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افزایش پایداري اکسایشی و میکروبی گوشت گاو با استفاده از پوشش 

فعال حاصل از موسیلاژ بارهنگ صغیر بارگذاري شده با  خوراکی زیست
  اسانس آویشن باغی

  

 2، سمیرا دهقانی1 علیزاده بهبهانی، بهروز1محمد نوشاد

  
، ی خوزستان، ملاثانیعی و منابع طبي، دانشگاه علوم کشاورزییع غذای و صنای، دانشکده علوم دامییغذا عی صنایمهندس و علوم ار، گروهیاستاد -1

 رانیا

 یعی و منابع طبي، دانشگاه علوم کشاورزییع غذای و صنای، دانشکده علوم دامییغذا عی صنایمهندس و علوم  ارشد، گروهی کارشناسيدانشجو -2
 رانی، ایخوزستان، ملاثان
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  چکیده
نگهداري گوشت گاو  اکسیدانی و ضدمیکروبی قابل توجه جهت افزایش عمر فعال با فعالیت آنتی پوشش خوراکی زیستاین پژوهش با هدف تولید 

اکسیدانی و  هایآنتی براي این منظور، ابتدا اسانس آویشن باغی با استفاده از روش تقطیر با آب استخراج گردید و سپس ویژگی. انجام گرفت
اکسیدانی بالقوه بالایی بود و باعث جلوگیري از رشد  اسانس حاصله داراي ظرفیت آنتی. شگاهی بررسی گردیدضدباکتریایی آن تحت شرایط آزمای

در ادامه، اسانس آویشن باغی با موسیلاژ دانه . شد سودوموناس آئروژینوزا و سالمونلاتیفی موریوم، استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلیهاي باکتري
دهی گوشت گاو و افزایش عمرنگهداري  پوشش خوراکی به دست آمده براي پوشش. ید پوشش خوراکی ترکیب گردیدبارهنگ صغیرو به منظور تول
از پیشرفت اکسیداسیون ) p<0.05(داري  هاي مختلف اسانس به طور معنی استفاده از پوشش خوراکی حاوي غلظت. آن مورد استفاده قرار گرفت

هاي گوشت جلوگیري کرد و عمر  ها در نمونهفرم هاي سرمادوست و کلی هاي زنده، باکتري د کل باکتريو افزایش تعدا) محصولات اولیه و ثانویه(
به طور کلی، پوشش خوراکی برپایه موسیلاژ دانه بارهنگ صغیر بارگذاري شده .  روز نگهداري در دماي یخچال بهبود بخشید6انبارمانی محصول را تا 

کنترل اکسیداسیون لیپیدي و رشد میکروبی و همچنین بهبود عمرنگهداري محصولات گوشتی و یا سایر تواند جهت  با اسانس آویشن باغی می
  . محصولات غذایی مورد استفاده قرار گیرد

   
 .اکسیدان  آویشن باغی، اکسیداسیون، پوشش خوراکی، آنتی:کلید واژگان

  
  
  
  
  

                                                        
مکاتبات مسئول: Noshad@asnrukh.ac.ir 
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   مقدمه- 1
رویی فعال حاصل از گیاهان دا هاي زیست اسانس و عصاره

اکسیدان طبیعی در  قابلیت استفاده به عنوان نگهدارنده و آنتی
بهداشتی را دارا -محصولات دارویی، غذایی و آرایشی

باشند؛ به طوریکه این ترکیبات طبیعی داراي ایمنی بالایی  می
ها به عنوان جایگزین سایر عوامل توان از آن بوده و می

  .]1[نگهدارنده شیمیایی استفاده کرد
باشد که به دلیل دارا  شن یکی از این گیاهان دارویی میآوی

هاي دارویی و سلامت  بودن عطر و طعم ویژه در کنار ویژگی
اي در صنعت غذا و دارویی پیدا کرده  بخشی کاربرد گسترده

لازم به ذکر است که خواص دارویی و عطر و طعمی . است
 برگ هاي ها و سطح هاي ترشحی در گل این گیاه به وجود غده

آویشن باغی با نام علمی . ]2[آن نسبت داده شده است
Thymus vulgarisباشد  ترین گونه این جنس می  معروف

که اسانس آن داراي ترکیبات ضدمیکروبی از قبیل تیمول و 
اکسیدان مانند فلاوونوئیدهاي  کارواکرول و سایر ترکیبات آنتی

ي   دهندهترکیبات اصلی تشکیل. ]3[لوتئولین و اپیجنین است
         ، ) درصد60-23(اسانس آویشن باغی شامل تیمول 

، ) درصد44-8(، سیمن ) درصد50- 18(ترپینن -گاما
       باشند  می)  درصد4-3(و لینانول )  درصد8-2(کارواکرول 
اکسیدانی و  هاي ضدباکتریایی، ضدقارچی، آنتی که ویژگی

ه است ضدالتهابی اسانس آویشن باغی و تیمول گزارش شد
توان از اسانس آویشن باغی به عنوان افزودنی  بنابراین می. ]4[

ها و رشد میکروبی  فعال جهت کنترل اکسیداسیون چربی زیست
  . در محصولات مختلف غذایی استفاده کرد

هاي روغنی  با اینحال، ناپایدار بودن و ماهیت آبگریزي اسانس
فعال به   زیستترین موانع افزودن مستقیم این ترکیبات از اصلی

هاي روغنی باید در  بنابراین اسانس. باشند محصولات غذایی می
و به منظور ) هاي حامل سامانه(پذیر  اي زیست تجزیه شبکه

حفظ فعالیت بیولوژیکی، کنترل سرعت رهایش و کاهش اثرات 
پوشانی  هاي حسی مواد غذایی، درون ها بر ویژگیمنفی آن

یکی ) ساکاریدي یژه انواع پلیبه و(هاي خوراکی  پوشش. گردند
اي جهت  باشند که به طور گسترده هاي حامل می از این سامانه

هاي روغنی در محصولات غذایی  افزایش کاربرد اسانس
  .]6 و 5[شوند استفاده می

، یکی از Plantaginaceaeجنس بارهنگ، متعلق به خانواده 
ارهنگ گونه ب. باشد پرکابردترین گیاهان دارویی در جهان می

صغیرمشابه بارهنگ کبیر است که مقادیر زیادي بذر تولید 
کند که به مدت طولانی جهت درمان آب مروارید،  می

. شده است هاي تنفسی، سرفه و برونشیت استفاده می بیماري

شوند،  هاي بارهنگ صغیر در آب خیسانده می زمانیکه دانه
شود که   میها رها هاي بیرونی دانه اي موسیلاژي از لایه ماده

که  ]7[باشد هاي رئولوژیکی قابل توجهی می داراي ویژگی
 . توان از آن جهت تهیه پوشش خوراکی استفاده کرد می

پوشانی اسانس آویشن باغی در  هدف از این پژوهش، درون
پوشش خوراکی حاصل از موسیلاژ بارهنگ صغیرو استفاده از 

اري فعال حاصله جهت افزایش پاید پوشش خوراکی زیست
باشد که به شدت مستعد  اکسایشی و میکروبی گوشت گاو می

هاي  زاي غذازاد مانند گونههایبیماري آلودگی به باکتري
لیستریا  و استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلی، سالمونلا

  .]11- 9[باشد  و همچنین اکسیداسیون لیپیدي میمونوسایتوژنز
 
  ها  مواد و روش- 2
  مواد- 2-1

-، بتا)دي فنیل پیکریل هیدرازیل- DPPH)2،2 رادیکال آزاد
کاروتن، گالیک اسید و مالون دي آلدئید از شرکت سیگما 

سایر مواد مورد استفاده در این . خریداري شدند) آمریکا(
پژوهش داراي درجه آزمایشگاهی بوده و از شرکت مرك آلمان 

  . تهیه شدند
   استخراج اسانس آویشن باغی- 2-2

ه آویشن باغی با روش تقطیر با آب انجام گیري از گیا اسانس
 گرم پودر آویشن باغی 100براي این منظور، میزان . ]3[گردید 

منتقل ) لیتر  میلی750(به دستگاه کلونجر حاوي آب مقطر 
سپس .  ساعت انجام شد3گیري به مدت  گردید و عمل اسانس

اي تمیز منتقل و با کمک  اسانس حاصله به ظروف شیشه
بازده اسانس حاصل از روش . م خشک گردیدسولفات سدی

 . گرم گیاه خشک بود100لیتر در   میلی4/1تقطیر با آب برابر با 

گیري میزان فنول کل اسانس   اندازه- 2-3
 آویشن باغی

گیري مقدار فنول کل  سیوکالتو جهت اندازه-روش فولین
به طور .]12[اسانس آویشن باغی مورد استفاده قرار گرفت

 میکرولیتر معرف 100 میکرولیتر از اسانس با 20ر خلاصه، مقدا
بعد از . لیتر آب مقطر مخلوط گردید  میلی2سیوکالتو و - فولین

 دقیقه در دماي اتاق، مقدار 3نگهداري محلول حاصله به مدت 
سپس .  میکرولیتر محلول کربنات سدیم به آن اضافه شد300

قه  دور در دقی50 ساعت در سرعت ثابت 2محلول به مدت 
.  نانومتر قرائت گردید765همزده شد و در ادامه جذب آن در 

جهت رسم ) گرم در لیتر میلی1000 -صفر(از گالیک اسید 
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گرم  منحنی استاندارد استفاده شد و نتایج به صورت میلی
  . گالیک اسید در یک گرم وزن خشک اسانس گزارش شد

اکسیدانی اسانس   بررسی فعالیت آنتی- 2-4
  آویشن باغی

اکسیدانی فعالیت مهارکنندگی رادیکال  ز دو روش آنتیا
DPPH لینولئیک اسید جهت بررسی /کاروتن-و آزمون بتا

  . اکسیدانی اسانس آویشن باغی استفاده شد فعالیت آنتی
  DPPH فعالیت مهارکنندگی رادیکال -2-4-1

لیتر محلول  میلی5 میکرولیتر اسانس با 50در این آزمون، مقدار 
ترکیب و محلول حاصل به DPPH میلی مولار 12/0اتانولی 

بعد از نگهداري محلول در دماي اتاق و . شدت همزده شد
 517 دقیقه، جذب آن در طول موج 30محیط تاریک به مدت 

اکسیدانی نمونه به صورت زیر  نانومتر ثبت و فعالیت آنتی
  .محاسبه گردید

DPPH-RS activity = [1-As/Ac] × 100 
به ترتیب جذب نمونه و کنترل  Acو As، که در این فرمول

  .]13[باشند می) از آب مقطر به جاي نمونه استفاده گردید(
  لینولئیک اسید/کاروتن- آزمون بتا-2-4-2

این آزمون بر پایه جلوگیري از اکسیداسیون لینولئیک اسید و 
هاي آزاد که قادر به تولید  کاروتن توسط رادیکال-رنگبري بتا

باشند، استوار  هیدروپراکسیدهاي کونژوگه میترکیبات فرار و 
            در این روش، اسانس آویشن باغی با محلول. است

لینولئیک اسید مخلوط گردید و بعد از نگهداري /کاروتن- بتا
 دقیقه، درصد بازداري به صورت زیر 120محلول به مدت 

  . ]14[محاسبه شد

  
 به ترتیب جذب AC (120) و AA (120) ،AC (0)که 

 دقیقه، جذب نمونه کنترل در زمان 120سانس بعد از نمونه ا
  . باشد  دقیقه واکنش می120صفر و جذب نمونه کنترل بعد از 

اکسیدانی  پس از محاسبه درصد بازداري، نتایج فعالیت آنتی
و مهار  DPPH برحسب فعالیت مهارکنندگی رادیکال 

غلظتی از اسانس که  (IC50کاروتن به صورت-اکسیداسیون بتا
ا اکسیداسیون یDPPH درصد از رادیکال هاي 50ب مهار سب
  . گزارش گردید) شود کاروتن می- بتا
 بررسی فعالیت ضدمیکروبی اسانس - 2-5

  آویشن باغی
از چهار روش ضدمیکروبی دیسک دیفیوژن آگار، روش 
چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت 

نس آویشن کشندگی جهت بررسی فعالیت ضدباکتریایی اسا

، سودوموناس آئروژینوزا، اشرشیا کلیهاي باغی در برابر باکتري
  . استفاده شداستافیلوکوکوس اورئوس و سالمونلا تیفی موریوم

   دیسک دیفیوژن آگار-2-5-1
 میکرولیتر از 20براي انجام این آزمون ضدمیکروبی، مقدار 

با استفاده از فیلتر سر سرنگی با قطر (اسانس استریل شده 
هاي بلانک ریخته  به آرامی روي دیسک)  میکرون22/0منافذ 

سپس دیسک آغشته شده به اسانس بر محیط کشت مولر . شد
زا با استاندارد نیم هاي بیماري هینتون آگار که قبلا با باکتري

در ادامه، محیط . مک فارلند آلوده شده بودند، قرار داده شد
سیوس  درجه سل37 ساعت در دماي 24کشت به مدت 

گذاري و سپس هاله عدم رشد میکروبی اطراف دیسک  گرمخانه
در نهایت، فعالیت ضدمیکروبی . گیري شد کش اندازه با خط

  .]15[متر گزارش گردید اسانس بر حسب میلی
   روش چاهک آگار-2-5-2

متر روي محیط   میلی6هایی با قطر  در این روش، ابتدا چاهک
زا ایجاد شد هاي بیماري کشت مولر هینتون آگار حاوي باکتري

ها اضافه  میکرولیتر اسانس آویشن به آن20و سپس مقدار 
 درجه 37گذاري محیط کشت در دماي  بعد از گرمخانه. گردید

 ساعت، قطر هاله عدم رشد میکروبی با 24سلسیوس به مدت 
گیري و به صورت فعالیت  کش اندازه استفاده از خط

  . ]16[ضدمیکروبی اسانس گزارش شد
   حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی-2-5-3

حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی اسانس آویشن باغی در 
زا مطابق روش علیزاده بهبهانیو هاي بیماري برابر باکتري

 20ابتدا . با اندکی اصلاحات بررسی شد ]17[ همکاران
استاندارد معادل نیم مک (میکرولیتر از سوسپانسیون میکروبی 

در . اي اضافه شد  خانه96هاي پلیت   به هر کدام از خانه)فارلند
، 100، 200، 400هاي متوالی  با غلظت(ادامه، اسانس استریل 

به  )لیترگرم بر میلیمیلی56/1 و 5/3، 25/6، 5/12، 25، 50
ها اضافه گردید و پلیت به   میکرولیتر به چاهک100میزان 

  درجه سلسیوس37 ساعت در دماي ثابت 24مدت 
            فنیل تترازولیوم  سپس محلول تري. گذاري شد گرمخانه

به هر چاهک اضافه و ) حجمی/ درصد وزنی5 میکرولیتر؛ 20(
 دقیقه 30 درجه سلسیوس به مدت 37ها مجددا در دماي  پلیت

بعد از این مدت، حداقل غلظتی از . گرمخانه گذاري شدند
ها و  باکترياسانس آویشن باغی که سبب جلوگیري از رشد 

ها شد، به عنوان  تشکیل رنگ قرمز تیره یا ارغوانی در چاهک
سپس . حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس ثبت گردید

بر محیط )  میکرولیتر100(هاي فاقد رشد میکروبی  چاهک
کشت مولر هینتون آگار جهت تعیین حداقل غلظت کشندگی 
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 24ت گذاري به مد بعد از گرمخانه. اسانس کشت داده شدند
 درجه سلسیوس، اولین غلظت اسانس که 37ساعت در دماي 

قادر به جلوگیري از تشکیل کلنی یا پرگنه در سطح محیط 
  .کشت بود، به عنوان حداقل غلظت کشندگی ثبت شد

   استخراج موسیلاژ دانه بارهنگ صغیر- 2-6
موسیلاژ دانه بارهنگ صغیرمطابق شرایط بهینه گزارش شده 

براي . استخراج گردید ]18[انی و همکارانتوسط علیزاده بهبه
 به 60هاي بارهنگ با نسبت آب به دانه برابر با  این منظور، دانه

دیسپرسون روي  pHسپس .  در آب مقطر خیسانده شدند1
 درجه سلسیوس 75 تنظیم و عملیات استخراج در دماي 8/6

 ساعت و تحت شرایط همزنی مداوم صورت 5/1به مدت 
هاي متورم شده از یک اکسترودر جهت  سپس دانه. گرفت

در ادامه، موسیلاژ . جداسازي موسیلاژ عبور داده شدند
 درجه سلسیوس 45در دماي (آوري شده فیلتر، خشک  جمع

در نهایت، پودر به . ، آسیاب و الک شد) ساعت12به مدت 
  . بندي و در یخچال نگهداري گردید دست آمده بسته

دهی   تهیه پوشش خوراکی و پوشش- 2-7
  گوشت گاو

 گرم از پودر 3فعال، مقدار  جهت تهیه پوشش خوراکی زیست
 با آب مقطر استریل به 80 گرم توئین 2/0موسیلاژ به همراه 

 2سپس محلول به مدت . لیتر رسانده شد  میلی100حجم 
 درجه سلسیوس و تحت شرایط همزنی 40ساعت در دماي 
هاي صفر، اسانس آویشن باغی در غلظت . مداوم همزده شد

 درصد به محلول موسیلاژي اضافه و 5/1 و 1، 5/0
 هزار 10 دقیقه در 2فرمولاسیون امولسیونی حاصله به مدت 

در ادامه، قطعات گوشت تازه . دور در دقیقه هوموژن گردید
هاي مختلف اسانس به  گاو در محلول ویسکوز حاوي غلظت

ه  دقیقه قرارداده شد و سپس قطعات گوشت خارج شد1مدت 
در نهایت .  دقیقه در دماي محیط خشک گردیدند15و به مدت 

 درجه 4هاي کنترل و پوشش داده شده در دماي  نمونه
 روز نگهداري و در فواصل زمانی 6سلسیوس به مدت 

  . مشخص از نظر پارامترهاي کیفی مورد بررسی قرار گرفتند
 ارزیابی کیفیت گوشت گاو پوشش داده - 2-8

  شده طی نگهداري 
   محتواي رطوبت-2-8-1
   میزان پیشرفت اکسیداسیون-2-8-2

ها از طریق خشک کردن در آون با دماي  محتواي رطوبت نمونه
گیري گردید   ساعت اندازه3گراد به مدت  درجه سانتی105

]19[.  

ها طی نگهداري در دماي  میزان پیشرفت اکسیداسیون نمونه
اسید ارزیابی یخچالیبا تعیین عدد پراکسید و تیوباربیتوریک 

اي جهت  آزمون عدد پراکسید به طور گسترده.]20[گردید
بررسی تشکیل محصولات اولیه اکسیداسیون لیپیدي مورد 

براي انجام این آزمون، فاز لیپیدي . گیرد استفاده قرار می
کلروفرم -هاي گوشت با کمک محلول اسید استیک نمونه

 1 و محلول استخراج و سپس با آب مقطر، یدید پتاسیم اشباع
ید آزاد شده . درصد نشاسته به منظور آزاد شدن ید رقیق گردید

 نرمال تیتر گردید و نتایج عدد 01/0توسط تیوسولفات 
پراکسید به صورت میلی اکی والان گرم اکسیژن در کیلوگرم 

  .لیپید گزارش شد
در آزمون تیوباربیتوریک اسید، تولید محصولات ثانویه حاصل 

 2به طور خلاصه، مقدار . گردد یپیدها پایش میاز اکسیداسیون ل
لیتر محلول تري کلرواستیک   میلی5گرم از نمونه گوشت با 

محلول حاصله توسط .  درصد ترکیب و همزده شد20اسید 
 5لیتر از محلول فیلتر شده با   میلی5کاغذ صافی فیلتر و میزان 

. گردید مولار ترکیب 01/0لیتر محلول تیوباربیتوریک اسید  میلی
 درجه سلسیوس 100در ادامه، محلول به دست آمده در دماي 

تا ظهور رنگ حرارت داده شد و سپس جذب رنگ حاصله در 
  . نانومتر قرائت شد532طول موج 

   آنالیز میکروبی-2-8-3
 1/0 گرم آب پپتونه 45هاي گوشت با   گرم از نمونه5مقدار 

 در دقیقه  دور200 دقیقه در 1درصد ترکیب و سپس به مدت 
از نمونه با کمک ) 10-9تا (هاي متوالی رقت. هوموژن گردید

هاي  هایی که قبلا با محیط آب پپتونه تهیه شد و به پتري دیش
هاي میکروبی  در ادامه آزمون. کشت پر شده بودند، منتقل شد

در محیط پلیت (هاي زنده  شامل کشت و شمارش کل باکتري
 ساعت در دماي 24به مدت گذاري  کانت آگار و با گرمخانه

در محیط (هاي سرمادوست  ، باکتري)گراد درجه سانتی37
 روز در دماي 10گذاري به مدت  پلیت کانت آگار و با گرمخانه

  . ]17[ها انجام گرفت فرم و کلی) گراد درجه سانتی7
  هاي حسی  ویژگی-2-8-4

 رقمی 3هاي گوشت به صورت تصادفی و با کدهاي  نمونه
ده و سپس از نظر رنگ، بو و پذیرش کلی توسط کدگذاري ش

.  نفر ارزیاب آموزش دیده مورد ارزیابی قرار گرفتند15
اي که   نقطه9هاي حسی با استفاده از مقیاس امتیازدهی  ویژگی

 بیانگر بیشترین امتیاز حسی بود، 9 بیانگر کمترین و عدد 1عدد 
ا به خود  ر4هایی که امتیاز حسی کمتر از  نمونه. انجام گرفت

هاي غیرقابل پذیرش در  اختصاص داده بودند به عنوان نمونه
  .]21[نظر گرفته شدند
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   آنالیز آماري- 2-9
ها در سه تکرار انجام شد و نتایج حاصله با تمامی آزمایش
 SPSS (Statistical package for(افزار  استفاده از نرم

social science و آزمون واریانس یک طرفه 18نسخه 
ANOVAاي دانکن در سطح  آزمون چند دامنه. آنالیز شدند

جهت تعیین اختلاف بین ) p<0.05( درصد 95اطمینان 
  .میانگین نتایج مورد استفاده قرار گرفت

  
  نتایج و بحث- 3
 راندمان استخراج و میزان فنول کل - 3-1

  اسانس آویشن باغی
میزان بازده و فنول کل اسانس آویشن باغی به دست آمده با 

لیتر در   میلی4/1ستفاده از روش تقطیر با آب به ترتیب برابر با ا
  گرم گالیک  میلی14/82 ± 15/1 گرم وزن خشک گیاه و 100

  
در راستاي نتایج این . اسید در یک گرم وزن خشک اسانس بود

 گرم 100لیتر در   میلی6/1 و 65/1پژوهش، میزان بازده اسانس 
ط رحیمی و رمضانی گیاه خشک آویشن باغی به ترتیب توس

با اینحال، . گزارش شده است ]2[و مهران و همکاران  ]22[
گرم گالیک   میلی1/165- 6/77 و 73/51میزان فنول کل برابر با 

اسید در یک گرم وزن خشک اسانس آویشن باغی نیز گزارش 
تواند ناشی  که این اختلاف بین نتایج می]23 و 22[شده است
اه از قبیل ارتفاع، رطوبت، دما، هاي اکولوژیکی گی از تفاوت

علاوه . ]24[طول و عرض جغرافیایی، اقلیم و خاك باشد
براین، شرایط استخراج از قبیل دما، نوع حلال، زمان استخراج 
و نسبت حلال به ماده نیز تاثیر به سزایی در راندمان استخراج 

ترکیبات فنولی . ]25[و میزان فنول کل اسانس حاصله دارد
اکسیدانی و ضدمیکروبی اسانس  در فعالیت آنتینقش مهمی 

  .  کنند گیاهان دارویی ایفا می
اکسیدانی اسانس آویشن   فعالیت آنتی- 3-2

  باغی
   دو  از با استفاده باغی آویشن  اکسیدانی اسانس  فعالیت آنتی

و جلوگیري از DPPHروش فعالیت مهارکنندگی رادیکال 
قرار گرفت و نتایج به کاروتن مورد ارزیابی -اکسیداسیون بتا

و DPPH براي آزمون IC50مقادیر .  گزارش شدIC50صورت 
 ± 05/0 و 78/1 ± 01/0کاروتن به ترتیب برابر با -بتا/لینولئیک

 بیانگر IC50لیتر بود که این مقادیر پایین گرم در میلی میلی49/1
. باشد اکسیدانی بالقوه قوي اسانس آویشن باغی می فعالیت آنتی

اکسیدانی اسانس آویشن به ترکیبات فنولی و  نتیفعالیت آ
تیمول به عنوان اصلی ترین ترکیب شیمایی آن نسبت داده شده 

در حقیقت وجود گروه هاي هیدروکسیل، کتونی و . ]4[است 
آلدئیدي در ترکیبات تشکیل دهنده اسانس که داراي ویژگی 

باشند، سبب شده است که از  هیدروژن و الکترون دهندگیمی
هاي اکسیدان ن ترکیبات طبیعی به عنوان جایگزین آنتیای

هاي هاي آزاد و واکنش سازي رادیکال سنتزي جهت خنثی
ها  هاي آزاد که منجر به اکسیداسیون چربی اي رادیکال زنجیره

اشباع  در محصولات غذایی غنی از اسیدهاي چرب غیر
، مطابق نتایج این پژوهش .]27 و 26[شوند، استفاده گردد  می

اکسیدانی بالاي اسانس آویشن باغی در مطالعات  فعالیت آنتی
  .]29 و 28[مختلف نیز به اثبات رسیده است 

   فعالیت ضدمیکروبی اسانس آویشن باغی - 3-3
نتایج فعالیت ضدمیکروبی اسانس آویشن باغی در برابر 

همانطور . ، آورده شده است1زا در جدول هاي بیماري باکتري
ص است، اسانس آویشن فعالیت ضدباکتریایی که از نتایج مشخ

هاي مورد مطالعه نشان داد و اثر  بالایی نسبت به تمام باکتري
بیشترین و کمترین قطر . آن نسبت به نوع باکتري متفاوت بود

   و استافیلوکوکوس اورئوسهاله عدم رشد به ترتیب براي 
 در هر دو آزمون دیسک دیفیوژن آگار و(سالمونلا تیفیموریوم

لازم به ذکر است که قطر هاله عدم رشد در . بود) چاهک آگار
روش ضدمیکروبی چاهک آگار بالاتر از روش دیسک دیفیوژن 
آگار بود که این حالت به دلیل تماس مستقیم اسانس آویشن 

باشد؛ در حالیکه در  ها در روش چاهک آگار می باغی با باکتري
هاي  ح دیسکروش دیسک دیفیوژن آگار، اسانس باید از سط

بلانک به محیط کشت انتشار یابد تا اثر بازدارندگی خود بر 
  .]30[ها را نشان دهد رشد باکتري

Table 1 In vitro antibacterial effect of T. vulgaris essential oil 
Antimicrobial tests 

Microbial strains Disc diffusion 
agar (mm) 

Well diffusion agar 
(mm) 

MIC 
(mg mL-1) 

MBC 
(mg mL-1) 

Escherichia coli 11.60±0.20b 12.50±0.33a 25 100 
Pseudomonas aeruginosa 11.00±0.50b 12.10±0.20a 50 100 
Salmonella typhimurium 8.80±0.57a 9.90±0.15a 100 200 
Staphylococcus aureus 15.20±0.56c 17.40±0.50a 6.25 25 

Means within the same column with different small letters differ significantly (p<0.05). 
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، )1جدول (مطابق نتایج حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی 
غلظت کمتري از اسانس آویشن باغی براي جلوگیري از رشد 

 در استافیلوکوکوساورئوسیا از بین بردن باکتري گرم مثبت 
سودوموناس ، اشرشیا کلی(هاي گرم منفی  مقایسه با باکتري

به طور . استمورد نیاز ) سالمونلا تیفی موریوم و آئروژینوزا
 داروهاي گیاهی  هاي گرم منفی نسبت به اسانس کلی باکتري

هاي گرم مثبت  داراي پایداري بیشتري نسبت به باکتري
ي  تواند ناشی از حضور ساختار پیچیده این حالت می. باشند می

هاي باشد که  ساکاریدي در غشاي بیرونی این باکتري لیپوپلی
ها  ریز موجود در اسانسسبب کاهش سرعت نفوذ ترکیبات آبگ

هاي گرم مثبت  در حالیکه باکتري. گردد به داخل سلول می
باشند  داراي لایه موکوپپتیدي ساده و با نفوذپذیري بالایی می

فعال و  ها به ترکیبات زیست که به حساسیت بیشتر این باکتري
فعالیت ضدمیکروبی . ]31[ شود هاي روغنی منجر می اسانس

. تواند ناشی از ترکیبات فنولی آن باشد میاسانس آویشن باغی 
به طوریکه این ترکیبات از طریق جلوگیري از فعالیت آنزیمی 

ها و اصلاح  هاي سولفیدریل پروتئین و یا واکنش با گروه
ها  ها، سبب مهار رشد باکتريهاي عملکردي آن ویژگی

فعالیت ضدمیکروبی اسانس آویشن باغی توسط .]32[شوند می
 . ]33[دیگر نیز نشان داده شده استپژوهشگران 

هاي شیمیایی گوشت گاو پوشش  ویژگی- 3-4
داده شده با موسیلاژ دانه بارهنگ صغیر حاوي 

  اسانس آویشن باغی
           شاهد و پوشش داده شده در هاي تغییرات رطوبت نمونه

  . ، نشان داده شده است1شکل 
با ) p<0.05(ي دار ها به طور معنی محتواي رطوبت تمام نمونه

با اینحال، همانطور که . افزایش زمان نگهداري کاهش یافت
مشخص است، پوشش خوراکی به طور موثري از کاهش 

  .ها جلوگیري کرد رطوبت نمونه
 درصد در روز اول به 66/66محتواي رطوبت نمونه شاهد از 

 درصد در روز ششم نگهداري در دماي یخچال کاهش 12/48
 درصد طی نگهداري 1/27ت رطوبت معادل یافت که بیانگر اف
هاي پوشش داده شده با موسیلاژ  نمونه. باشد در این نمونه می

دانه بارهنگ صغیر، به ویژه انواع حاوي اسانس آویشن باغی، 
افت رطوبت به مراتب کمتري نشان دادند؛ به طوریکه در 

هاي  انتهاي دوره نگهداري شش روزه در دماي یخچال،نمونه

 5/0+ ، موسیلاژ )فاقد اسانس(ده شده با موسیلاژ پوشش دا
 5/1+  درصد اسانس و موسیلاژ 1+ درصد اسانس، موسیلاژ 

، 99/9، 66/15درصد اسانس به ترتیب افت رطوبتی معادل 
این حالت ممکن است ناشی .  درصد نشان دادند23/6 و 89/7

از نفوذپذیري پایین پوشش خوراکی به بخار آب و همچنین 
مانع فیزیکی اطراف ماده غذایی توسط پوشش خوراکی ایجاد 

هابه طور  باشد که متعاقبا از افت رطوبت نمونه
  .کند داریجلوگیري می معنی

 
Fig 1 Changes in beef moisture content during 

refrigerated storage. 
نتایج مشابهی در مورد اثر پوشش خوراکی در جلوگیري از 

                ایی گزارش شده استافت رطوبت محصولات غذ
نتایج حاصل از پیشرفت اکسیداسیون چربی  .]35 و 34[

، آورده 2هاي گوشت طی زمان نگهداري نیز در شکل  نمونه
داري  هاي گوشت به طور معنی عدد پراکسید نمونه. شده است

)p<0.05 ( با افزایش زمان نگهداري افزایش یافت و شدت
-شکل (ها بود  نهافزایش در نمونه شاهد بیشتر از سایر نمو

A2( ؛ به طوریکه عدد پراکسید نمونه فاقد پوشش از مقدار
والان گرم اکسیژن بر یک کیلوگرم لیپید در  اکی  میلی 05/1

والان گرم اکسیژن بر یک کیلوگرم   میلی اکی18/9روزاول به 
در حالیکه پوشش . لیپید در روز ششم نگهداري افزایش یافت

هنگ صغیر و حاوي اسانس به طور خوراکی برپایه موسیلاژ بار
داریمانع از افزایش عدد پراکسید گوشت گاو طی  معنی

 به 80/4 و 30/6، 70/6، 20/7نگهداري شد؛ عدد پراکسید 
+ هاي پوشش داده شده با موسیلاژ، موسیلاژ  ترتیب در نمونه

+  درصد اسانس و موسیلاژ 1+  درصد اسانس، موسیلاژ 5/0
همانطور که از نتایج مشخص . شد درصد اسانس مشاهده 5/1

است، استفاده از غلظت بالاي اسانس در پوشش خوراکی تاثیر 
هاي  بیشتري در جلوگیري از افزایش عدد پراکسید نمونه
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اکسیدانی  تواند ناشی از فعالیت آنتی گوشت داشته است که می
اسانس در جلوگیري از تشکیل هیدروپراکسیدها و همچنین 

  . ممانعت کنندگی از نفوذ اکسیژن پوشش خوراکی باشدویژگی

 
Fig 2 Peroxide value (A) and thiobarbituric acid 

value (B) of beef samples during refrigerated 
storage.  

پوشش خوراکی از افزایش تولید محصولات ثانویه 
داري  هاي گوشت نیز به طور معنی اکسیداسیون لیپیدي نمونه

اگرچه افزایش زمان ). B2–شکل (یري کرده است جلوگ
ها  نگهداري سبب افزایش عدد تیوباربیتوریک در تمام نمونه

شد، اما پوشش خوراکی، به ویژه پوشش خوراکی بارگذاري 
هاي بالاتر اسانس، از افزایش عدد تیوباربیتوریک  شده با غلظت

 داري جلوگیري کرد و کمترین میزان ها به طور معنی نمونه
تشکیل محصولات ثانویه اکسیداسیون در نمونه پوشش داده با 

 6( درصد اسانس و در روز آخر نگهداري 5/1موسیلاژ حاوي 
مطابق نتایج این پژوهش، گزارش شده است . مشاهده شد) روز

که استفاده از پوشش خوراکی حاوي اسانس، به علت فعالیت 
 اکسیژن، به اکسیدانی و قابلیت ممانعت کنندگی از نفوذ آنتی

طور موئري از توسعه اکسیداسیون محصولات غذایی 
  .]37 و 36[کند جلوگیري می

هاي میکروبی گوشت گاو پوشش   ویژگی- 3-5
داده شده با موسیلاژ دانه بارهنگ صغیر حاوي 

  اسانس آویشن باغی
هاي  هاي زنده نمونه  تغییرات تعداد کل باکتريA3-شکل 

 درجه 4ان نگهداري در دماي گوشت را به عنوان تابعی از زم
ها دستخوش افزایش  تمام نمونه. دهد گراد نشان میسانتی
هاي زنده با افزایش  در تعداد کل باکتري) p<0.05(داري  معنی

زمان نگهداري شدند و این افزایش در نمونه شاهد بیشتر 
  . مشهود بود

 
Fig 3 Changes in microbial development of meat 

samples during refrigerated storage. (A) total viable 
count, (B) psychrotrophic count, and (C) coliforms 

count. 
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 logهاي زنده در این نمونه از  به طوریکه تعداد کل باکتري
CFU/g 15/2 در روز اول به log CFU/g60/10 در روز 

  .ششم نگهداري افزایش یافت
پوشش داده شده به  هاي در نمونههاي زنده  باکتري تعداد کل
داري کمتر از نمونه شاهد بود و نمونه پوشش داده  طور معنی

 درصد اسانس تعداد کل 5/1شده با موسیلاژ حاوي 
ها  نسبت به سایر نمونه) p<0.05(هاي زنده کمتري  باکتري
  .داشت

هاي  لازم به ذکر است که حداکثر حد مجاز تعداد کل باکتري
 گزارش شده است log CFU/g 7او تازه زنده در گوشت گ

هاي زنده در نمونه فاقد  بنابراین، تعداد کل باکتري. ]38[
پوشش در روزهاي چهارم و ششم نگهداري بالاتر از حد مجاز 
بود که بیانگر عمر نگهداري دو روزه گوشت تازه در دماي 

در حالیکه نمونه پوشش یافته با موسیلاژ در . باشد یخچالی می
هاي پوشش یافته با موسیلاژ بارگذاري  هارم و نمونهروز چ

تا غلظت یک (هاي مختلف اسانس آویشن باغی  شده با غلظت
هاي زنده بالاتر از حد  در روز ششم تعداد کل باکتري) درصد

مجازي داشتند؛ اگرچه نمونه گوشت پوشش داده شده با 
 درصد اسانس 5/1موسیلاژ دانه بارهنگ صغیر غنی شده با 

شن باغی داراي بیشترین پایداري در برابر افزایش تعداد کل آوی
 6هاي زنده بود و عمر نگهداري یخچالی آن بالاتر از  باکتري

  . روز پیش بینی شد
هاي  هاي سرمادوست طی نگهداري نمونه تغییرات باکتري
هاي  تعداد باکتري.  نشان داده شده استB-3گوشت در شکل 

، 7، 20/7 به log CFU/g 28/1سرمادوست از مقدار اولیه 
هاي شاهد و   در نمونهlog CFU/g88/4 و 8/5، 82/5

            ، )فاقد اسانس(هاي پوشش یافته با موسیلاژ  نمونه
 درصد اسانس و 1+  درصد اسانس، موسیلاژ 5/0+ موسیلاژ
 درصد اسانس در روز ششم نگهداري افزایش 5/1 + موسیلاژ

پوشش خوراکی ) p<0.05(یافت که بیانگر اثر معنی دار 
بارگذاري شده با اسانس آویشن باغی در جلوگیري از افزایش 

در حقیقت . باشد هاي سرمادوست گوشت گاو می تعداد باکتري
هاي سودوموناس به شدت هوازي بوده و قادر به تحمل  گونه

بنابراین، پوشش خوراکی حاصل . باشند فشار پایین اکسیژن نمی
حتمالا از طریق کاهش فشار از موسیلاژ دانه بارهنگ صغیر ا

ها شده است که  اکسیژن سبب جلوگیري از رشد این باکتري
هاي سرمادوست و عامل فساد در  مهمترین میکروارگانیسم

هاي گوشتی نگهداري شده تحت شرایط سرد و هوازي  نمونه
  .]20[باشند می

هاي گوشت شاهد و  فرم نمونه هاي کلی نتایج تعداد باکتري
 موسیلاژ بارگذاري شده با اسانس طی زمان پوشش یافته با

.  آورده شده استC-3نگهداري در دماي یخچال در شکل 
از نظر تعداد ) p<0.05(داري  ها افزایش معنی تمام نمونه

نمونه شاهد . فرم با افزایش زمان نگهداري نشان دادند کلی
و نمونه پوشش ) log CFU/g25/3(فرم  بیشترین تعداد کلی

فرم   درصد اسانس کمترین تعداد کلی5/1+ سیلاژ یافته با مو
)log CFU/g 2 ( را نشان دادند که بیانگر اثر مثبت پوشش

فرم  هاي کلی فعال در جلوگیري از رشد باکتري خوراکی زیست
بین نمونه ) p>0.05(داري  باشد؛ اگرچه اختلاف معنی می

پوشش داده شده با موسیلاژ و انواع پوشش یافته با موسیلاژ 
در راستاي . هاي مختلف اسانس مشاهده نشد حاوي غلظت

هاي  هاي خوراکی حاوي اسانس نتایج این مطالعه، پوشش
هاي پاتوژن  گیاهی قادر به جلوگیري از رشد قابل توجه باکتري

  . ]40 و 39[باشند و مولد فساد در محصولات گوشتی می
هاي حسی گوشت گاو پوشش   ویژگی- 3-6

دانه بارهنگ صغیر حاوي داده شده با موسیلاژ 
  اسانس آویشن باغی

هاي  هاي حسی رنگ، بو و پذیرش کلی نمونه نتایج ویژگی
شاهد و پوشش یافته با موسیلاژ حاوي اسانس به عنوان تابعی 

اگرچه تمام . ، گزارش شده است4از زمان نگهداري در شکل 
در امتیازات ) p<0.05(داري  ها متحمل کاهش معنی نمونه

هاي پوشش یافته با موسیلاژ حاوي   اما نمونهحسی شدند،
هاي مختلف اسانس آویشن باغی امتیازات حسی  غلظت

بالاتري را به خود اختصاص دادند و این حالت در نمونه 
 درصد اسانس بیشتر مشهود 5/1+ پوشش یافته با موسیلاژ 

هاي  هاي گوشت زمانی از نظر ویژگی به طورکلی نمونه. بود
هاي آموزش  باشند که توسط ارزیاب  میحسی قابل پذیرش

. ]30[ را دریافت کرده باشند 4دیده، امتیازات حسی بالاتر از 
هاي شاهد و پوشش یافته با  در این حالت، امتیاز رنگ نمونه

تر از حد قابل قبول بود  موسیلاژ در روز ششم نگهداري پایین
هاي پوشش یافته با موسیلاژ  ، درحالیکه نمونه)A -4شکل (

هاي مختلف اسانس امتیاز رنگ  بارهنگ صغیرحاوي غلظت
در تمام مراحل نگهداري در ) بالاتر از حد قابل قبول(بیشتري 

روند مشابهی براي . دماي یخچال به خود اختصاص دادند
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هاي گوشت گاو مشاهده  پارامترهاي بو و پذیرش کلی نمونه
و مطابق نتایج پذیرش کلی، ) C-4 و شکل B-4شکل (شد 

و ) فاقد اسانس(هاي شاهد و پوشش یافته با موسیلاژ  ونهنم
موسیلاژ حاوي درصدهاي مختلف اسانس به ترتیب داراي 

 روز بودند که نقش موثر پوشش 6 و 4 و 2عمر نگهداري 
نگهداري گوشت گاو را  فعال در افزایش عمر خوراکی زیست

در حقیقت پوشش خوراکی حاصل از موسیلاژ . کند بازگو می
بارهنگ صغیر بارگذاري شده با اسانس آویشن باغی از دانه 

و ) 3شکل (طریق جلوگیري از افزایش رشد میکروبی 
نگهداري  ، سبب افزایش عمر)2شکل (اکسیداسیون چربی 

 گوشت شده است که در راستاي نتایج سایر پژوهشگران
 .]31[باشد می

 
Fig 4 Sensory evaluation of beef sample during 
cold storage; Color (A), odor (B), and overall 

acceptance (C). 

   نتیجه گیري- 4
گیري تقطیر با آب  اسانس آویشن باغی حاصل از روش اسانس

اکسیدانی و  فعال فنولی با فعالیت آنتی داراي ترکیبات زیست
افزودن اسانس به محلول موسیلاژي . ضدمیکروبی بالایی بود

فعالی  د پوشش خوراکی زیستدانه بارهنگ صغیرسبب تولی
گردید که جهت افزایش عمر نگهداري گوشت گاو مورد 

استفاده از پوشش خوراکی برپایه موسیلاژ . استفاده قرار گرفت
و درصدهاي مختلف اسانس آویشن باغی سبب افزایش 

دار مقاوت اکسایشی و میکروبی و بهبود عمرنگهداري  معنی
ر پوشش خوراکی بارگذاري اسانس د. گوشت گاو گردید

هاي حسی محصول  علاوه بر اینکه تاثیر منفی بر ویژگی
نداشت، عمرنگهداري آن را تا روز آخر نگهداري در دماي 

بهبود بخشید؛ در حالیکه عمرنگهداري )  روز6(یخچال 
دهد که  نتایج نشان می.  روز بود2یخچالی گوشت فاقد پوشش 

ه همراه اسانس پوشش خوراکی برپایه موسیلاژ بارهنگ صغیر ب
آویشن باغی قابلیت استفادهبه عنوان نوع جدیدي از پوشش 
خوراکی فعال و ایمن جهت افزایش عمرنگهداري محصولات 

  . باشد گوشتی را دارا می
  

  ر و تشکری تقد-5
نویسندگان مقاله بر خود لازم می دانند از معاونت پژوهـشی و        

زسـتان  فناوري دانشگاه علـوم کـشاورزي و منـابع طبیعـی خو      
  .صمیمانه تشکر و قدردانی نمایند
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Improving oxidative and microbial stability of beef by using a 
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This study was aimed to fabricate a novel active edible coating with remarkable antioxidant and 
antimicrobial activity to ameliorate the beef shelf-life. For this purpose, the essential oil of Avishan-e-
Baghi was firstly extracted by hydrodistillation method and its in-vitro antioxidant and antibacterial 
properties were then evaluated. The essential oil had a potentially high antioxidant activity and it was 
able to reduce the growth of bacteria Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella 
typhimurium, and Pseudomonas aeruginosa. The essential oil was then mixed with Barhang-e-
Sagheerseed mucilage to fabricate an active edible coating. The edible coating was used to coat beef 
and increase its shelf-life. The use of edible coating containing different concentration of essential oil 
significantly (p<0.05) inhibit the fat oxidation extent (primary and secondary products) and increase 
in total viable count, psychrotrophic bacteria, and coliforms in beef samples, and improved its shelf-
life up to 6-day storage at refrigeration condition. In general, the Avishan-e-Baghiessential oil-loaded 
Barhang-e-Sagheerseed mucilage-based edible coating could be used to control the lipid oxidation 
and microbial growth, as well as, to improve the shelf-life of meat products or other food products. 
 
Keywords: Thymus vulgaris, Oxidation, Edible coating, Antioxidant.  
 

                                                        
 Corresponding Author E-Mail Address: Noshad@asnrukh.ac.ir 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

1.
1 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
16

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            13 / 13

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.101.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-37086-fa.html
http://www.tcpdf.org

