيسم كه توليد مواد از جائي

دكربوكسيلاسيون اسيدهاي آمينه است احتمالاً اثر بازدارندگي 

هاي آنزيمها منجر به كاهش توليد ها بر ميكروارگانيسمپوشش

هاي ازته شود كه در نتيجه آن بازكربوكسيله كننده ميد     

هاي بالاتر  در غلظت).٢٨( گردندفرار كمتري توليد مي

    ، تركيبات فنلي نيز افزايش يافت، متعاقباً نانوامولسيون گلپر

جلوگيري از  درنتيجه با، يبادمياثر ضد باكتريايي نيز افزايش 

ايجاد و افزايش تركيبات آميني و نيتروژن دار عامل فساد در 

بر افزايش ازت فرار كل را نشان كنندگي گوشت، اثر ممانعت

نشان دادند ) ٢٠٢٣(وهمكاران  زادهعبداله). ٣٣( دهندمي

استفاده از اسانس گلپر در پوشش كيتوزان افزايش ميزان 

دهي شده را ماهي پوشش هايتركيبات ازت فرار در فيله

نشان دادند ) ١٣٩٦(وخاني  همچنين محمدي ).٦( كاهش داد

كبابي حاوي اسانس گلپر ميزان ههاي سينه مرغ جوجنمونه

    تركيبات ازت فرار كمتري در طول دوره نگهداري نسبت 

ه كاهش ب نشان دادند اين محققاناين . به نمونه شاهد داشتند

 ).١(معناداري وابسته به غلظت اسانس گلپر بود  طور

  

  روز نگهداري ١٥اده شده طي پوشش د چرخ كردهگوشت پته )/g100mgبرحسب (نيتروژن فرار كل نتايج تغييرات  -٦جدول 

  .)p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در هرستون است  متفاوتحروف كوچك *
  .)p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در هر سطر است متفاوت بزرگ حروف **

  

  كلي بررسي ارزيابي حسي پذيرش -٥- ٥-٣
هاي پته گوشتي در روز اول طي بررسي پذيرش كلي نمونه

با اين حال  ).p>0.05(اختلاف آماري معنادار مشاهده نشد 

گزارش روز  ١٥طي روند كاهش مقبوليت در تمامي تيمارها 

هاي گوشتي پوشش بررسي پذيرش كلي پته). p<0.05(شد 

اين نانوامولسين گلپر مقبوليت پذيرش  /داده شده با ژلاتين

 آزمايش  ١٠از روز  T1تيمارها نسبت به نمونه شاهد و نمونه 

راستا با نتايج ما، محمدي هم ).p<0.05(را نشان داد به بعد 

  

  هايامتياز مربوط به نمونه نشان دادند بالاترين) ١٣٩٦(خاني و 

      ، گلپر اسانسدرصد  ٥/٠ و ٢٥/٠حاوي سينه جوجه كبابي 

اسانس  بدونهاي شاهد ونهترين امتياز مربوط به نمو پايين

تا روز چهارم نگهداري از پذيرش كلي روغني گلپر بود كه 

يوسفي و همكاران نيز ). ١( اندقابل قبولي برخوردار بوده

داراي دوغ حرارت ديده هاي كه نمونه ندشان دادن) ١٣٩٧(

داري با نمونه معني اختلاف، پذيرش كلياز نظر  گلپر اسانس

  ).٥( كنترل داشتند

 

 

  

  تيمار  ١روز   ٥روز  ١٠روز   ١٥روز 
Da٠٨/٣٠± ٥٨/٠  Ca٢٩/١٧± ٢٨/٠  Ba٨٧/٧± ٤١/٠  Aa٠٢/٤± ٤١/٠  Co 
Da٥١/٢٩± ٥٨/٠  Ca٤٨/١٧± ٣٢/٠  bB٧٨/٧± ١٦/٠  Aa٩٠/٣± ٣٨/٠  T1  
Db١٥/٢٨± ٩٨/٠  Cb٣٩/١٥± ٥٦/٠  cBb٧٦/٧± ١٦/٠  Aa٠١/٤± ٣٢/٠  T2  

cD٥٦/٢٥± ١٦/٠  cC٢٧/١٣± ٢٨/٠  cB٧١/٧± ١٦/٠  Aa٨٩/٣± ١٤/٠  T3  
dD٤٨/٢٢± ١٦/٠  dC٦٧/١١± ٢٨/٠  dB٧٣/٦± ٢٨/٠  Aa٨١/٣± ٣٢/٠  T4  
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  روز نگهداري ١٥پوشش داده شده طي  چرخ كردهگوشت پذيرش كليپته نتايج تغييرات  -٣نمودار 

Co:  ،نمونه شاهدT1 : ،نمونه پوشش دهي شده با ژلاتينT1 :نانوامولسيون اسانس گلپر، % ١+ نمونه پوشش دهي شده با ژلاتينT2 : نمونه پوشش دهي

  نانوامولسيون اسانس گلپر،% ٣+ نمونه پوشش دهي شده با ژلاتين: T3نانوامولسيون اسانس گلپر،% ٢+ ينشده با ژلات
  .)p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در تيمارها است  متفاوتحروف كوچك *

  .)p<0.05(نشان دهنده اختلاف معنادار در زمان نگهداري است متفاوت بزرگ حروف **

 

  گيري نتيجه-٤
     دست آمده از تحقيق نشان داد استفاده ه ي نتايج بطوركله ب

از پوشش ژلاتيني تأثيري بر فاكتورهاي مورد بررسي نداشته و 

      تغييراتي همسان با نمونه شاهد در تيمارها در طول مدت 

پوشش ژلاتيني در در واقع، . زمان نگهداري مشاهده شد

       كاهش اكسيداسيون چربي، كاهش ميزان مواد ازته فرار 

    و به دنبال آن موجب  باشدنميموثر  اي گوشتيهپتهدر 

. شودهاي حسي آن در دامنه قابل قبول نميحفظ ويژگي

تواند به عنوان يك بنابراين پوشش ژلاتين به تنهايي نمي

     را در دماي  كرده هاي گوشت چرخپتهفعال،  پوشش

    اسانس گلپرنانو امولسيون  استفاده از. دارد  نگه  يخچال

 ضمن  توانداكسيداني، ميآنتي روبي وميك ضد خواص داراي

  هاي اكسيداسيون، گامي مؤثر در  كاهش فرآورده ضمن

 و  ارگانولپتيكي  كيفيت  حفظ ،اكسايشيهاي بهبود ويژگي

  .چرخ كرده بردارد گوشت يماندگار افزايش 

  

  

 منابع-٥

اثر اسانس گلپر بر زمان  .ن خاني ،ف محمدي .١

 جوجه غ هاي حسي سينه مر ماندگاري و ويژگي

نشريه علوم . كبابي طي نگهداري در يخچال

   . ٨٩-١٠٤): ٢( ١٦ ؛١٣٩٦ .غذايي و تغذيه

 .استاندارد و تحقيقات صنعتي ايرانموسسه  .٢

تعيين هاي گوشتي گوشت و فراورده. ١٣٨٢

استاندارد . روش آزمون رطوبت به روش مرجع 

 .، تجديد نظر اول٧٤٥ملي ايران شماره 

. ١٣٨٦. رانيا يصنعت قاتيموسسه استاندارد و تحق .٣

روش  -pH نييتع –آن  هايگوشت و فراورده

، ١٠٢٨شماره  رانيا ياستاندارد مل. آزمون مرجع

 .نظر اول ديتجد

. ١٣٩٦. رانيا يصنعت قاتيموسسه استاندارد و تحق .٤

گيري اندازه –هاي گياهي وحيوانيهاوچربيروغن

تعيين نقطه  –مقدار پراكسيد به روش يدومتري
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 رانيا ياستاندارد مل. وش چشمير پاياني به

 .دومنظر  دي، تجد٤١٧٩شماره 

 ، شيخلويي بنابج ر، سيفي هاچه سو .ع يوسفي .٥
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