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 بتا پروپیل هیدروکسي/ژلاتین فعال زيست خوراکي پوشش ریتأث

 بوقلمون ماندگاری گوشت بر گزنه ونینانو امولس حاوی سیکلودکسترين
 

 

 ، d، آیناز علیزادهc، بابک قنبرزاده* b، مریم قبادی داناaمرتضی عادلی میلانی

 eپیمانه قاسمی افشار

 
a  رانیا ز،یتبر ،یاسلام آزاد دانشگاه ز،یتبر واحد ،ییاغذ عیصنا و علوم گروهدانش آموخته دکتری 

b  رانیا کرج، استاندارد، پژوهشگاه ،و فرآورده های کشاورزی ییغذا عیصنا پژوهشکده ،پژوهشی میکروبیولوژی و بیولوژی گروهاستادیار 
c دانشکده غذایی، صنایع مهندسی گروه استاد؛ ن، تبریز، ایرازیتبر دانشگاه ،یکشاورز دانشکده ،ییغذا عیصنا یمهندس و علوم گروه استاد 

 قبرس شمالی، ترکیه نزدیک، خاور دانشگاه مهندسی،
d رانیا ،تبریز ،یاسلام آزاد دانشگاه ،تبریز واحد ،ییغذا عیصنا و علوم گروهدانشیار 

e رانیا ،هیدج ،یاسلام آزاد دانشگاه ،هیدج واحد ،ییغذا عیصنامهندسی  و علوم گروهاستادیار 
 

 

 
 

 31/18/8311 مقاله: پذیرش تاریخ    81/81/8311 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

 ( بر.Urtica dioica L) امولسیون گزنه بتاسیکلودکسترین حاوی نانو پروپیل هیدرکسی /ژلاتین هدف از این مطالعه، بررسی اثر پوشش :مقدمه

 باشد.نگهداری می دوره طی در بوقلمون میکروبی و حسی گوشت شیمیایی، هایویژگی

های گوشت  نمونه. شد شناسایی جرمی سنجی  طیف -گازی کروماتوگرافی از استفاده شیمیایی اسانس گزنه با ترکیبات: هاروش و مواد

 هیدرکسی /پوشش دهی شده با ژلاتین ،(حجمی درصد )حجمی/ 5/8امولسیون اسانس گزنه در غلظت  بوقلمون پوشش دهی شده با نانو
 دمایبدون پوشش )کنترل( در یخچال و شده در سلوفان و  بندی بستهگزنه،  امولسیون حاوی نانو( HPBC)سیکلودکسترین بتا پروپیل

°C8±4 افت وزنی، نگهداری شدند. ویژگی( های فیزیکی و شیمیاییpH، ویژگی کل و تیوباربیتوریک فرار نیتروژن ،)های میکروبی و اسید
 روز مورد ارزیابی قرار گرفت. 01 ،85 ،81 ،5 ،1نی نگهداری ها در فواصل زما خواص حسی نمونه

 ویژه به  اکسیدانی ضدمیکروبی و آنتی فعالیت ترکیبات مؤثر دارای وجود جرمی، سنج طیف -گازی کروماتوگرافی از نتایج حاصل :ها يافته

 اسانس امولسیون نانو های گوشت بوقلمون حاوییماردر ت مطالعه، این از حاصل نتایج به توجه با .داد نشان را( درصد 01/58کارواکرول )
 های کمتر باکتری و نیز تعداد اسید تیوباربیتوریک کل، فرار نیتروژن وزنی، افت از تری پایین مقادیر کنترل، های نمونه با مقایسه در گزنه

 بو، های ویژگی نظر حسی از امتیازهای بالاترین ( وp˂15/1) مشاهده شد نگهداری دوره طی در مخمرها و کپک سرمادوست، مزوفیل،
 حاصل گردید. کلی پذیرش و رنگ ظاهری، شکل

بوقلمون پوشش  بهترین نمونه در بین تیمارهای مورد بررسی، نمونه گوشتیافته های حاصل از این مطالعه نشان داد که  گیری: نتیجه

گزنه بود و این پوشش نوین تاثیر مطلوبی  اسانس امولسیون انودرصد ن 5/8 یحاوبتاسیکلودکسترین  لیپروپ یدرکسیه/نیژلاتدهی شده با 
 بوقلمون داشت. گوشت ماندگاری بر افزایش

 
 بتاسیکلودکسترین پروپیل امولسیون، هیدروکسی بوقلمون، نانو گوشت فعال، زیست خوراکی پوشش گزنه، اسانس کلیدی: های واژه

 
 email: Dana.m@standard.ac.ir                                                                                                                 مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
قیمت و  های گران گوشت بوقلمون، یکی از گوشت

آن در  استفاده از باشد کهای مطلوب می دارای ارزش تغذیه
است. میزان  افتهافزایش یایران در کشور  های اخیر سال

گوشت گاو در مقایسه با  کلسترول گوشت بوقلمون و چربی
دارای مواد معدنی از قبیل آهن،  وو گوسفند کمتر است 

های  یتامینوروی، مس، پتاسیم، منیزیم، فسفر، منگنز و 
 ،B6اسید اسکوربیک، تیامین، ریبوفلاوین، اسید پنتاتونیک، 

B12  وA آمار بر اساسباشد. می FAO صنعت  ینهزم در
این  .ایران در رده سوم آسیا قرار دارد تولید گوشت بوقلمون،

در حالی است که گوشت بوقلمون به دلیل دارا بودن 
بالا، محیط مناسب و ایده آلی برای  pHو  رطوبت، پروتئین

زا و دارای قابلیت  یماریبهای  یکروارگانیسممرشد 
عرض فساد باشد. قرار گرفتن در م فسادپذیری بالا می

اکسیداتیو، میکروبی و تغییرات حسی نامطلوب در طی دوره 
عنوان یک محدودیت در تولید و تجارت این  نگهداری به

گوشت طیور  میکروبی فساد .شودمحصول محسوب می
 های گرم بوقلمون اغلب ناشی از فعالیت باکتری ازجمله
 و مخمرها اسیدلاکتیک، های باکتری ها، سرمادوست منفی،

 ,Salehi) باشدمی مثبت گرم های باکتری از گونه دینچن

2014; Casaburi et al., 2015; Contini et al., 

2013 .) 
بار بسیاری از ترکیبات نگهدارنده شیمیایی بر  زیان اثرات

کنندگان منجر به افزایش تحقیقات برای  سلامت مصرف
های نوین نگهداری مواد غذایی بر پایه  یافتن فناوری

منظور بهبود کیفیت، ایمنی، کاهش  های طبیعی به دنیافزو
صادرات مواد غذایی به سایر  افزایش ماندگاری و ضایعات،

های روغنی دارای  اسانس در این رابطه،کشورها شده است. 
اکسیدانی و ضدمیکروبی بسیار مورد توجه  خواص آنتی

اکسیداسیون و فساد  با توجه به اینکه .اند قرارگرفته
شود، استفاده از  در سطح ماده غذایی آغاز می میکروبی

های فساد مواد  بندی فعال برای ممانعت از واکنش بسته
(. یکی از Almasi et al., 2016) باشد غذایی ایده آل می

های تازه  های نوین برای افزایش ماندگاری گوشت روش
های خوراکی زیست فعال  آماده مصرف، استفاده از پوشش

سمی و  غیر ر سازگاری با محیط زیست،است که علاوه ب
ارزان بودن، جلوگیری از تبادل گازها، رطوبت و نفوذ 

های  تواند ماده غذایی را از آسیب ها می میکروارگانیسم

فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی محافظت نماید و بر افزایش 
ماندگاری محصولات غذایی مؤثر باشد. از طرفی 

فعال  خوراکی های یلمف در ی روغنیها اسانس یریکارگ به
 مهاجرت و بیوپلیمر بستر درها  آن یپوشان درون به منجر

و بر  شود یم دارای پوشش غذایی ماده بهها  آن آهسته
 ضد شفافیت، خواص حرارتی، خواص ستحکام،ابهبود 

 باشد یمؤثر م یونیامولس های یلمف اکسیدانی یآنت و میکروبی
Gharibzahedi et al., 2017) .)به قطرات اهش اندازهک 

 غیر عوامل حجم به سطح نسبت افزایش با نانومتر محدوده
یری نفوذپذ تسهیل به منجر زیستی دسترسی و قطبی

 شده و ها یکروارگانیسمم سلولی غشای به ترکیبات فعال
را بهبود  یونینانو امولس های یلمف ضدمیکروبی های یژگیو
 .(Otoni et al., 2014) بخشد یم

عنوان یک ترکیب پروتئینی باقیمت نسبتاً  بهژلاتین  
شود و به ارزان از دناتوراسیون حرارتی کلاژن تولید می

های  دلیل خصوصیات عملکردی آن در تولید فیلم و پوشش
باشد. از  یم توجه موردپذیر بسیار  تخریب خوراکی زیست

توان  بندی مواد غذایی می معایب استفاده از ژلاتین در بسته
بازدارندگی و آب  حلالیت زیاد در ،ه الرطوبه بودنبه جاذب

ترکیبات روغنی استفاده از  کم در برابر بخارآب اشاره نمود.
تواند بر بهبود  های روغنی می هیدروفوبیک مانند اسانس

ویژگی بازدارندگی پوشش خوراکی ژلاتین نسبت به رطوبت 
 (.Tongnuanchan et al., 2012مؤثر باشد)

 از چندساله دار و گل ( گیاهی.Urtica dioica L) گزنه
 ایران در طبیعی طور باشد که بهمی Urticaceae خانواده

ای بالا  دارویی و دارای ارزش تغذیه عنوان گیاه روید و به می
 فنلی، ترکیبات وجود برخی شده است. شناخته در جهان

 و میریسیتین اسیدسیناپیک، اسیدفرولیک، اسیدکافئیک،
 عنوان است که به شده موجب کرول در گزنهکاروا ویژه به

 صنایع در طبیعی اکسیدانی و آنتی ضدمیکروبی ترکیب
 گیرد. اسانس و عصاره گزنه قرار موردتوجه و مطرح غذایی
 ها باکتری منفی، گرم های باکتری ضدمیکروبی علیه خواص

 و در تحقیقات مختلف اثر دارد مخمرها برخی و مثبت گرم
 ائروژینوزا، سودوموناس علیه گزنه اسانس بازدارندگی

 اورئوس استافیلوکوکوس سوبتیلیس، باسیلوس اشریشیاکلی،
 (Gulchin et al., 2004; Ramtin et شده است گزارش

al., 2012; Gharibzahedi et al., 2016; Nadiya 

(Jan et al., 2017. 
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 متشکل حلقوی ها، الیگوساکاریدهای سیکلودکسترین
 گلوکوپیرانوزی( 8→4) آلفا پیوندهای با گلوکز واحدهای از
 باشند کهمی خود ساختار در گلوکز واحد 1 ،0 ،6 دارای و

 .شوند می تولید نشاسته بر باکتریایی توسط اثر آمیلاز
 تشکیل حلقوی توانایی سیکلودکسترین ویژگی ترین مهم

ها در  پوشانی آن و درون هیدروفوبیک ترکیبات با کمپلکس
هفت  از دکسترین سیکلو بتا باشد. می خودحفره  نانو درون
 شده است و تشکیل (8→4) آلفا پیوندهای با گلوکز واحد

 پائین، قیمت قبیل از هایی ویژگی بودن دارا به توجه با
و  آب بهتر در حلالیت بدن انسان، با بهتر سازگاری
 گاما و آلفا انواع به نسبت آن کمتر برهمکنش همچنین

باشد و از طریق  می بیشتری کاربرد دارای دکسترین سیکلو
 کمیت و کیفیت که شود می باعث مولکولی پوشانی درون
سایر  با مقایسه در تری طولانی و بیشتر میزان به بو و عطر

هیدروکسی پروپیل بتا  شود. حفظ دیگر های حامل
، یکی از مشتقات نوین بتاسیکلودکسترین 8سیکلودکسترین

بهتر و ایمن بودن برای  باشد که با توجه به حلالیت می
های روغنی استفاده محافظت و کنترل رهایش اسانس

 ,Wen et al., 2016; Szente & Fenyvesi)شود می

(2018. 
Vasilatos تأثیر ای مطالعه در ،(2013) همکاران و 

را  تازه بوقلمون گوشت در ماری رز و کیتوزان پوشش
 از مذکور پوشش از استفاده که دادند نشان و کردند بررسی

 و نمود جلوگیری فساد عامل های میکروارگانیسم رشد
بوقلمون  گوشت ماندگاری زمان حسی، خواص بهبود ضمن

 همکاران و Keykhosravy داد. افزایش روز 88 تا را
 نانو حاوی کیتوزان پوشش تأثیر بررسی با ،(2020)

بوقلمون،،  گوشت در سیاه زیره و شیرازی آویشن امولسیون
 کیفیت حفظ در پوشش مورد استفاده را چشمگیرعملکرد 
تا 85محصول به میزان  ماندگاری افزایش و میکروبی

 .نمودند گزارش روز81

در این پژوهش، امکان استفاده از پوشش خوراکی نوین 
 هیدرکسی پروپیل بتا سیکلو دکسترین /زیست فعال ژلاتین

، 01/8، 11/1، 61/1، 31/1) های مختلف غلظتحاوی 
نانو امولسیون اسانس گزنه برای افزایش  درصد( 51/8

 .ماندگاری گوشت بوقلمون بررسی شد
 

                                                      
1
 Hydroxypropyl-beta-cyclodextrin 

 ها مواد و روش

 ها تهیه نمونه 

 کلکسیون مرکز از( Utrica dioica)گزنه گیاه نمونه
 ییایجغراف مختصات با زنجان در واقع گزنه های توده زنده

36°41'14.6"N 48°24'09.3"E عضو توسط و تهیه 
. شد تائید زنجان دانشگاه هرباریوم کارشناس و علمی هیات

 مهر تارا شرکت از 811 بلوم درجه با حلال تجاری ژلاتین
 از بتاسیکلودکسترین پروپیل هیدروکسی ،(ایران تهران،)

، گلیسرول با کاربری غذایی از (چین) شاندونگ شرکت
 بازار از تازه بوقلمون گوشت شرکت سیگما آلدریچ )آمریکا(،

 تهیه یر مواد شیمیایی از شرکت مرك )آلمان(کرج و سا
 .شدند
 

 اسانس شیمیايي ترکیبات شناسايي و استخراج 

 0گزنه

 شرایط تحت گزنه پس از تمیز کردن گیاه هوایی اندام
 نور از دور به مناسب شرایط استاندارد، در و بهداشتی
شدند.  پودر به تبدیل برقی آسیاب توسط و خشک خورشید
 از استفاده با آب با تقطیر روش به زنهگ نمونه اسانس
 توسط و سپس استخراج ساعت 4 مدت به کلونجر دستگاه
 در آزمون زمان تا و آبگیری آنهیدرید سدیم سولفات

 ترکیبات .شدند نگهداری گراد سانتی درجه 4±8دمای
 دستگاه از استفاده با گزنه اسانس نمونه شیمیایی

 Agilentت، شرک0111B )مدل کروماتوگرافی گازی

 شرکت، 5100A سنجی جرمی)مدل آمریکا( متصل به طیف
Agilent ،)نوع از تزریقی سیستم به مجهز آمریکا 

split/splitless، و الکترونی بمباران یونیزاسیون مدل 
انجام  WILEY و NIST به مربوط جرمی های کتابخانه
 HP5-MS ستون از مورد نظر ترکیبات آنالیز منظور شد. به

 ضخامت و متر میلی 05/1 داخلی قطر با متر 31 طول به
 تزریق، محل دمای. گردید استفاده میکرومتر 05/1 فیلم

 روی ترتیب به یونیزاسیون محل دمای و Interface دمای
 برنامه. گردید تنظیم گراد سانتی درجه 051 و 001 ،051

 به و شروع گراد سانتی درجه 65 اولیه دمای با ستون دمایی
 ستون دمای سپس شد، داشته  نگه دما این در قهدقی 0 مدت

 درجه 801 دمای به دقیقه در گراد سانتی درجه 81 شیب با

                                                      
1
 Hydroxypropyl-beta-cyclodextrin 
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 و ماند ثابت دما این در دقیقه 5 مدت به و رسیده گراد سانتی
 دمای به دقیقه بر گراد سانتی درجه 05 شیب با درنهایت

 split نسبت. ماند ثابت دما این در دقیقه 0 و رسیده 051
 میکرو یک تزریقی حجم و گردید تنظیم 81 به 8 صورت به

 .(Ramtin et al., 2012بود) لیتر

 
 کل فنولي ترکیبات گیری اندازه (TPC)  

 روش از فنولی ترکیبات کل مقدار گیری اندازه برای
 دستگاه وسیله به جذب مقدار و استفاده 8سیوکالتو فولین

، T80Plus مدلUV-Vis پرتویی ) دو اسپکتروفتومتر
 میکرو 011 روش این در. شد تعیین( انگلستان PG شرکت

 در 81:8 نسبت شده به گزنه )تهیه اسانس نمونه از لیتر
 سیوکالتو فولین واکنشگر محلول لیتر میلی 8 به متانول(
 از پس و اضافه مقطر( آب با 81:8 نسبت شده به )رقیق

 بر گرم 05) سدیم لیتر کربنات میکرو 111 دقیقه، 4 گذشت
 در ساعت 0 مدت به حاصل محلول و افزوده آن به( لیتر

 در نمونه جذب میزان سپس. گرفت قرار اتاق دمای
رسم منحنی  برای. شد قرائت نانومتر 065 موج طول

 و آماده اسید گالیک از ای پایه محلول ابتدا استاندارد
( لیتر میلی در میکروگرم 811 تا 81) مختلف های غلظت

 برابر غلظت در جذب مبنای بر ستانداردا منحنی و تهیه
 بر نمونه در موجود فنلی ترکیبات کل میزان. گردید رسم

 ,.Viuda-Martos et alشد) محاسبه گالیک اسید مبنای

2011.) 
 

 دهنده پوشش محلول تشکیل سازی و تولید آماده 

 فعال زيست خوراکي

و هیدروکسی پروپیل  ژلاتین گرم 4 مقدار ابتدا
 مقطر آب در (حجمی -درصد وزنی 6/1) ترینبتاسیکلودکس

گراد  درجه سانتی 01 در دمای حاصله مخلوط سپس و حل
 هم شفاف و یکنواخت محلولی ایجاد تا دقیقه 31 مدت به

 /وزن درصد 31) گلیسرول شدن، خنک از پس. شد زده
 و اضافه مخلوط به کننده نرم عنوان به( ژلاتین غلظت وزن
 آب با گزنه اسانس ون،یامولس انون هیته یبرا شد. زده هم

 ریفایامولس ،(یحجم -یحجم) 5:8 نسبت به سترون مقطر
 همزن کی توسط( یروغن اسانس درصد 05) 11 نیتوئ

 از استفاده با سپس و مخلوط قهیدق 81 مدت به یسیمغناط
                                                      

3
 Dynamic Light Scattering Instrument 

-WiseTis HG) بالا سرعت با تالیجید زریهموژنا دستگاه

15D، به قهیدق بر دور 04111 طیشرا تحت (کره جنوبی 
 نیچند سپس. شد هموژن اتاق یدما در قهیدق 5 مدت
 فراصوت زریهموژنا دستگاه با ونیکاسیسون مرتبه

(Bandelin Sonoplus، آلمان )و وات 01یاسم توان با 
 تا گراد یسانت درجه 05±0 یدما در لوهرتز،یک 01 فرکانس
 اب فراصوت امواج انتقال و نانو حد در اترذ اندازه کاهش
 01 عمق در سونوترود ای کیالکتر زویپ مبدل از استفاده

 در .شد انجام قهیدق 5 مدت به نمونه سطح ریز یمتر یلیم
 5/8 غلظت با گزنه اسانس امولسیون نانو محلول بعد مرحله
 35 دهنده پوشش در دمای محلول اولیه تشکیل به درصد
 به یمغناطیس همزن از استفاده با و اضافه گراد سانتی درجه
 زده هم دقیقه بر دور 511 سرعت با دقیقه 31 مدت

 (.Shahavi et al., 2015; Massoud et al., 2018)شد
 

 ونیامولس نانو یها يژگيو يابيارز 

 و اتقطر متوسط تعیین اندازه و یبررس منظور به 
(PDI) اندازه قطرات عیتوز شاخص

 اسانس ونیامولس نانو 0
 ،Zetaplus) 3کیامنید نور پراکنش دستگاه از گزنه

Brookhaven، شد استفاده (کایآمر (Gharibzahedi et 

al., 2017.) 

 
 های گوشت بوقلمون دهي نمونه سازی و پوشش آماده 

گوشت سینه بوقلمون تازه )بدون پوست و استخوان( 
ی حاوی قالب یخ سریعاً ها سهیکتحت شرایط بهداشتی در 

استریل به قطعاتی  شرایط تحت و دادهبه آزمایشگاه انتقال 
ی شد. برای پوشش دهی، بند قطعهگرم  31با وزن تقریبی

ی قطعات برش خورده گوشت بوقلمون پس از ها نمونه
کامل  طور بهدقیقه  0شدن به مدت  چک آبشستشو و 

 رونیب از پس شدند. ور غوطهدهی  ی پوششها محلولدرون 
 در بوقلمون گوشت قطعات ،یده پوشش محلول از آوردن

درجه  01±0در دمای  سترون طیشرا تحت هود ریز
 یخوراک پوشش تا گرفتند قراردقیقه  31به مدت  گراد سانتی

بوقلمون  گوشت یها نمونه. شود لیتشک ها آن یرو بر
 سلوفان در یبند بسته ،(CONT)کنترل ای پوشش بدون

(CELLO)، اسانس ونیامولس نانو با شده یده پوشش 
 ،(NNE) یحجم-یمحج درصد 5/8 غلظت در گزنه

                                                      
1
 Folin-Ciocalteu

 
                   

2
 Polydispersity Index  
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 بتا لیپروپ یدرکسیه/ نیژلات با شده یده پوشش
 در( GNNE) گزنه ونیامولس نانو یحاو نیکلودکستریس
 در تاًینها و یبند بسته سترون لنیپروپ یپل یها ینیس
 انجام زمان تا گراد یسانت درجه 4±8 یدما در خچالی

 های زمان در برداری نمونه و شدند ینگهدار آزمون
 تغییرات تعیین برای روز 01، 85 ، 81 ، 5 ،1نگهداری

 های نمونه حسی و میکروبی شیمیایی، فیزیکی، های ویژگی
 ,.Fernández-Pan et al) شد انجام بوقلمون گوشت

2014.) 
 

 یریگ اندازه pH 

 گوشت بوقلمونگرم نمونه  pH  ،05برای تعیین میزان 
قیقه د 8آب مقطر در استومیکر به مدت  تریل یلیم 005با 

تیمارهای تولیدی با استفاده از pH مخلوط شد و میزان
استاندارد و ( ، آمریکا+Eutech pH 5) متر pHدستگاه 

 کالیبره شده در دمای اتاق مورد ارزیابی قرار گرفتند
(Vaithiyanathan et al., 2011.)  

 
 گیری مواد ازته فرار اندازه (TVB-N)1 

اده از روش کلدال و با فرار با استف ازته مواد گیری اندازه
گرم اکسید منیزیم به  0گرم نمونه گوشت،  81افزودن 

لیتر آب مقطر به داخل بالن  میلی 311عنوان کاتالیزور و  
کلدال انجام شد. پس از نصب سیستم تقطیرکلدال، ارلن 

درصد و حاوی مخلوط  0لیتر اسید بوریک میلی 05حاوی 
قرار داده شد که های متیل رد و متیلن بلو، طوری  معرف

قسمت فوقانی لوله خروجی کاملاً درون محلول باشد. عمل 
جوشیدن محتویات بالن کلدال و تقطیر گازهای متصاعد 
شده که معرف بازهای نیتروژنی هستند، انجام شد. سپس 

مولار تیتر  18/1محلول تقطیر شده با اسید هیدروکلریک 
 811وژن در گرم نیتر گردید. مواد ازته فرار برحسب میلی

 محاسبه شد 8گرم نمونه با استفاده از رابطه 
(Gharibzahedi & Mohammadnabi, 2017.)      

 

 (8)رابطه 

                                   
 

 که در آن:

                                                      
2
 Thiobarbituric Acid Reactive Substances (TBARs) 

V: )حجم مصرفی اسید هیدروکلریک )میلی لیتر 
M: ( 18/1غلظت اسید هیدروکلریک )مولار  

:W (گرم)  وزن نمونه 

 
 تیوباربیتوريکبا  دهنده واکنش ترکیباتی ریگ زهاندا 

 2(TBARs) اسید

قطعات  بافت رچربی موجود د دیپراکس زانیم نییتع
مطابق با  TBARs از آزمون با استفاده گوشت بوقلمون

گرم نمونه  5 انجام شد. ابتدا (0180) روش فنگ و همکاران
 51شیدر داخل لوله آزماگوشت بوقلمون  شده همگن

 لیبوت تریل کرویم 51و پس از افزودن نیتوز یتریل یلیم
 تریل یلیم 85گرم( و  811گرم در  0/0) زولیآن یدروکسیه

با  زریتوسط هموژنا هیثان 85به مدت  زهیونیآب مقطر د
از محلول حاصله به  تریل یلیم 8 گردید. همگنسرعت بالا 

 تریل کرویم 01( منتقل و متر یلیم 811×  83) شیلوله آزما
( به آن اضافه و تریل یلیم 811گرم در  8) دیآم لیانسولف

در  قهیدق 5به مدت  مذکور . نمونهشدکامل مخلوط  طور به
 ولمحل تریل یلیم 0درجه حرارت اتاق قرار داده و سپس

 یلیم 85) دیاس کیکلرو است ی/ تردیاس کیتوریباربویت
 . مخلوطشداضافه (  TCAگرم 811گرم برTBA /85مول

 قهیدق 85حمام آب جوش به مدت  در شد و زده هم حاصله
. گردید یگرمخانه گذار ،رنگگسترش واکنش و تکمیل تا 

مجدداً مخلوط  وسرد  خیدر آب  قهیدق 81سپس به مدت 
درجه  4 یدر دما قهیدق 85به مدت  در مرحله بعد شد و
 زانی. مگردید وژیفیسانتر g 0511×با سرعت  گراد یسانت

نانومتر در  538موج طول در یننور محلول فاز فوقا جذب
 0و  زهیونیآب مقطر د تریل یلیم 8 یبرابر شاهد )حاو

 زانی. مشدقرائت ( TBA/TCA محلول تریل یلیم
 گرم یلیمبرحسب  0 با استفاده از رابطه دیاس کیتوریوباربیت

 Feng et) شد محاسبهگوشت  لوگرمیکدر هر  دیمالون آلدئ

al., 2017.)  
 

 (0 )رابطه
                                      

 که در آن:
AS: ها ی نمونهجذب نور زانیم  

Ab:  دیاس کیتوریوباربیتمیزان جذب نوری محلول استاندارد 

                                                      
1
 Total Volatile Basic Nitrogen (TVB-N) 
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 9ی افت وزني در دوره نگهداریریگ اندازه 

ی گوشت بوقلمون در طی ها نمونهمیزان کاهش وزن 
(، 0180) نگهداری مطابق با روش ژانگ و همکاران

 شده نییتعاصله پس از تیمار نمودن و در فواصل زمان بلاف
 Zhang) محاسبه شدند ها نمونهتوزین و درصد افت وزنی 

et al., 2015.) 
 

  ی میکروبي ها يژگيوارزيابي 

 برای انجام آزمون میکروبی از روش پترو و همکاران

گرم از نمونه گوشت بوقلمون 81( استفاده شد. ابتدا 0180)
کننده به مدت  لیتر محلول رقیق میلی 11اه توزین و به همر

های بعدی در  دقیقه مخلوط و یکنواخت شد. سپس رقت 8
های آزمایش حاوی آب پپتونه تهیه و درپلیت حاوی  لوله

تکرار  3کشت مختلف متناسب با اهداف آزمون با  محیط
برای شناسایی و شمارش کلی کشت داده شدند. 

 لیت کانت آگارکشت پ محیط، 0ی مزوفیلها یباکتر
3(PCA) درجه  31انکوباتور در دمای  و گرمخانه گذاری در

 شمارش و شناسایی ساعت، برای 00به مدت  گراد یسانت
 آگار کانت پلیت کشت سرمادوست، محیط یها یباکتر کلی

(PCA) به گراد یسانت درجه 0 دمای و گرمخانه گذاری در 
 و کپک کلی شمارش و و برای شناسایی روز 81 مدت

 آگار سلکتیو کلرامفنیکل بنگال رز کشت محیط مخمر،
4(RBCA )در یگذار گرمخانه و یسطح کشت صورت به 

 روز 5-3 مدت به گراد یسانت درجه05 یدما در انکوباتور
 ( :Petrou et al., 2012; ISO 17410شد استفاده

(2001. 

 

  ارزيابي حسي 

ی گوشت بوقلمون مطابق با ها نمونهارزیابی حسی 
ترکیبی از  اساس بر( و 0186) ژانگ و همکاران روش

پذیرش کلی  ی شکل ظاهری، رنگ، بو، بافت وها شاخص
ارزیابی شد، بدین  1تا  8با استفاده از مقیاس محدوده 

امتیاز عالی در نظرگرفته شد.  عنوان به 1ترتیب که نمره 
 از گروه ارزیاب حسیتیمارهای تولیدی  ارزیابی حسی برای

بخش اعظمی از گروه  استفاده شد کهنفر  زدهبه تعداد یا

                                                      
Total Plate Counts (TPC)                 

3
 Plate Count Agar 

5
 Kruskal– Wallis 

 بودند ارزیاب حسی و کارشناسان صنایع غذایی مذکور
(Zhang et al., 2016; Baston et al., 2010.) 

 

 یآمار لیو تحل هيتجز 

در قالب آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً  ها آزمون
 تصادفی انجام شد. تحلیل آماری و آنالیز واریانس

(ANOVA) افزار نرمی مورد آزمون با استفاده از ها شاخص 
 (SPSS Statistical Software Inc., Chicago) آماری

( Office 2016) افزار نرمترسیم نمودارها با  و03نسخه 
Excel  انجام گردید. برای مقایسه و تشخیص وجود

، از آزمون آمده دست بهبین میانگین نتایج  دار یمعناختلاف 
نتایج % استفاده شد. همچنین  15اطمینان دانکن درسطح 

توسط آزمون آماری غیر پارامتری کروسکال  های کیفی داده
 .شدبررسی  53والیس

 

 ها افتهي

 ترکیبات شیمیايي اسانس نمونه گزنه 

در  شده ییشناساکروماتوگرام آنالیز ترکیبات شیمیایی 
نتایج کمی و است.  شده ارائه 8اسانس نمونه گزنه در شکل 

 Utrica) فی آنالیز ترکیبات شیمیایی نمونه اسانس گزنهکی

dioica) کروماتوگرافیتوسط دستگاه  در زنجان شده کشت 
ترکیب  01 جرمی منجر به شناسایی یسنج فیط -گازی

 شیمیایی شد. 
 ,Phenol ،گزنه در اسانس شده ییشناسا ترکیب عمده

2-methyl-5-(1-methylethyl) 01/58) کارواکرول یا 
(، درصد 18/5) Oxime methoxy-phenyl صد(،در

Phenol, 2-methyl-5-(1-methylethyl) (16/3 
 -2H-Inden-2-one, 1,4,5,6,7,7aدرصد(،

hexahydro-7a-methyl- (31/3 ،)5درصد-Hepten-2-

one,6-methyl  (30/0 ،)درصدTricyclo [5. 4 .3 .0 

(1, 8)] tetradecan-6-one,4- ethenyl-3-hydroxy 
 Octadecadienoyl chloride-9,12(، درصد 06/0)
-Cyclo hexanebutanal, 2-methyl-3 ،درصد( 15/0)

oxo cis (10/8 درصد،)13-Docosenoic acid, methyl 

ester (60/8 ،)کمتر مقادیر در ترکیبات بودند و سایر درصد 
 . داشتند وجود درصد 55/8 از

                                                      
1
 Weight Loss on Storage                              

2
 Mesophilic 

4
 Rose Bengal Chloramphenicol Agar (RBCA)
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 9 میزان ترکیبات فنولي کل(TPC) 

 بر اساس منحنی استانداردی اسانس گزنه ترکیبات فنول
R=136/1اسید گالیک )

2
  ،1650/1 + x 1880/1 =y) 

برابر با  فنولى در اسانس گزنه باتیترک زانیم مشخص شد.
  .ودگرم اسیدگالیک بر گرم اسانس ب میلی 03/385 ± 80/1

 
 امولسیون نانو های ويژگي ارزيابي نتايج    

 قطرات اندازه عیتوز و قطرات اندازه به مربوط جینتا
(PDI )شده  ارائه 0شکل در گزنه اسانس ونیامولس نانو 

 پراکنش دستگاه از حاصل جینتا اساس بر. است
 یها ونیامولس نانو در اندازه قطرات متوسط ک،ینامینورد

 محدوده در که بود نانومتر 01/30 با برابر گزنه اسانس
 قطرات اندازه عیوزت. داشت قرار ها ونیامولس نانو ذرات اندازه

 .بود 811/1 با برابر گزنه اسانس ونیامولس نانو در
 

 pH  
  بوقلمون گوشت های نمونه pHتغییرات میزان 

 

، 8گراد در جدول  سانتی درجه 4±8 دمای در نگهداری شده
 شده است.  ارائه 

pH  برابر با  ی گوشت بوقلمونها نمونهاولیه تمامی
نتایج آنالیز آماری، اثر  اساس بر(. p  ˃15/1)بود  11/5

های گوشت بوقلمون  نمونه  pHزمان نگهداری بر میزان 

در  pH( بود. تغییرات p˂15/1دار) دارای تفاوت معنی
ی گوشت بوقلمون مورد بررسی روند مشابهی را ها نمونه

ها در روز پنجم  نمونهpH که مقادیر طوری نشان داد، به
 GNNEو  NNEی ها نمونهنگهداری کاهش یافت و در 

رسید. با افزایش زمان نگهداری  65/5و  61/5به ترتیب به 
گوشت بوقلمون  های در نمونه pH بیش از پنج روز، میزان
مقدار یافت. در روز بیستم ،  افزایش تا آخرین روز نگهداری

pH  ژلاتین با شده دهی پوششنمونه گوشت بوقلمون /
 امولسیون نانو حاوی بتاسیکلودکسترین پروپیل هیدرکسی

 ( و43/0)کنترل یها نمونه pH( کمتر از 30/6) گزنه
CELLO (81/0  .بود ) 

 
 GC/MS دستگاه توسط گزنه نمونه اسانس در شده ييشناسا ييایمیش باتیترک زیآنال کرماتوگرام -9 شکل

 

 
 

 9گزنه اسانس ونیامولس نانو قطرات اندازه عيتوز -2شکل

                                                      
1
 Total Phenolic Content (TPC) 
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 *C9±4°دمایگوشت بوقلمون طي نگهداری در ی ها نمونه pH تغییرات -9جدول 

 

 

  .باشد می ها نمونه در دار معنی تفاوت وجود بیانگر غیرمشابه انگلیسی حروف .است شده ارائه Mean±SD صورت به نتایج میانگین *

 
* :CONT کنترل، یا پوشش بدون CELLO :سلوفان، در بندی بسته :NNE اساانس  امولسایون  ناانو  باا  شده دهی پوشش بوقلمون گوشت های نمونه 

  .گزنه امولسیون نانو حاوی بتاسیکلودکسترین پروپیل هیدرکسی/ ژلاتین با شده دهی پوشش GNNE: گزنه،

 

 نتايج اندازه ( گیری مواد ازته فرارTVB-N)  

های  هنمون TVB-Nتغییرات میزان مواد ازته فرار
درجه  4±8گوشت بوقلمون نگهداری شده در دمای 

  شده است. ارائه 3در شکل گراد سانتی
 در روز صفر میزان ازت فرار، 3بر اساس نتایج شکل

 دار معنی تفاوتفاقد های گوشت بوقلمون  بین نمونه

(15/1˂pبود. مقدار )TVB-N ها با افزایش  نمونه
نگهداری  پنجم در روز. زمان نگهداری افزایش یافت مدت

 mg/100 gبالاترین میزان آن مربوط به نمونه کنترل )
 GNNE( و کمترین میزان آن مربوط به نمونه 33/81

(mg/100 g 15/80 ،بود. پس از پانزده روز نگهداری )
به ترتیب  GNNEو  NNEهای  در نمونه TVB-Nمقدار 

در و  g811 /mg 56/04 و mg/100 g 11/06برابر با 
شده توسط سازمان  از به مصرف تعریفمحدوده مج

در دهمین ( بود. mg/100 g00 )حداکثر  دامپزشکی کشور
متعلق  TVB-Nو پانزدهمین روز نگهداری، بالاترین مقدار

( و به CONT) های گوشت بوقلمون بدون پوشش به نمونه
بود.  g811 /mg 14/50و  mg/100 g 80/33ترتیب برابر 

 g811 /mgنگهداری )در آخرین روز  TVB-Nکمترین 
 مشاهده شد.  GNNE( در نمونه 11/01

 

 
 دهنده با تیوباربیتوريک  میزان ترکیبات واکنش

 (TBARs) اسید

دهنده با  تغییرات میزان ترکیبات واکنش، 4در شکل 
های گوشت بوقلمون نگهداری  تیوباربیتوریک اسید نمونه

وجه با ت شده است. گراد ارائه درجه سانتی 4±8شده در دمای 

( اولیه TBARs) تیوباربیوتوریک اسید ، مقدار4به شکل 
گرم مالون آلدئید بود.  میلی 08/1-06/1ها در محدوده  نمونه

تیوباربیوتوریک اسید کلیه  با افزایش زمان نگهداری، مقادیر

(. p˂15/1) توجهی افزایش یافت طور قابل ها به نمونه
های  نمونه درتیوباربیوتوریک اسید  هرچند، روند افزایش

NNE  وGNNE های  گوشت بوقلمون نسبت به نمونه
 توجهی کمتر بود طور قابل به CELLOکنترل و 

(15/1˂p در روز پانزدهم و بیستم نگهداری، کمترین .)
مشاهده شد  GNNEدر نمونه آمده  دست بهTBARs مقادیر

گرم مالون آلدئید  میلی 35/1و  48/1که به ترتیب برابر با 
 گوشت بود. در کیلوگرم

 

 گیری افت وزني در دوره نگهداری نتايج اندازه 

 گوشت های افت وزنی نمونه ، تغییرات5در شکل 
گراد  سانتی درجه 4±8 دمای نگهداری شده در بوقلمون

 شده است. ارائه
آمده، میزان افت وزنی  دست با توجه به نتایج به

 های گوشت بوقلمون در طی نگهداری افزایش یافت نمونه

(15/1˂p این در حالی است افت وزنی در نمونه .)
CELLO  وGNNEمراتب کمتر از نمونه کنترل بود.  ، به

در روز بیستم نگهداری، بالاترین افت وزنی در نمونه کنترل 
شده  بندی درصد( و کمترین افت وزنی در نمونه بسته 14/0)

/ ژلاتین با دهی درصد( و نمونه پوشش41/1) در سلوفان
 نانوامولسیون حاوی بتاسیکلودکسترین پروپیل کسی هیدرو

 درصد( گوشت بوقلمون مشاهده شد.  61/1گزنه ) اسانس
 

 
 

 نام نمونه
 روزهای نگهداری

0 5 90 95 20 

CONT 18/1± 11/5 d 10/1± 13/5 bc 10/1± 40/6  h 16/1± 11/6 k 13/1± 43/0 m 

CELLO 13/1± 11/5 d 10/1± 10/5 b 14/1± 38/6 fg 14/1± 63/6 i 18/1± 81/0 l 

NNE 10/1± 11/5 d 13/1± 61/5 a 10/1± 10/5 a 10/1± 38/6  f 14/1± 01/6 j 

GNNE 13/1± 11/5 d 10/1± 65/5 a 14/1± 11/5  cd 13/1± 83/6  e 10/1± 30/6  gh 
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 در یبند بسته ،(CONT) کنترل اي پوشش بدون بوقلمون گوشت یها نمونه( TVB-N) فرار ازت میزان تغییرات -3 شکل

 لیپروپ يدرکسیه/ نیژلات با شده يده پوشش ،(NNE) گزنه اسانس ونیامولس نانو با شده يده پوشش ،(CELLO) سلوفان

 .C9±4° دمای در ینگهدار يط( GNNE) گزنه ونیامولس نانو یحاو نيکلودکستریبتاس

 
 ،(CONT) کنترل اي پوشش بدون بوقلمون گوشت یها نمونه (TBARs) اسید تیوباربیوتوريک میزان تغییرات -4 شکل

/ نیژلات با شده يده پوشش ،(NNE) گزنه اسانس ونیامولس نانو با شده يده پوشش  ،(CELLO) سلوفان در یبند بسته

 .C9±4° دمای در ینگهدار يط( GNNE) گزنه ونیامولس نانو یحاو نيکلودکستریبتاس لیپروپ يدرکسیه

 
 ،(CELLO) سلوفان در یبند بسته ،(CONT) کنترل اي پوشش بدون بوقلمون گوشت های نمونه وزني افت تغییرات -5شکل

 نيکلودکستریبتاس لیپروپ يدرکسیه/ نیژلات با شده يده پوشش ،(NNE) گزنه اسانس ونیامولس نانو با شده يده پوشش

 .C9±4° دمای در ینگهدار يط( GNNE) گزنه ونیامولس نانو یحاو
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  ی میکروبي ها يژگيونتايج ارزيابي 

تغییرات تعداد به ترتیب  1و 0، 6های  در شکل
ایکروتروف و کپک و مخمر های مزوفیل، س باکتری

 4±8های گوشت بوقلمون نگهداری شده در دمای  نمونه
 شده است.  گراد ارائه درجه سانتی

، تعداد اولیه 6آمده در شکل دست با توجه به نتایج به
 logهای مزوفیل هوازی در نمونه کنترل برابر با باکتری

CFU/g 43/4 .با افزایش زمان نگهداری، تعداد  بود
های گوشت بوقلمون  های مزوفیل هوازی در نمونه باکتری

 NNEهای روند افزایشی در نمونه افزایش یافت، اما
نسبت به نمونه کنترل و  داری طور معنی به GNNEو

CELLO  کمتر بود. در روز پانزدهم نگهداری، تعداد
های کنترل و  شده در نمونه های مزوفیل شناسایی باکتری

CELLO به ترتیب log CFU/g 43/1 وlog CFU/g  
بود. در روز  GNNE ،log CFU/g  01/6 و در نمونه 01/1

  نمونه های مزوفیل هوازی باکتری بیستم نگهداری نیز تعداد
GNNE ها به طور معنی داری  نسبت به سایر نمونه

(15/1˂pکمتر بود. با توجه به نتایج به ) آمده در شکل  دست
شده سایکروتروف در  های شناسایی ، تغییرات تعداد باکتری0

های گوشت بوقلمون، دارای روند مشابه با شمارش  نمونه
های  های مزوفیل بود. تعداد اولیه باکتری باکتری

 های گوشت بوقلمون برابر با سایکروتروف در نمونه
log CFU/g 64/81-3/3  .در روز پانزدهم نگهداریبود ،

 کنترلهای سایکروتروف در نمونه  بالاترین میزان باکتری
(log CFU/g10/1) و کمترین شمارش میکروبی در نمونه 

GNNE ( log CFU/g01/6)  بود. همچنین با توجه به
های گوشت  ، تعداد اولیه کپک و مخمرها در نمونه1شکل 

بود. در پایان  log CFU/g 33/01-3/3 بوقلمون بربر با
 دوره نگهداری، بالاترین تعداد کپک و مخمرها شناسایی

کمترین تعداد  ودر نمونه کنترل  log CFU/g 36/1 شده، 
مشاهده   GNNE در نمونه log CFU/g 00/6 آن برابر با 

گردید. در روز پانزدهم و بیستم نگهداری، شمارش 
های مزوفیل، سایکروتروف، کپک و مخمرها در  باکتری

دهی شده با ژلاتین/ هیدرکسی پروپیل  نمونه پوشش
( GNNEامولسیون گزنه ) بتاسیکلودکسترین حاوی نانو

های گوشت بوقلمون  توجهی کمتر از سایر نمونه طور قابل به

 (.p˂15/1) بود

 

 -  نتايج ارزيابي حسي 

های حسی )رنگ، بو، شکل ظاهری،  تغییرات ویژگی
نگهداری  بوقلمون گوشت های بافت و پذیرش کلی( نمونه

شده  ارائه 0گراد در جدول  سانتی درجه 4±8 دمای در شده
 است.

، نتایج آنالیز آماری و مقایسه 0 با توجه به جدول
دار بین زمان و تیمار را نشان داد. در  ها اثر معنی میانگین

داری  دهی( اختلاف معنی روز صفر )بلافاصله پس از پوشش
های گوشت بوقلمون وجود نداشت. از روز پنجم  بین نمونه

  (p˂15/1)دار  نگهداری، اختلاف معنی

ها بیشتر شد. با گذشت زمان و در طول دوره  بین نمونه
های حسی شامل  ازنظر ویژگی GNNEنگهداری نمونه 

ها، امتیاز  کلی نسبت به سایر نمونه پذیرش رنگ، بافت،
قابل قبولی را کسب نمود. همچنین بر اساس نتایج  بالاتر و
های حاصله، در ابتدا و بلافاصله پس از پوشش دهی  ارزیابی

ها وجود نداشت.  دار بین نمونه ظر بو اختلاف آماری معنیازن
ها مشاهده شد. در  اما از روز پنجم اختلاف آماری بین نمونه

( 11/0قبول ) روز دهم نگهداری، نمونه کنترل امتیاز غیرقابل
های گوشت بوقلمون کسب نمود و  را نسبت به سایر نمونه

در روز  د.تحمل بو دارای بوی بسیار نامطلوب و غیرقابل
، GNNEغیراز نمونه  ها به پانزدهم نگهداری، در تمام نمونه

 سایر به نسبت GNNE بوی نامطبوع استشمام شد و نمونه
نتایج  بود. با توجه به (45/5) بالاتری امتیاز دارای ها نمونه

نسبت به سایر  GNNEنمونه  ،1شده در شکل   نشان داده
یشتری طی دوره ها، دارای امتیاز پذیرش کلی ب نمونه

 نگهداری بود.
 

 بحث
با توجه به کروماتوگرام آنالیز ترکیبات شیمیایی نمونه 

مقدار کارواکرول موجود ، 8اسانس گزنه ارائه شده در شکل 
شده در  استفاده بالاتر از مقادیر گزارش در اسانس مورد

 در شیمیایی ترکیبات مطالعات محققین پیشین بود. مقادیر
 استخراج روش قبیل از مختلفی عوامل تأثیر تحت اسانس
 موقعیت ژنتیکی، فاکتورهای گیاه، واریته اسانس،

 کودهای خاك، نوع هوایی، و آب شرایط جغرافیایی،
 همکاران و Gul .باشد می غیره و مورداستفاده شیمیایی

  را هیترک در شده کشت گزنه کارواکرول میزان ،(0180)
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 فنول کی کارواکرول،. نمودند گزارش%  0/31
ی و روسیضدو ،ییایباکتر ضد اثرات که داستیمونوترپنوئ

 فاقد ن،یبرا علاوه. باشد یم دارا را یتوجه قابل یقارچ ضد
 Gul) باشد یم مدت یطولان کیژنوتوکس خطرات هرگونه

et al., 2012 .) ،همچنین با توجه به وجود ترکیبات فنلی
. فعالیت دباش یمی دانیاکس یآنتگزنه دارای خاصیت  اسانس

ی ها یژگیو جهینت دری ترکیبات فنولی اصولاً دانیاکس یآنت
 و جذب در را یمهم نقشکه  باشد یم ها آناحیاکنندگی 

یگانه و  ژنیاکس نگیکونچ آزاد، یها کالیراد یساز یخنث
 Modorresi) باشددارا می دهایاکس پرو تجزیه  گانه سه

Chahardehi et al., 2009.)  

 
 

 در یبند بسته ،(CONT) کنترل اي پوشش بدون بوقلمون گوشت یها نمونه مزوفیل های باکتری تعداد راتتغیی -6شکل

 لیپروپ يدرکسیه/ نیژلات با شده يده پوشش ،(NNE) گزنه اسانس ونیامولس نانو با شده يده پوشش  ،(CELLO) سلوفان

 .C9±4°دمای در ینگهدار يط( GNNE) گزنه ونیامولس نانو یحاو نيکلودکستریبتاس

 

 
 

 یبند بسته ،(CONT) کنترل اي پوشش بدون بوقلمون گوشت یها نمونه سايکروتروف های باکتری تعداد تغییرات -7 شکل

 يدرکسیه/ نیژلات با شده يده پوشش ،(NNE) گزنه اسانس ونیامولس نانو با شده يده پوشش ،(CELLO) سلوفان در

  .C9±4°دمای در ینگهدار يط( GNNE) گزنه ونیامولس نانو یحاو نيکلودکستریبتاس لیپروپ



 

  بوقلمون ماندگاری گوشت بر گزنه ونینانو امولس حاوی فعال زیست خوراکی پوشش ریتأث

 

22 

 
علوم غذاي

ي و تغذيه / 
پايیز 

9311
 

سال 
 /

هفده
شماره 

م / 
4

          
    

   
      

  
   

                           
                    

      
                          
  

   
    

 
    

 
       

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll  2

0
2

0
 / V

o
l. 1

7
 / N

o
. 4

 

 
 

 سلوفان در یبند بسته ،(CONT) کنترل اي پوشش بدون بوقلمون گوشت یها نمونه مخمر و کپک تعداد تغییرات - 8 شکل

(CELLO)،  گزنه اسانس ونیامولس نانو با شده يده پوشش (NNE)، لیپروپ يدرکسیه/ نیژلات با شده يده پوشش 

 .C9±4°دمای در ینگهدار يط( GNNE) گزنه ونیامولس نانو یحاو نيرکلودکستیبتاس

 

* های گوشت بوقلمون نمونه ( کلي پذيرش بو، رنگ، بافت،) حسي ارزيابي نتايج - 2جدول 
 

نام  زمان نگهداری ) روز(

 نمونه

های  يژگيو

 0 5 90 95 20 حسي

10/8 ± 10/1  i 00/3 ± 81/1  h 10/4 ± 05/1  fg 18/6 ± 14/1  bcd 03/1 ± 46/1  a CONT 

 رنگ
81/3 ± 10/8  h 11/5 ± 30/8  fg 00/6 ± 01/1  de 36/0 ± 60/1  bc 03/1 ± 40/1  a CELLO 

18/0 ± 01/1  h 36/4 ± 18/1  g 81/5 ± 05/1  fg 55/6 ± 08/8  cd 03/1 ± 64/1  a NNE 

81/5 ± 86/8  fg 64/5 ± 36/8  ef 11/0 ± 11/8  bcd 64/0 ± 36/8  b 18/1 ± 41/1  a GNNE 

11/8 ± 11/1  h 11/8 ± 31/1  h 11/0 ± 14/1  fg 81/6 ± 05/8  c 03/1 ± 46/1  a CONT 

 بو
18/8 ± 13/1  fg 55/0 ± 13/1  f 18/4 ± 83/8  d 00/0 ± 55/8  b 03/1 ± 46/1  a CELLO 

03/8 ± 46/1  fg 81/0 ± 61/1  fg 45/3 ± 61/1  e 45/6 ± 01/8  c 03/1 ± 46/1  a NNE 

03/3 ± 11/1  f 45/5 ± 50/1  d 55/6 ± 10/1  c 81/1 ± 10/8  a 03/1 ± 40/1  a GNNE 

00/0 ± 01/1  i 55/0 ± 13/1  hi 18/4 ± 83/8  fg 10/0 ± 11/1  b 03/1 ± 46/1  a CONT 

 شکل ظاهری
31/3 ± 01/1  h 11/5 ± 13/1  fg 45/6 ± 10/1  d 00/1 ± 01/1  ab 01/1 ± 46/1  a CELLO 

81/3 ± 10/1  h 10/4 ± 10/1  g 64/5 ± 10/8  ef 10/0 ± 10/8  b 03/1 ± 64/1  a NNE 

11/5 ± 13/1  fg 00/6 ± 11/8  de 81/0 ± 05/1  c 36/1 ± 10/1  ab 18/1 ± 31/1  a GNNE 

11/8 ± 11/1  g 00/8 ± 46/1  g 00/3 ± 18/8  e 18/1 ± 31/1  a 11/1 ± 11/1  a CONT 

 بافت
11/0 ± 53/1  f 81/3 ± 10/8  e 36/5 ± 36/8  cd 45/1 ± 13/1  a 11/1 ± 11/1  a CELLO 

55/0 ± 13/8  f 81/3 ± 41/1  e 03/5 ± 81/8  bc 10/1 ± 60/1  a 11/1 ± 11/1  a NNE 

18/4 ± 14/8  d 55/5 ± 13/8  bcd 11/6 ± 00/8  b 18/1 ± 31/1  a 11/1 ± 11/1  a GNNE 

11/8 ± 31/1 h 45/8 ± 61/1  h 55/0 ± 13/8  fg 10/5 ± 11/1  c 03/1 ± 46/1  a CONT 

 پذیرش کلی
10/8 ± 53/1  gh 10/3 ± 14/1  e 18/3 ± 11/1  e 11/0 ± 14/1  b 10/1 ± 41/1  a CELLO 

55/0 ± 11/1  fg 36/4 ± 11/1  d 45/6 ± 11/8  c 00/0 ± 01/8 b 10/1 ± 31/1  a NNE 

81/4 ± 11/1 d 36/6 ± 85/8  c 81/0 ± 50/1  b 45/1 ± 66/1  a 18/1 ± 01/1  a GNNE 
 

 باشدها می دار در نمونه اوت معنیانگلیسی غیرمشابه در یک ستون بیانگر وجود تف حروف است. شده ارائه Mean±SD صورت به میانگین نتایج *
(15/1˂p.) 
* :CONT پوشش یا کنترل، بدون CELLOبندی در سلوفان،  : بسته:NNE گزنه، اسانس امولسیون نانو با شده دهی پوشش بوقلمون گوشت های نمونه 

:GNNE گزنه. امولسیون نانو حاوی بتاسیکلودکسترین پروپیل هیدرکسی /ژلاتین با شده دهی پوشش 
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 نگهداری طي شده دهي پوشش بوقلمون گوشت مختلف تیمارهای کلي پذيرش نتايج -1 شکل

 

 متداول های روش از یکی فراصوت امواج کارگیری به
 عنوان به  امولسیون نانو تولیدکاهش اندازه قطرات و  برای

 نانومتر 811 کمتر از قطرات اندازه با هایی امولسیون
 ،0شان داده شده در شکل ن نتایج اساس بر باشد. می

محدوده  در گزنه اسانس امولسیون نانو ذرات قطر میانگین
نتیجه حاصل از ارزیابی . داشت قرار امولسیون نانو قبول قابل

 بودن همگن و یکنواختی از حاکی قطرات نیز اندازه توزیع
 شاخص. بود تولیدشده گزنه اسانس امولسیون نانو سیستم
 اندازه یکنواختی و گستره از اریمعی قطرات اندازه توزیع

 بین آن میزان که درصورتی و باشد می قطرات امولسیون
 و اندازه قطرات یکنواخت توزیع از حاکی باشد، 3/1-8/1

 غیریکنواخت و گسترده توزیع بیانگر 0/1 از بالاتر مقادیر
ی در پخش مهم نقش قطرات اندازهکاهش . باشد می

مان ترکیب با بستر یکنواخت و همگن امولسیون در ز
بهبود خواص عملکردی  وی قطرات داریپا بیوپلیمر، افزایش

 (McClements et al., 2011; Shams etدارد ها آن

(al., 2016. 

کننده گلیکولیز پس از ذبح گوشت، منعکسpH میزان 
باشد. بر و معیاری مهم برای تعیین کیفیت گوشت می

های ونهدر نم pHکاهشعلت اساس مطالعات پیشین، 
 های باکتری توان به رشدگوشت بوقلمون را می

یله چرخه وس بهیدلاکتیک اساسیدلاکتیک، تولید و تجمع 
 و رشد از ناشی CO2 حلالیت هوازی و افزایشگلیکولیز بی

 صورتنسبت داد. بدین هوازی هایمیکروارگانیسم فعالیت
ترکیبات  اسیدلاکتیک، هایباکتری رشد افزایش با که

 گوشت تبدیل به نمونه در موجود های و کربوهیدراتقندی 
 یا و( باشند جور تخمیر هاباکتری اگر)اسیدلاکتیک 

 هاباکتری اگر) استیک اسید همراه به اسیدلاکتیک
با  .Taheri et al., 2013)) شوند می( باشند ناجورتخمیر

 ها و گلیکوژن، افزایش یدراتکربوهتوجه به کاهش ذخایر 

pHیژه در روز بیستم نگهداری و بهنگهداری و  از روز پنجم
 فعالیت ی گوشت بوقلمون ممکن است به دلیلها نمونه
 پروتئاز، مانند پروتئولیتیک و زاد درون میکروبی هایآنزیم

 از محصولات ناشی ، فرار بازهای تولید ترکیبات قلیایی،
آمینه از قبیل آمونیاك،  اسیدهای و هاپروتئین تجزیه

 های بیوژنیک و غیره توسطی متیل آمین، آمینآمونیوم، تر
 ,.Wang et al) باشدهای عامل فساد میکروارگانیسم

2017; Sun et al., 2019.) افزایش روند pH نمونه در-

 گزنه نسبت اسانس یوننانو امولس با شده دهیپوشش های
 یرتأث تحت تواندبود که می کمترمراتب  به کنترل نمونه به

. باشد گزنه اسانس اکسیدانیآنتی و روبیمیکضد فعالیت
پیشین در خصوص اثر  تحقیقات نتایج تائید در مذکور نتایج

گوشت  pHبر  یری ترکیبات ضد میکروبی طبیعیکارگ به
 ;Taheri et al., 2013) باشدطی دوره نگهداری می

Huang et al., 2018.) 
 شاخص یک عنوان به (TVB-N) فرار ازت میزان

بر اساس  .باشدمی گوشت تازگی ارزیابی برای متداول کیفی
 بدون گوشت های نمونه فرار ازت میزان  ،آمده دست به نتایج

 و پنجم روز در سلوفان در شده بندی بسته و )کنترل( پوشش
 در روز پانزدهم نگهداری در GNNEو  NNE های نمونه
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 سازمان توسط شده تعریف مصرف به مجاز محدوده
 گرم( 811 هر در گرممیلی 00 داکثر)ح کشور دامپزشکی

 کنندگیممانعت اثر دلیل به تواند یم مذکور نتایج .بودند
 و طبیعی ضدمیکروبی عامل یکعنوان  به روغنی اسانس

 ظرفیتعامل فساد و  هایباکتری یتکاهش جمع
 ترکیبات اکسیداتیو دآمیناسیون برای ها یباکتر یافته کاهش

و  یجاداز ا یریجلوگ نهایتاً و پروتئینی غیر دار نیتروژن
دار عامل فساد در گوشت  یتروژنو ن ینیآم یباتترک افزایش

 ;Fan et al., 2009; Wang et al., 2017) باشد
Lopez-Caballero et al., 2005.) با تحقیق این نتایج 

عصاره گزنه بر  یرتأث بر مبنی محققین سایر مطالعات نتایج
و پوشش  ماهی تگوش یمارهایت TVB-N مقدار کاهش

 ;Sadr Isfahani et al., 2019) داشت مطابقت دهی شده

Ahmadi et al., 2014.) 
ترین محصولات  عنوان یکی از مهم مالون آلدئید به

ثانویه اکسیداسیون اسیدهای چرب غیراشباع، معیاری از 
باشد. معرف درجه اکسیداسیون و فساد تند شدن چربی می

ور تعیین اکسیداسیون چربی و منظ تیوباربیتوریک اسید به
در گوشت مورداستفاده  (MDA) میزان مالون دی آلدئید

(. Fan et al., 2009; Wang et al., 2012) گیردقرار می
در  تیوباربیتوریک اسید میزان و چربی فساد اکسیداسیون
 موقعیت گونه حیوان، از قبیل مختلفی گوشت به عوامل

 هایروش داری،زمان نگه مدت بدن، عضلات تشریحی
دارد. بر اساس  ها بستگی اکسیدان آنتی بندی، میزانبسته

 8بیش از  تیوباربیتوریک اسید شده، میزانتحقیقات انجام
گرم مالون آلدئید، حد و آستانه ارزیابی حسی فساد و  میلی

رنسیدیتی اکسیداتیو چربی در نمونه گوشت است که سبب 
 Djenane et) شودتشخیص می ایجاد عطر و طعم بد قابل

al., 2002.) های در نمونه تیوباربیتوریک اسید افزایش
تواند به دلیل تجمع محصولات تجزیه اسیدهای گوشت می

های نمونه تیوباربیتوریک اسید میزان چرب غیراشباع باشد.
گرم  میلی 8گوشت بوقلمون در طی ده روز نگهداری، از 

آن را به مقدار کم توان مالون آلدئید افزایش نیافت که می
. کم بودن سرعت چربی در گوشت بوقلمون نسبت داد

اکسیداسیون چربی در مرحله اول نگهداری به دلیل وجود 
و سیستم  Eاکسیدان مانند ویتامین  ترکیبات آنتی

 اکسیدانی در بافت  های آنتیاکسیدانی گلوتاتین و آنزیم آنتی
 

 ,.Gandemer, 2000; Lorenzo et al) باشدگوشت می

2013; Taheri et al., 2018).  کمترین میزان
شده حاوی  های پوشش دهیبه نمونه اسید تیوباربیتوریک

اسانس گزنه تعلق داشت که درنتیجه حضور ترکیبات فنلی 
اکسیدانی در اسانس و فیتوشیمیایی دارای فعالیت آنتی

های آزاد و ها در به دام انداختن رادیکال روغنی و قابلیت آن
های آزاد به محصولات غیرفعال و نسبتاً بدیل رادیکالت

استفاده از پوشش خوراکی  .Sun et al., 2019)) پایدار بود
 ها نمونهزیست فعال منجر به کاهش اکسیداسیون چربی در 

تواند به دلیل عملکرد محافظتی پوشش  یمشد که 
ژلاتین/هیدروکسی پروپیل بتاسیکلودکسترین حاوی 

سانس گزنه و بازدارندگی آن نسبت به هوا و نانوامولسیون ا
های گوشت بوقلمون باشد. در اکسیژن بر روی سطح نمونه

 انتهای دوره نگهداری، کاهش در مقادیر تیوباربیتوریک
یجه تشکیل درنتها مشاهده شد که ممکن است اسید نمونه

  TBARsهای ثانویه اکسیداسیون باشد که با معرففرآورده
و یا تحت تأثیر واکنش مالون آلدئید با  دهندواکنش نمی

باشد. همچنین مالون پروتئین از طریق واکنش مایلارد 
آلدئید ممکن است توسط عوامل فساد میکروبی و شیمیایی 

 ( ,.Chouliara et alشودمتابولیزه  گوشت بوقلمون

 Aksuو   Alpبا مشاهدات آمده دست بهنتیجه . (2007
گزنه بر کاهش  ( در خصوص اثر عصاره0181)

 گوشت گاو در طی دوره نگهداری تیوباربیتوریک اسید
  .همخوانی داشت

افت وزنی گوشت تحت تأثیر عواملی مانند فاصله زمان 
 گیری پس از کشتار، دمای نگهداری و روش اندازه

 افت وزنی(. Simitzis et al., 2011) باشدمی گیریاندازه

دوره نگهداری  ناشی از خروج رطوبت طی گوشت بوقلمون
های آمده از ارزیابی افت وزنی نمونه دست باشد. نتایج به می

دهی با  پوششگوشت بوقلمون نشان داد که 
 حاوی دکسترین بتاسیکلو پروپیل هیدروکسی/ژلاتین

و سلوفان در برابر افت وزنی گزنه  اسانس نانوامولسیون
 تواند به دلیل ایجاد لایه محافظتیگوشت مؤثر بود که می

پوشش خوراکی در برابر نفوذپذیری به بخار آب و به عبارتی 
 ها باشدکاهش میزان از تبخیر رطوبت در نمونه

(Antoniewski et al., 2007; Wang et al., 2017 .)
 نتایج سایر تحقیقات در مورد  تائیدآمده در  دست نتایج به
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های مختلف دهی بر افت وزنی گوشت بررسی اثر پوشش
 ;Huang et al., 2018; Sun et al., 2019) باشدمی

Adeli Milani et al., 2020 .) 
پوشش خوراکی ژلاتین/ هیدروکسی پروپیل 
بتاسیکلودکسترین حاوی نانوامولسیون گزنه دارای فعالیت 

های گوشت بوقلمون طی دوره ضدمیکروبی در نمونه
میزان بود. حداکثر  گراد سانتی درجه 4±8 نگهداری در دمای

Log CFU/ g قبول شمارش میکروبی در گوشت لقاب
 0 

عنوان زمان انقضاء و شروع فساد، تغییرات  باشد که به می
 شودشیمیایی و بوی نامطلوب در گوشت در نظر گرفته می

(ICMSF, 1986). های در این مطالعه، شمارش باکتری
شده در سلوفان تا  بندی مزوفیل نمونه کنترل و نمونه بسته

تا روز  امولسیون گزنه نمونه تیمار شده با نانوروز پنجم، 
تا روز پانزدهم از حداکثر مقدار  GNNEدهم، و نمونه 

شده تجاوز نکردند. اثر ممانعت کنندگی   قبول اشاره قابل
زا و عامل فساد در  های بیماریگزنه بر میکروارگانیسم

 ( ,.Ahmadi et alاست شده تحقیقات پیشین گزارش

(2014; Gul et al., 2012. 
های گوشت بوقلمون  نمونه افزایش امتیازات حسی

در  اسانس گزنه امولسیون نانو دارای دهی شده پوشش
تواند به دلیل ها طی دوره نگهداری می مقایسه با سایر نمونه

اکسیدانی و ضد میکروبی نانو امولسیون مذکور بر  یآنتاثر 
ها، تغییرات ها، تجزیه پپتیدجلوگیری از رشد میکروارگانیسم

اکسیداسیون و تشکیل مواد آروماتیک نامطلوب از قبیل 
 ها باشد.آمونیاك، دی متیل آمین و تری متیل آمین

Chouliara ( گزارش کردند که 0110و همکاران ،)
های فیله مرغ حاوی اسانس پونه کوهی تا روز  نمونه

حسی  های ویژگی قبول ازنظر ارزیابی دوازدهم نمره قابل
های کنترل و نتایج ارزیابی حسی نمونه اساس بر داشتند.

شده در سلوفان پس از روز پنجم امتیازهای بندیبسته
، پس NNEکه نمونه یدرحالقبول را دریافت کردند،  یرقابلغ

پس از روز پانزدهم امتیازهای  GNNEاز روز دهم و نمونه 
رسد در نمونه  یمپذیرش را کسب نمودند. به نظر  یرقابلغ

 پروپیل هیدرکسی /ژلاتین با شده دهی پوشش
بوی نافذ در گزنه،  امولسیون نانو حاوی بتاسیکلودکسترین

تواند به دلیل اثرات رسید که میاسانس کمتر به مشام می
ی هیدروکسی پروپیل پوشان درونکنندگی و کمپلکس

بتاسیکلودکسترین باشد. بین نتایج ارزیابی حسی و آنالیز 

میکروبی همبستگی وجود داشت.  های شیمیایی وویژگی
شده با ژلاتین/ دهیگوشت بوقلمون پوشش نمونه

هیدروکسی پروپیل بتاسیکلودکسترین حاوی نانوامولسیون 
( طی دوره نگهداری از پذیرش کلی GNNEاسانس گزنه)

 .بودبالاتری برخوردار 
 

 گیری یجهنت
 پوشش این پژوهش، از آمده دست به با توجه به نتایج

 هیدروکسی/ژلاتین با بوقلمون گوشت های مونهن دهی
 از گزنه نانوامولسیون حاوی بتاسیکلودکسترین پروپیل

 فساد و میکروبی آلودگی نمود، ممانعت چربی اکسیداسیون
 گوشت قطعات های نمونه ماندگاری و انداخت تأخیر به را

 و کنترل نمونه با مقایسه در روز 81-5 حدود را بوقلمون
 درجه 4 ± 8 دمای در نگهداری طی سلوفان با بندی بسته

 این از حاصل نتایج اساس بر. داد افزایش گراد سانتی
 پروپیل هیدروکسی/ژلاتین به کارگیری پوشش پژوهش،

گزنه می تواند  امولسیون نانو حاوی بتاسیکلودکسترین
 افزایش در نوین فعال زیست بندی بسته یک عنوان به

 قرار مورد توجه غذا عتصن در بوقلمون گوشت ماندگاری
 .گیرد
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Abstract
 

Introduction: The objective of this study is the evaluation of the effect of 

gelatin/Hydroxypropyl-β-cyclodextrin coating containing nanoemulsion of nettle (Urtica 

dioica L.  ( on chemical, microbial and sensory properties of turkey meat during storage. 

Materials and Methods: Chemical compositions of nettle essential oil were detected using 

Gas Chromatography-Mass Spectrometry. Samples of turkey meat coated with 1.5% (V/V) 

nanoemulsion of nettle, coated with gelatin/hydroxypropyl-β-cyclodextrin (HPBC) containing 

nanoemulsion of nettle, packed in cellophane and without coating (Control) were stored at 

4°C. Their physical and chemical (weight loss, pH, total volatile basic nitrogen, and 

thiobarbituric acid reactive substances), microbial and sensory properties were evaluated at 

different intervals (0, 5, 10, 15, 20 days) of storage. 

Results: The results of Gas Chromatography-Mass Spectrometry showed the presence of 

effective compounds with antimicrobial and antioxidant activities especially Carvacrol 

(51.71%). According to the results, lower amounts of weight loss, total volatile basic nitrogen, 

mesophilic, psychrophilic bacteria, molds, and yeasts were observed in turkey meat samples 

treated with nanoemulsion of nettle essential oil in comparison to the control during storage 

(p˂0.05) and the highest sensory scores were gained. 

Conclusion: Application of gelatin/HPBC coating containing nanoemulsion of nettle 

essential oil had a desirable effect on the control of chemical and microbial spoilage, therefore 

it can be used for increasing the shelf life of turkey meat in the food industry. 
 

Keywords: Bioactive Edible Coating Gelatin/HPBC, Nanoemulsion, Nettle Essential Oil, 

Turkey Meat. 
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