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 يک محصول حساس برایگوشت مرغ را به ، مناسب pH ن بالاویرطوبت و پروتئ يمحتو

ر ی اخيهادر سال. تل کرده اسیزا تبديماری مولد فساد و بيهاسمیکروارگانیرشد م

  به یاهی با منشأ گیعی طبيهادارنده به استفاده از نگهيادی توجه زیینندگان مواد غذادکیتول

اند قات مختلف نشان دادهیتحق. اند در محصولات خود نمودهییایمی شيهادارنده نگهيجا

ق یهدف از تحق.  بوده استیکروبی و ضدمیدانیاکسیت آنتی خاصي داراياسانس رزمار

، ییایمیات شیون و آزاد بر خصوصی در فرم نانوامولسينس رزمار اثر اسایحاضر بررس

، 3 صفر، يها در روزهایابیارز. خچال بودی در يله مرغ در طول نگهداری فی و حسیکروبیم

 ير هر دو فرم اسانس رزماری چشمگی از اثر بخشیج حاکینتا. رفتی صورت پذ12 و 9، 6

سه با گروه کنترل یها در مقا نمونهی و حسییایمی، شیکیولوژیکروبی ميهایژگیدر بهبود و

ون ین فرم آزاد و نانوامولسیسه بیج نشان داد که در مقاین نتایهمچن.   بوديدارنگه  زمانیط

 توانست که به يسه با اسانسرزماری در مقايون رزماریمار با فرم نانوامولسیت ياسانس رزمار

 زمان یل را در طیل و ساکروفیفاسه، مزوی انتروباکتريهاي رشد باکتريشکل مؤثرتر

 و TBA و TVNيها آزمونین پس از بررسیهمچن). P>05/0(دی محدود نماينگهدار

pHییایمی شيهایژگی در حفظ ويون اسانس رزماری مشخص شد فرم نانوامولس         

. )P>001/0( دارد يشتری بی زمان اثر بخشیسه با فرم آزاد آن در طی در مقاییغذانمونه 

 بو و ی حسيفاکتورهابهبود باعث  ينانو رزمارمار ی تی حسين از نظر فاکتورهایچنهم

  .  شدي روز نگهدار12مار شاهد پس از ی نسبت به تیرش کلیپذ
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   مقدمه- 1

 از جلوگیري در که هستند هادانیاکسیاز آنت انواعی هافنول پلی

 بسیار ترکیبات این دارند، نقش جمله سرطان ها ازيماریبسیاري ب

 توجه هااسانس ان،یم نیا  در.دارند متفاوتی اثرات و هستند متنوع

 .اندکرده جلب خود به منظور نیا براي را نیمحقق از اريیبس

 مشاهده هااسانس از اريیبس براي یکروبیضدم تیفعال گرچه

 و گوشت در هاآن دکاربر در زینی يهاتیمحدود اما است، شده

 با هااسانس یبعض کنشبرهم. دارد وجود یگوشت محصولات

 کاهش را هاآن اثر است ممکن غذا ساختار و ییغذا باتیترک

 ز مطالعات انجامیها و نرو با نانوکپسوله کردن اسانسنیا از .دهد

ن ی رفع ايتوان برای میبی ترکيهايفناّور نهیزم گرفته در

ج، ین نتایشده است که بهتر مثال اثباتيبرا. دمشکلات عمل نمو

 و ی خوراکيهاها درون پوششبات فرار اسانسیهنگام الحاق ترک

 يها و پوششی خوراکيمرهایها درون پلانکپسوله کردن اسانس

  ].1[دیآیر به دست میپذبیتخرستیز

 جوانه، گل، ( اهیگ اجزا از که هستند يمعطر عاتیما هااسانس

 .شوندیم استخراج) شهیر و وهیم چوب، پوست، ،برگ دانه،

 و یضدقارچ ،یروسیضدو ،یکروبیضدم خواص هااسانس یبرخ

 عنوان به هااسانس جیرا طوربه. ]2[ددارن یدانیاکسیآنت اثرات

 عنوان به نیهمچن. روندیم کار به غذا در دهندهطعم عوامل

 ینگران]. 1[اندشده شناخته یعیطب يهاکننده محافظت از يادسته

 ییایمیش يهادارندهنگه با ارتباط در کنندهمصرف روزافزون

 عوامل عنوان به هااسانس از استفاده به لیتما تا شده منجر يسنتز

  ].3[ابد ی شیافزا غذا صنعت در یدانیاکسیآنت و یکروبیضدم

 شامل ينانوتکنولوژ از دیجد کاربرد نیچند غذا، صنعت در

 مورد ونینانوامولس و پوزومهایل ها،سلیم مانند نانو ااجز از استفاده

 اسانس همچون يهاونینانوامولس]. 4[است گرفته قرار استفاده

 100تا 10نیب قطر با يدیپینانول ذرات بر یمبتن آب روغن در

 دیفوا .اندشده پخش یآب محلول در که باشندیم نانومتر

 يهایژگی و يارتقا شتر،یب تیشفاف شامل ونینانوامولس

 يهایژگیو بر کمتر اثر شتر،یب يداریپا ،ییایمیکوشیزیف

 به هااسانس یکیولوژیب يهاتیفعال بهبود و غذا یکیارگانولپت

 يهاغلظت از که است یدر حال نیا باشد،ی مسطح شیافزا علت

  ].5[است شده استفاده اسانس از يکمتر

 خانواده از Rosmarinus officinalisیعلم نام با يرزمار

منشاء  در که سبزشهی چندساله و هميااست بوته یاهیگ انینعناع

ران یزدرسراسراین اکنون]. 6[جنوب اروپا بوده است در ه آنیاول

رشد  جهان مناطق از ياریبس در و دارد وجود یصورت پرورشبه

 يدارا يرزمار اند عصارهنشان داده مختلف قاتیتحق. کندیم

 خواص نیا که بوده یکروبیضدم ویدانیاکسیآنت تیخاص

 آن يهاترپنید و کیفنول يدهای اسيمحتوا به وابسته يرزمار

 عصاره از حاصل باتیترک ساختند آشکار محققان راًیاخ ].7[است

 همانند مختلف يهايماریاز ب ياریبس درمان در تواندیم يرزمار

جاد یا آزاد يهاکالیتوسط راد که یمشابه يهايماریمرو بیآلزا

 شده ییات شناسایخصوص به باتوجه ].8[ مؤثر باشند،شوندیم

  در يدارینقش معن تواندیم اهیگ نیا اسانس و عصاره ،يرزمار

 و اهانیگ نیب در. کند فایا درگوشت یکروبیم فساد از يریجلوگ

ار ی بسياه رزماری دارند گیدانیاکسیت آنتی که خاصیجاتهیادو

شده  ر نشان دادهیمطالعات اخدر . توجه قرارگرفته است مورد

 ی مشابهیبات فنلی ترکي داراي و رزماریگلمیمر اهیاست که گ

د، یک اسینیها عمدتاً به رزمار آنیدانیاکسیات آنتیبوده و خصوص

 ت آن کهینها ].9[شودید و کارنوسول مربوط میک اسیکارنوس

 با ضدمیکروبی  چند عاملاز منبعی عنوان به رزماري اسانس

 قاتیتحق ].10[است گردیده معرفی شیمیایی مشخص یباتترک

بر ی و از جمله رزماری روغنيها درگذشته اثراسانسیمختلف

 که حسن زاد و یقیدر تحق. اند را گزارش دادهیکروبیت میفعال

 اسانس ییای باکتری انجام دادند اثر آنت2019همکاران در سال 

ل ی از قبیی غذا مواديهاي از باکتری گروهي را بر رويرزمار

، نوزای، سودوموناس آئروجيا کلایشیلوکوکوس آرِئوس، اشریاستاف

 ی بررسسیدیتیتوژنز و سالمونلا انتریا مونوسایستریلگونه شوانلا، 

 اسانس ی از اثر بخشیها حاک آن قیج حاصل از تحقینتا. نمودند

در  ].11[ مورد مطالعه بوديهايه باکتری بر رشد کليرزمار

 اثر پوشش 2021 و همکاران در سال يگر عابدی دیقیتحق

 را يظ شده و اسانس رزماریر تغلیپنن آبیی پروتي حاویخوراک

جتا مشخص شد ینت.  نمودندی اسفناج تازه بررسيبر زمان ماندگار

ت ی درصد جمع6/0 با غلظت يکه پوشش با اسانس رزمار

  کاهش وي نگهداریها و توتال کانت را در طفرمی کلیکروبیم

- در مورد تفاوت فرم]. 12[ش داد ی را افزايمدت زمان ماندگار

او همکاران یلاراسالو،ی روغنيهاون و آزاد اسانسی نانوامولسيها
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خک، یمو، میبرگ ل از جمله ین اسانس روغنی چند2015در سال 

 را یم گلی، مرزنجوش  و مریشن، گل شمعدانی، آويبرگ چا

ون ید که فرم نانوامولسق مشخص شین تحقیدر ا.  نمودندیبررس

 ياکلایشیاشر سه با فرم آزاد آن رشدیمو در مقایخک و برگ لیم

ن ی از ایبا توجه به نکات فوق و آگاه].13[را محدودتر نمودند 

نکته که بر اساس جستجو در منابع موجود در دسترس، اطلاعات 

 مشاهده شد يسه دو فرم اسانس رزماری در خصوص مقایاندک

 اسانس یدارندگت نگهی خاصیحاضر با هدف بررسانجام مطالعه 

سه ین مقای و همچنییله تازه مرغ به عنوان ماده غذای بر فيرزمار

 و ییایمی، شیکروبیون و آزاد آن از نقطه نظر می نانوامولسيهافرم

  . مد نظر قرار گرفتیحس

  

 ها مواد و روش- 2

  اهیه اسانس گی ته-1- 2

ز یاده به همراه برگه آنال و آميصورت تجار بهياسانس رزمار

 دستگاه  متشکله آن که با استفاده ازی اصلییایمیبات شیترک

حاصل و  GC-MSیجرم سنجفیط به متصل یکروماتوگراف

د یتول نهیزم  معتبر دريها از شرکتیکیاز ارائه شده بود، 

  .شد هیته یاهی گيهااسانس

  يون اسانس رزماری نانوامولسيساز آماده-2- 2

. انجام گرفت) 2017 ( ينور روش طبق ونینانوامولس يزساآماده

) HLB:15 ( 80ن یی تویونیری از سورفاکتانت غيساز آمادهيبرا

طور دائم و به.  دیگرد درصداستفاده1 يمقطرواسانسرزمار آب و

 هزار 3شده با سرعت  مرتب سورفاکتانت به همراه اسانس اضافه

هم   (Mtops, South Korea)زر یقه توسط هموژنایدور در دق

در . منتقل گشت کاتوریون به سونیسپس محلول امولس .زده شد

 20  (E_Chrom Tech, Taiwan)کاتوریق حاضرسونیتحق

 وات 200 يمورد استفاده قرار گرفت و قدرت رو لوهرتزیک

متر بود و یلی م25کاتور ین پروب سونیهمچن. م گشتیتنط

ان یتفاوت دما م. قه انجام شدی دق5ون به مدت یکاسیسون

گراد بود ی درجه سانت10 کمتر از ییون نهایسیون و نانوامولیامولس

]14[.  

  

  ل زتاین اندازه ذرات و پتانسییتع-2-1- 2

 Dynamic دستگاه توسط اسانس ونینانوامولس ذرات زیسا

light scattering (Scatterscope, Qudix, South 
Korea) دستگاه توسط ازت لیپتاس نیهمچن. شد يریگ  اندازه 

 ,Malvern Instruments, England(زر یسا زتا يریگ اندازه

UK (گرادیسانت  درجه25يدما در هاشیآزما یتمام. شد نییتع 

  .]15[شدند انجام هرنمونه يبرا تکرار سه و با

 ها نمونهيساز و آمادهيمارسازی ت-3- 2

 از پس و هیمعتبرته مراکز از روز کشتار خیتار به مرغ تازه يهالهیف

 میتقس گرم100وزن با قطعات به يشهر هیتصف آب با یکش آب

در سه  شده لهیف يها، تکهیمنظور انجام پوشش دهبه. شدند

  دريبه روش غوطه ورساز نظر مورد مارهايیت و میتقس گروه

زمان  مدت.رفتیپذ صورت لیذ شرح به یپوشش يهامحلول

 یاز پل. جام شدان اتاق يدما و در قهی دق10يورسازغوطه

 جهت سرولیگل و از ت اسانسیحلال به کمک يبرا سوربات

لازم به ذکر است که  .دیمناسب استفاده گرد یجاد پوشش دهیا

  .]16[دیها با سه تکرار به انجام رسيمارسازیت

  مقطر آب در شده ورغوطه مرغ لهیف اول ماریت

  رصدک دی ياسانس رزمار در ور شدهغوطه مرغ لهیف دوم ماریت

ک ی يرزمار ونیدر نانوامولس شده ورغوطه مرغ لهیف سوم ماریت

 استفاده، مورد يهامحلول از آوردن رونیب از پس هانمونه درصد

ر هود یدر ز لیاستر یکیپلاست يهاآبکش روي  بریآبکش جهت

 ریز در یمدت هانمونه .شود خارج یاضاف آب تا شدند داده قرار

 قطعه هر سپس شوند نسبتاٌ خشک هاسطح آن تا  ماندندیباق هود

 به شده لیاستر یلنیاتیپل ظرف کی در جداگانه طور بهلهیف

  دریلنی اتی پليهابسته و   قرارداده شدUVياشعه يلهیوس

 نگهداري  روز12به مدت  دگرایسانت  درجه4±1دماي با خچالی

  ].16[شدند 

  ها و انجام آزمونيبردارنمونه -4- 2

 یابی و ارزییایمیش ،یکروبیم يهاشیآزما انجام و يبردارنمونه

 .شد  انجام12 و 9، 6، 3 صفر، يروزها ها درنمونه روي بر یحس

انجام  به تکرار بار سه با هاشیآزما و یتصادف کاملاً يبردارنمونه

 طیشرا در مقطر آب لهیوس به) شاهد( کنترل نمونه یبررس .دیرس

  ].17[صورت گرفت زی نهانمونه گرید با يمساو
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  یکروبی ميهاشی آزما-4-1- 2

 یشمارش کل ،یکروبیلحاظ م از ها نمونهیجهت بررس

و  ]18[ لی ساکروفيهايباکتر یشمارش کل ل،یمزوف يهايباکتر

 يبرا ].19[ رفتیپذ صورت هااسهیشمارش انتروباکتر نیهمچن

ت ی پليط کشت مغذیل از محی مزوفيهايباکتر یکل شمارش

 درجه 37 يدما در کشت از پس هاتیپل.  استفاده شدکانت آگار

 نیهمچن. شدند يگذار خانه ساعت گرم48گراد به مدت یسانت

ت کانت آگار یط پلیز محیل نی ساکروفيهاکروبیم شمارش يبرا

  درجه7 يدما در کشت از استفاده قرار گرفت که پس مورد

 به تنسب آنگاه و شدند يدارنگه  روز10مدت گراد بهیسانت

  يهايکتر باشمارش و کشت. دیها اقدام گردیکلن شمارش

 نجام اVRBA1   کشت طیمح وي بر اسیباکتر نترو انوادهخا

    ساعت 24 مدت به گرادیسانت درجه 37دماي در و شد

 جینتا و شمارش هایکلن تعداد سپس .دیگرد يگذارگرمخانه

 واحد تمیلگار اساس بر یکروبی ميهاآزمون ی از تمامحاصل

  .گزارش شدند گرم بر یکلن دهنده لیتشک

  ییایمی شيهاشی آزما-4-2- 2

 يریگاندازه يهاآزمون از ییایمیش لحاظ از نمونه یبررس يبرا

 و ازت آزاد فرار يریگ، اندازه]20[اسید تیوباربیتوریک

  ].22و 21[شد استفاده pHيریگاندازه

  pHمونآز-2-4-2-1

 آب تریلیلی م45 گرم نمونه را همراه با 5 ابتدا pHنییتع براي

 يریگ اندازهیتالیجی سنج دpH توسط سپس نموده، هموژن مقطر

  . رفتیصورت پذ

  )TVN)2فرار ازته مواد يریگاندازه شی آزما-2-4-2-2

 کیاتومات کلدال دستگاه از فرار ازته مواد يریگاندازه منظور به

 گرم 5/1همراه به نمونه گرم10مقدار منظور نیبد. شد استفاده

به  و شد ختهیر کلدال دستگاه ریم در بالن تقطیزیمن دیاکس پودر

 قطره 10 حاوي ارلن کی. دیگرد اضافه مقطر آب متریلیم 60آن

 و نیگر کرزول و بروم از متشکل یرنگ معرف( رویتوش معرف

 کننده سرد ایقسمت مبرد  به رندهیگ ظرف انعنو به )رد لیمت

 طوربا شروع به کاردستگاه، به. دیگرد وصل ریتقط دستگاه

 دیاس مخزن  درصد از2 کیبور دیاس تریلیلیم 40مقدار کیاتومات

                                                           
1. Violet red bile lactose agar 
2. Total volatile nitrogen 

از شروع به  قهی دق18شد و پس از وارد ارلن  و برداشته کیبور

 محلول تیدرنها. افتی انیر پایکار دستگاه، عمل جوش و تقط

تر شده و مقدار ی نرمال ت1/0ک ید سولفوریشده توسط اس ریتقط

 گرم 100گرم مواد ازته فرار در یلیم زانی و متعاقباً مید مصرفیاس

  ].24 و 23[ محاسبه شدیینمونه غذا

  )TBA) 3دیاس کیتوریوباربیت يریگاندازه  آزمون-2-4-2-3

 محـصولات  يری ـگد کـه جهـت انـدازه   یاس کیتوریوباربیمعرف ت

 ـم ردبرحـسب یگیون مورد اسـتفاده قـرار م ـ  یداسیه اکسیثانو  زانی

 ـگانـدازه  نمونه از لوگرمیک هر در دیآلدئ دي مالون گرمیلیم  يری

 متریلی م100همراه  به نمونه از  گرم5مقدار  منظور نیا براي. شد

 ـ در  درصـد 10د یاس ـ کیاسـت  کلـرو  يتـر محلول  250بـشر   کی

 سپس و دیگرد هموژن کامل طوربه زریهموژنا توسط يمتریلیم

 و داده  عبور42شماره  واتمن یصاف کاغذ از شده هموژن محلول

د یاس ـ کیکلرواست تري محلول کمک به دوباره شدهصاف محلول

 از متـر یل ـی م3. شـد  دهیرسـان  متـر یل ـیم100حجم  به  درصد10

 02/0د یاس کیتوریربوبایت محلول تریلیلی م3با  شده صاف محلول

  درجـه 95آون  در قـه ی دق45مـدت   بـه  و شـده  مخلـوط  مـولار 

 با پس از سرد شدن، جذب محلول تاًینها. شد داده قرار گرادیسانت

 نـانومتر  530مـوج   طـول  در اسـپکتروفتومتر  دسـتگاه  از استفاده

 3ه نمونـه شـاهد از محلـول       ی ـن جهت ته  یهمچن.  شد يریگاندازه

 محلول تریلیلی م3همراه  به  درصد10ک یاستکلرو دیاس تریلیلیم

و سپس با استفاده از  شد استفاده  مولار02/0د یاس کیتوریوباربیت

 ـ آلدئ يدگرم مالون یلیزان م یر م یفرمول ز  لـوگرم از   ی در هـر ک    4دی

  ].       27 و 26، 25، 23[د ی گرديریگگوشت اندازه

 محلـول   يزان جـذب نـور    ی ، م  =Asهاه نمون يزان جذب نور  یم(

  )m= گرمیلی ، وزن نمونه به م=Abد یک اسیتوریوباربیشاهد ت

m

AbAs
tissueofkgmgMDATBA

)(50
)/(




  یحس یابی ارز-4-3- 2

 گوشت مرغ دو یکی و ارگانولپتی حسيهایژگی ویجهت بررس

له مرغ در ی فیورترنگ ص.  داردی اساسیتیعامل بو و رنگ اهم

 آن یعیرنگ طب خوشیتواند از رنگ صورتی مي نگهداریط

 ين بویده شده وهمچنیا رنگ پریرنگ  کمیل به صورتیتبد

                                                           
3. Thiobarbituric acid 
4.. Malondialdehyde (MDA) 
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ن یهر کدام از ا.  بدل گرددیدگیا ترشیاك و ی آمونيآن به بویعیطب

 یرش کلیتواند پذیا به همراه هم میات به طور جداگانه یخصوص

ق یدر تحق. دی نمایراتیی  دستخوش تغیحسله مرغ را از لحاظ یف

که  ي نفر 5پانل از یحس اتیخصوص یابیارز يحاضر برا

 یبررس مورد یکل رشیپذ و رنگ و ظاهر بو، اساس بر را هانمونه

 یده نمره ستمیس ،یابیارز جهت و دیگرد استفاده دادند،یم قرار

) 9-point hedonics scaleرایبس 9 نمره و بد اریبس 1  نمره 

  ].27[قرارگرفت استفاده مورد) خوب

  يل آماریه تحلی تجز-5- 2

 به SPSS  16افزار نسخه آمده با کمک نرم دست  بهيهاداده

 نیبد و گرفت قرار یبررس مورد یلیتحل و یفیتوص صورت

 ي تکراريریگانس با اندازهیوار زیآنال با هاداده لیتحل منظور

)ANOVA(ن آزمون یس و همچنیالدمن ، کروسکالوی، آزمون فر

 لحاظ ي قضاوت آماري مبناá= 05/0. انجام شد  LSD یلیتکم

  .دیگرد
  

 ج و بحثی نتا- 3

 سنجفیط به متصل یج کروماتوگرافی نتا-1- 3

  یجرم

 با دستگاه ي اسانس رزماری اصلییایمیبات شی ترک1در جدول 

 . باشدی قابل مشاهده میف سنج جرمی متصل به طیکروماتوگراف

  

Table 1 Gas Chromatography-Mass Spectrometry of Rosmarinus officinalis essential oil 

Number Component Retention time (min) Percentage 

1 Alpha-pinene 9.6356 27.2810 
2 camphene 10.524 6.4295 
3 Beta- pinene 11.4251 6.2357 
4 Limonen 13.2415 7.4284 
5 1,8-cineol 13.4218 23.1158 
6 P-cymol 14.8517 3.54119 
7 Camphor 18.4815 2.2168 
8 Bomeol 21.1578 0.7519 

 

  ل زتایج اندازه ذرات و پتانسی نتا-2- 3

 روش توسط ذرات اندازه تعیین و پایش ق حاضر نتایجیدر تحق

 نانومتر و Dynamic light scattering (63(ورپویا  تفرقن

  . ولت محاسبه شدیلی م3/17ل زتا یپتانس

  یکروبی ميهاشیج آزمای نتا-3- 3

 آزاد فرم به نسبت يرزمار ونینانوامولس فرم که داد نشان جینتا

 در. دینمایم عمل مؤثرتر هايباکتر رشد کنترل در يرزمار اسانس

 شاهد ماریت در کهیالح ل دریمزوف يهايباکتر رشد مورد

به  روزصفر  درlog CFU /gr 06/0 ±52/3 از  يباکتر تیجمع

log CFU /gr 08/0±48/10 دیرس ينگهدار دوازدهم روز در. 

 log CFU /gr 03/0 يرزمار ونینانوامولس مورد در زانیم نیا

. بود CFU /g log 05/0 ±97/8 ياسانسرزماریبراو ±03/8

 و  ي شاهد و رزماريمارهاین تی بين در روز ششم نگهداریهمچن

 یکروبی مشاهده گشت و بار مي اختلاف محسوس ترينانورزمار

  فراتر log CFU /gr 7 یکروبیمار شاهد از آستانه فساد میت

 در ي و نانورزماريمار شاهد، رزماری تیکروبیت میجمع. رفت

 log CFU /gr 04/0±35/7،log CFUب یروز ششم به ترت

/gr 02/0 ±92/5 وlog CFU /gr 05/0  ±42/5 1شکل (بود.(  

 
 

Fig 1 Changes in total mesophilic count (log CFU/g) 
of chicken fillets during storage at 4 0C 

  

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
5.

38
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

5.
5.

4 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
6-

02
 ]

 

                             5 / 14

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.125.381
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.125.5.4
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-53430-fa.html


 ...ون و آزادی نانوامولسيها در فرمي اثر اسانس رزماریبررس و همکاران                                                                 زادهیوالاحمد م

 386

ن یشتریب ي دوره نگهداریدر ط لیساکروف يهايباکتر مورد در

 ماری روز در ت12پس از  یکروبیت میجمع یزان بازدارندگیم

 log CFU /gr  مشاهده گشت که  برابربا يرزمار ونینانوامولس

 دوازده یمار طین تی با استفاده از ایبه عبارت.  بود03/0±48/8

مار شاهد ی درصد کاهش رشد نسبت به ت01/31 يروز نگهدار

 در روز يمار اسانس آزاد رزمارین در تیهمچن.رفتیصورت پذ

د ی رسlog CFU /gr 15/0±16/9 به یکروبی متیدوازدهم جمع

ون یمار نانوامولسی با تي داریز اختلاف معنیزان  نین میکه ا

 دوره ی لازم به ذکر است که در ط).P>001/0( نشان داد يرزمار

 log CFU /gr از  یکروبیت میمار شاهد، جمعی در تينگهدار

  .)2شکل (د ی رسlog CFU /gr 01/0± 11/11   به 1/0±61/3

  
Fig 2 Changes in total psychrophilic count (log 
CFU/g) of chicken fillets during storage at 4 0C 

 در کهیز درحالیاسه نی خانواده انتروباکتريهايدر مورد باکتر

 log CFU اسه در روزصفرازیانتروباکتر يباکتر رشد شاهد ماریت

/gr1/0± 1/2 بهlog CFU /gr 01/0±5دوازدهم   در روز 

 ونینانوامولس و يرزمار اسانس يبرا زانیم نیا د،یرس ينگهدار

 log CFU/gr 02/0±82/4 ب یترت به یزمان بازه نیا در يرزمار

 با وجود ياز روز سوم نگهدار.  بودCFU /g log13/0±48/4 و

مار یک به تی نزديری در مقاديمار رزماری تیکروبیت میآنکه جمع

 را از خود نشان داد و يشتری کاهش بيمار نانورزماریشاهد بود، ت

.  مشهودتر شديان دوره نگهدارین اختلاف تا پایاز آن پس ا

 در روز ي و نانورزماريمار شاهد، رزماری تیکروبیت میجمع

 log CFU /gr 04/0 ± 96/2 ،log CFU ب یسوم به ترت

/gr03/0  ± 90/2و log CFU/gr 03/0 ±72/2 3شکل (  بود.(  

  

  
Fig 3 Changes in total enterobacteriaceae count (log 

CFU/g) of chicken fillets during storage at  
4 0C 

  

 يرزمار اهیگ دو اسانس اثر 2018 درسال همکاران و چیاستوجاو

 يهاشاخص و سیدیتینتریسالمونلاا يکتربا يرو بر حانیر و

 و دیاس کیتوریوباربیت بافت، رنگ، ، pH مثل ییایمیکوشیزیف

 قرار یبررس مورد مرغ گوشت يرو  را بریحس يهایژگیو

 .شد انجام گرادیسانت درجه 18و 4يدما دو در قیتحق نیا .دادند

 هردو با شده ماریت مرغگوشت که داد مطالعه آنان نشان جینتا

 يباکتر رشد در یتوجهقابل کاهش هاآن از یکی ای و اسانس

 که دیگرد عنوان داشتند و ویداتیاکس يهاواکنش سالمونلاو

 یم مؤثرتر روندیم کار به ییتنها به کهیزمان یاهیگ يهااسانس

 ونینانوامولس فرم محسوس اثر حاضر قیتحق در ].28[باشند

 يسبت به فرم آزاد رزمارله مرغ نیف يدارنگه تیفیک بر يرزمار

 در حاضر قیج تحقیبرنتا ياگرچه مطالعات متعدد. مشاهده شد

 صحه یی مواد غذايدارنگه در ونینانوامولس فرم يبرتر مورد

 مطالعه جینتا قات برخلافی تحقی از برخیاما گزارشات اند،گذاشته

همکاراندرسال  و ز وجود دارند به عنوان نمونه ماجدین حاضر

خک در حضور یکانولا و م اسانس ونینانوامولس فرم تیل فعا2016

افتند که فرم یدر و نموده یشده را بررسر نشاسته اصلاحیفایامولس

 نسبت به فرم آزاد تنها يشتری بیکروبیت ضد میون فعالینانوامولس

ن امر را واکنش یها علت اآن.  گرم مثبت دارديهايدر برابر باکتر

 گرم مثبت عنوان يهاي باکتریره سلولواینشاسته اصلاح شده با د

 با 2019ن حسن زاد و همکاران در سال یهمچن]. 29[نمودند

  بر يون و آزاد اسانس رزماریسه دو فرم نانوامولسی و مقایبررس

افتند که در هر دو روش ی دریی با منشا غذايهايرشد باکتر
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ز ن دو فرم ای بین انتشار فاز بخار تفاوتیسک و همچنیانتشار د

 حال آن که ].11[ رشد وجود ندارد یلحاظ ممانعت کنندگ

ون یز پس از نانوامولسی ن2012ترجانگ و همکاران در سال 

ون ی نانوامولسی، شاهد اثر منف(Eugenol)نمودن اسانس اوژنول

 نیا علت هاآن.  اسانس مربوطه بودندیکروبیت ضدمیبر فعال

 يهاذره مشترك سطح در اسانس تجمع را تیفعال کاهش

گر ژانگ و همکاران یاز طرف د ].30[ان نمودندیب ونینانوامولس

 فرم یکروبی اثر ضدمين رویزیر نای تاثیقی تحقی ط2014در سال 

 یرا بررسD-limonene)(مونن ی ليون دیآزاد و نانوامولس

شتر یر بی تاث80ن ییر تویفایدر حضور امولس جه آن کهینت. نمودند

 ].31[رم آزاد آن گزارش شد ون نسبت به فیفرم نانوامولس

ون اسانس ی نانوامولس2015 و همکاران در سال ین لیهمچن

و مشاهده نمودند که فرم  سهیا را با فرم آزاد آن مقایاوژنول و لوب

 ].32[ دارديشتریر بیتاث ياکلایشیاشر يون آن بر باکترینانوامولس

 ونینانوامولس مطالعه با زین 2016 همکاران در سال  و یمیمق

 تا شودیم موجب ونینانوامولس فرم که بردند یپ يرازیش شنیآو

 اسانس معرض در آزاد فرم از شتریب يباکتر یسلول وارهید

  ].33[ردیقرارگ

 ونینانوامولس فرم شتریب یاثربخش يبرا را یمختلف علل دانشمندان

د توجه داشت که یبا. اندان داشتهیب هااسانس آزاد فرم به نسبت

 خود یسلول وارهید ساختار تیماه علت به یمنف رمگ يهايباکتر

 هااسانس به يکمتر تیحساس مثبت گرم يهايباکتر به نسبت

د یون را احتمالاً بای فرم نانوامولسيل برتری از دلایکی ].34[دارند

 که يااندازهون با توجه بهی نانوامولسيهان دانست که ذرهیدر ا

 توانندیدروفوب خود می هيهاگروه شیآرا نوع نیهمچن و دارند

 یخارج يغشا نیپور يهانیق پروتئیطر از يشکل مؤثرتر به

 يغشا بر هات مؤثرتر اسانسیفعال موجب و شده يباکتر وارد

 يهاذره ادغام نیهمچن ].35[شوند ی گرم منفيهايباکتر یسلول

 آزاد  احتمالاً موجبیسلول يغشا هیدولا دیپیفسفول با ریفایامولس

شده ن گزارشیا بر علاوه. گرددیمناسبم محل در ساسان شدن

 موجب زین یسلول يغشا و ریفایامولس نیب واکنش که است

ت یگر فعالیعلت د ].36[گرددیم یکروبیضدم تیفعال شیافزا

 ذرات نیب کیالکترواستات ون، احتمالاً واکنشیشتر فرم نانوامولسیب

 است که یر منف با بایواره سلولیو د مثبت بار با ونینانوامولس

 ].37[گرددیش غلظت اسانس در محل واکنش میموجب افزا

  ییایمیش يهاشیآزما جی نتا-4- 3

 زانیم شیافزا شاهد ماری روز، در ت12 پس از TVNآزمون  در

 mg/100g به mg/100g31/0±23/14فرار از ازته مواد

 از ي اسانس رزمارين مقدار برایا.  مشاهده شد62/0±30/61

mg/100g48/0±92 /14 ونینانوامولس يبرا و 66/51 ±66/0 به 

 mg/100g به68/13±65/0 از   mg/100gيرزمار

مارها ی در ت  TVNزانیدر روز سوم م. دی رس48/0±36/38 

   mg/100g مار شاهدی تيزان براین میا. ک به هم بودینزد

 به ي و نانورزماريمار رزماری هر دو تي و برا±73/20 36/0

 mg/100g  40/0  وmg/100g   54/0 ± 74/18بیترت

 با 12 تا 6 در گروه شاهد از روز  TVNرات ییتغ.  بود±34/18

 6افت و در روز یش یها افزار گروهی از سايار تندتریب بسیش

مارها یر تی در سا9 در گروه شاهد،  و در روز TVN ينگهدار

ر قابل مصرف ید که گوشت غی رسي به حدTVNزان یم

راساس دستورالعمل دفتر نظارت بر بهداشت ب ).4شکل (بود

 ی، در صورت2006 کشور مورخ سال ی سازمان دامپزشکیعموم

 100 گرم در هر یلی م27ش از ی در گوشت مرغ بTVNزان یکه م

  ].38[رقابل مصرف خواهد بود یگرم گوشت باشد، گوشت غ

  
Fig 4 Changes in TVN (mg/100g) of chicken fillets 

during storage at 4 0C 

 

 TVNزانیم شیافزا یاصل علت 2002 همکاران در سال و منزیج

 شمار شیافزا با همسو آنرا شیافزا و گوشت ییایباکتر هیتجز را

 دست به جینتا کننده دییتأ موضوع نیا که اند کرده انیب هايباکتر

 2018انتصار و همکاران در سال ]. 39[باشدیم رحاض مطالعه آمده
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 یله مرغ بررسی في را  رو1نیون کورکومیر سه نوع نانوامولسیتاث

 با عصاره يابات جداگانهیها در ترکونین نانوامولسیا. نمودند

ق در ین تحقی ایدر ط. ن به کار رفتندیر، گل آفتابگردان و دارچیس

ن یدارچ- نیون کورکومی با نانوامولسله مرغ پوشش داده شدهیف

 و يقنبر].40[افت ی کاهش ی به طرز محسوسTVNمقدار 

 Vitis) دانه انگور قرمزی اسانس روغن2020همکاران در سال 

Vinefera)مرغ يهالهی فيون را روی در فرم آزاد و نانوامولس 

 ی درجه مورد بررس4 ي شده در دمايدار شده و نگهيبسته بند

 در مقدار یق کاهش قابل توجهین تحقی ایدر ط. قرار دادند

TVNدانه انگور گزارش شد یون اسانس روغنیمار نانوامولسی ت 

 به شکل يون رزماریمار نانوامولسیز تیدر مطالعه حاضر ن].41[

  . شدTVNزان ی موجب کاهش میقابل توجه

  
Fig 5 Changes in pH of chicken fillets during storage 

at 4 0C 
  

 مختلف يهان فرمی که بیرغم تفاوتیعل pHآزمون مورد در

ن فرم یمار شاهد مشاهده گشت، بی با تياسانس رزمار

ازلحاظ یداری تفاوت معني و اسانس رزماريون رزمارینانوامولس

 آزمون ین با بررسیهمچن). P<05/0(دی مشاهده نگرديآمار

LSDگروه نیب داریوجود تفاوت معن ص شد که باز مشخی ن 

 و شاهد يمارهایت نیب هازمان همه در يرزمار نانو و شاهد

 يداریمعن  تفاوت12 و 9 يهازمان در فقط يرزمار اسانس

 02/0 دوازده روزازی در طpHزان یمار شاهد میدر ت. مشاهده شد

 ير اسانس رزمايزان براین میا. دی رس16/7± 04/0  به 79/5 ±

                                                           
1. curcumin 

ون ی نانوامولسين برای و همچن73/6 ±02/0 به76/5 ± 02/0از

  ).5شکل (د ی رس30/6 ± 05/0 به78/5± 03/0 از يرزمار

 درر pHشیافزا یاصل علت2014سال در همکاران و ویلات

 مثل ییایقل باتیترک دیتول را خچالی يدما در خام مرغ گوشت

 و شتگو يهانیپروتئ هیتجز یط نیآم لیمت يتر و اكیآمون

 زمان شیبا افزا]. 42[نمودند  گزارش ،یکروبیم يهانیپروتئ

           pHرفتن بالا سبب و شیافزا آزاد ينهایآم زانیم ينگهدار

 یخوانق حاضر همی تحقيهاافتهیج آنان با یکه نتا ]43[گرددیم

ون یر نانوامولسی تاث2017اوزگول و همکاران در سال  .دارد

 ي را بر رويرازیشن شی بو و آو، برگي رزماريهااسانس

ن کمان ی رنگيله قزل آلای فییایمی و شیکروبی ميهایژگیو

که ق مشخص شد که با وجود آنین تحقی ایدر ط.  کردندیبررس

 در یشین روند افزایافت، ایش ی افزاpHزان ی مي نگهداریدر ط

سه با ی در مقایاهی گيهاون اسانسی نانوامولسيمارهایمورد ت

در تطابق با ]. 44[ از خود نشان داد يم تریب ملایهد شمار شایت

 یشیون روند افزایمار نانوامولسیز تیق حاضر نیپژوهش فوق تحق

pHمارها کندتر نمودیر تیسه با سای را در مقا . 

 12 یمار شاهد طیز مشخص شد که در تی نTBAمطابق آزمون 

 mgMDA/Kg02/0 ± 14/0  از دیک اسیتوریوباربیزان تیروز م

 زانیسه با میرسد که در مقای مmgMDA/Kg 05/0±48/1به 

mgMDA/Kg00/0 ±84/0يون رزماری نانوامولس 

 در روز ياسانس رزمار mgMDA/Kg  02/0 ±98/0و

 يهافرم يمارهایت یاثربخش انگرینما تواندی ميدوازدهم نگهدار

  ). 6شکل (باشد  يرزمار اسانس متفاوت

  
Fig 6 Changes in TBA (mg MDA/Kg) of chicken 

fillets during storage at 4 0C 
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 و TBAزان ی در مورد میر متفاوتیمقاد بر اساس منابع موجود،

 و نیبا  مثاليبرا. گزارش شده است شروع فساد در گوشت مرغ

 هر در دیآلدئ يد لونما گرم یلیم 2زانیم ،2003سال در همکاران

 در رییتغ آغاز و یچرب ونیداسیاکس شروع را گوشت لوگرمیک

 و تسیت کهیحال در ،]45[اند کرده انیب وریط گوشت طعم

 هر در دیآلدئ يد مالون گرمیلیم 3زانیم ،2008سال در همکاران

 گزارش وریط گوشت در ویداتیاکس فساد با همراه را لوگرمیک

 TBAحداکثر گروه هر سه در حاضر، قیتحق در]. 46[دان نموده

 که باشدیم شده گفته ریان روز دوازدهم کمتر از مقادیز در پاین

 .باشدیم مرغ نهیس درگوشت یچرب اندك زانیم احتمالا آن علت

 2012ق حاضر جو و همکاران در سال ی تحقيهاافتهید ییدر تا

 ماکرل ی ماهيون اسانس گل آفتابگردان رویر نانوامولسیتاث

 نمودند و گزارش نمودند که در یآرام را بررس-انوس هندیاق

 يشتریون با سرعت بیمار نانوامولسیسه با تیمار شاهد در مقایت

 و ین کستاکیهمچن]. 47[افتیش ید افزای آلدهيزان مالون دیم

 2 يرازیش شنیآو اسانس ریتأث یبررس  در2009همکاران در سال 

 که کردند افته عنوانی رییتغ اتمسفر با يدبنبسته ستمیس و درصد

د شوند ی آلدهيکاهش مالون د سبب توانستند باهم عامل دو نیا

]48 .[  

  یحس یابیارز جی نتا-5- 3

رش یپـذ  و رنـگ  بو، شاخص هرسه در آمدهدست به جینتا برطبق

 و ازیامت نی کمتر12روز در شیآزما نیا يمارهایت یتمام در یکل

در گـروه آب مقطـر و   . از به دست آمـد یامتن یشتریب روزصفر در

 ی در ط ـ  یرش کل یازلحاظ رنگ و بو و پذ     یداری روند معن  يرزمار

 و  يمارنانورزمارین ت ین ب یهمچن).  P>05/0(زمان مشاهده گشت    

 اخـتلاف   یرش کل ـ ی رنـگ، بـو و پـذ       ی حس يهاشاهد در آزمون  

  . مشاهده شديداریمعن

 اثــر ي بــر رو کــه2018 در ســال یانیــ و روميق خــدریــدر تحق

 5/1 و   5/0،  1،  0 يهـا  در غلطـت   يرازیشن ش ـ ی ـون آو ینانوامولس

له کپور نقـره  ی ف ی و حس  یکروبی، م ییایمی ش يهایژگیدرصد  بر و   

مـار  یرفت عنوان شد که از لحاظ بو و بافـت دو ت           ی صورت پذ  يا

اوزگول ]. 49[ داشتند يت بالاتر یفی درصد ک  5/1 و   1ون  ینانوامولس

 یله مـاه  یت ف یفیز عنوان داشتند که ک    ی ن 2016و همکاران در سال     

ن رابطـه مطالعـه     ی ـدر ا . افـت یش  یون افزا یبا استفاده از نانوامولس   

 8 را از    يها مانـدگار  ونی نشان داد که نانوامولس    ی حس يهایژگیو

ت در  ی ـفیق ک ین تحق ین در ا  یهمچن. ش دادند ی روز افزا  10روز به   

طه عکـس داشـت    رابيش مدت زمان ماندگار  یگروه کنترل با افزا   

  از اوزوگول و همکاراندر سال يگریق دین در تحقیهمچن]. 50[

 شنیآو ونیمار نانوامولسیت در بافت و بو رنگ، يپارامترها 2017

 یهمخـوان  حاضـر  قی ـتحق يهـا افتهی با که داشتند يبالاتر ازیامت

 ـ ای حس يهاج آزمون ی نتا 2در جدول   ]. 43[دارد ن مطالعـه قابـل   ی

 .مشاهده است

Table 2 changes in sensory scores of chicken filletsduring storage at 4 0C 

Overal 
Acceptibility 

Odor Color 
Storage 

time 
(day) 

Group 

0 Aa±9 0 Aa±9 0 Aa±9 DW 
0 Aa±9 0 Aa±9 0 Aa±9 Rosemary 
0 Aa±9 0 Aa±9 0Aa±9 

0 
Nanorosemary 

8.20±0.16 Aa 8.13±0.09Aab 8.20±0.08 Aa DW 
8.40±0.16 Aa 8.26±0.09Aab 8.26±0.09 Aab Rosemary 
8.46±0.09 Aab 8.53±0.18Aab 8.40±0.16 Aab 

3 
Nanorosemary 

7.20±0.16 Ab 7.20±0.28 Ab 7.13±0.24 Ab DW 
7.40±0.16 Ab 7.40±0.16 Ab 7.33±0.09 Ab Rosemary 
7.60±0.16 Ab 7.60±0.16 Ab 7.46±0.09 Ab 

6 
Nanorosemary 

6.06±0.24Ac 5.60±0.16 Ac 6±0.32 Ac DW 
6.46±0.24 Abc 6.13±0.09 Ac 6.40±0.16 Abc Rosemary 

7±0.16 Abc 6.66±0.24Abc 6.86±0.24 Abc 
9 

Nanorosemary 
4.86±0.24 Ad 4.20±0.00 Ad 4.80±0.28 Ad DW 
5.73±0.33 ABc 5.13±0.09ABd 5.66±0.24 ABc Rosemary 
6.20±0.16Bc 5.80±0.16Bc 6.13±0.18Bc 

12 
Nanorosemary 

*Means in the same column with different capital letters are significantly different between groups (P < 0.05). 
*Means in the same column with different small letters are significantly different over the storage time (P < 0.05). 
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  ی کليریگجهی نت- 4

 اسانس از استفاده با که داد نشان پژوهش نیا جینتا یطورکل به

 ،یکروبیم يهایژگیو و آزاد ونینانوامولس فرم دو هر در يرزمار

 خچالی در ينگهدار یدرط  مرغيهالهیف یکیارگانولپت و ییایمیش

 نیهمچن. ابدییم بهبود مقطر آب با شاهد  ماریت با سهیمقا در

 یاثربخش موجب ونینانوامولس فرم که داد نشان حاضر قیتحق

 به نسبت را  مرغيهالهیف يماندگار زانیم و شده اسانس شتریب

  . دهدیم شیافزا آزاد آن فرم

  

  يسپاسگزار - 5

به  1399ق پژوهانه سال یهاي انجام مطالعه حاضر از طرنهیهز

ن ید چمران اهواز تأمیدانشگاه شه SCU.VF99.417شماره 
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Due to the high amount of pH, moisture and protein content, chicken 
meat is a sensitive product which could be a good host for pathogen and 
spoilage microorganisms. In the recent years there has been a 
remarkable attention to use natural preservative instead of chemical 
preservative among producers of food products. Different studies has 
shown rosemary essential oil contain antioxidant and antimicrobial 
properties. The present study was conducted to evaluate effect of 
rosemary essential oil (free and nanoemulsion) on chemical, microbial 
and sensorial quality of chicken fillet during refrigerated storage. 
Samples were examined in days of 0, 3, 6, 9 and 12. The results showed 
noticeable effects of both forms of rosemary essential oils in microbial, 
chemical and sensorial quality improvement. Moreover the results 
indicated that nanoemultion form of rosemary had significant effects on 
delaying the increase trend of psychrophilic, ,enterobacteriacea and 
mesophilic bacterial counts as comparedto free form of rosemary 
(P<0.05). Furthermore The results of TVN, TBA and pH measurements 
indicated that nanoemulsion form of rosemary improved chemical 
quality of the samples in comparison with free form of rosemary during 
storage time (P<0.001).  Also in terms of sensorial characteristics, 
application of nanoemulsion essential oil lead toimprovement of odor 
and overall acceptance factors compared to control group after twelve 
days of storage.  
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