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 Anethum) د یاسانس شو  ونیوامولسنو نا ونیامولس یحاو نیژلات -ناتی آلژ یپوشش خوراک ی کروبیضد م اثر

graveolens )شده به گوشت بوقلمون حیتلق  توژنز یمونوس ای ستریل هیعل 

 *5، 4، رویا رضائیان دلویی3، محمد مالکی*2، محمد محسن زاده 1حانیه آسفی

 کارشناس ارشد بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه فردوسی مشهد، مشهد، ایران.  -1

 ایران. مشهد،  استاد گروه بهداشت مواد غذایی و آبزیان، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه فردوسی مشهد،  -2

 پژوهشگر پسا دکتری تخصصی بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه فردوسی مشهد،   -3

 گروه علوم کشاورزی، دانشگاه آزاد اسلامی، مشهد، ایران استادیار، -4

 گروه علوم کشاورزی، پژوهشکده محیط های خشک، دانشگاه آزاد اسلامی، مشهد، ایران  -5

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 5/3/1402افت: یخ دریتار

 4/9/1403رش: یخ پذیتار

امولسیون اسانس حاوی  (،  %2/    %2) ژلاتین  - آلژینات سدیماثر پوشش خوراکی    پژوهشدر این  

میلی گرم در    32و    16( و نانوامولسیون اسانس شوید )میلی گرم در میلی لیتر  32و    16شوید )

. ترکیبات اصلی شدبررسی    C°  4گوشت بوقلمون در دمای    نگهداری  ( در طول دورهمیلی لیتر

  (%   21/10کارون)   ،(%  89/51آلفافلاندرن) اندازه گیری شد که شامل    GC-MSبا دستگاه  اسانس  

(  MBC)ی( و حداقل غلظت کشندگMIC) ی. حداقل غلظت مهار کنندگبود (  %  26/8لیمونن) و  

  MICو    mg/ml  16و    mg/ml   8به ترتیب  لیستریا مونوسیتوژنز  امولسیون اسانس شوید علیه  

در    12میزان باکتری در روز  بود.    4و  mg/ml  2  نانوامولسیون اسانس شوید به ترتیب  MBCو  

تیمارLog1 /8 )کنترل    تیمار ژلاتین  (،    Log)  امولسیون  تیمار  (،Log  75/7)  آلژینات-پوشش 

اسانس شوی   تیمار  و  (34/7 )نانوامولسیون  بابود   (Log  57 /6د  اسانس شوید،    .  افزایش غلظت 

، در مقایسه با امولسیون اسانس  حاوی نانوامولسیون   تیمار  افزایش یافت و  خاصیت ضدمیکروبی  

  ( TBA)  دیاس  تیوباربیتوریک  میزان  کمترین.  داشتلیستریا مونوسیتوژنز  تاثیر بهتری در کنترل رشد  

  mg MDA/kg)و نانوامولسیون  (mg MDA/kg  68/0)  مربوط به تیمارهای حاوی امولسیون

تری نسبت به نمونه    پایین   pH. تیمارهای حاوی اسانس در طول دوره  بود اسانس شوید  (  41/0

میزان    داشتندکنترل   داد، پوشش خوراکی ژلاتین  TVNو  نتایج نشان  دادند.  را نشان  - کمتری 

امولسیون و نانوامولسیون اسانس شوید دارای    سدیم  لژیناتآ کنترل رشد    برایمثبت    اثرحاوی 

 ، فاکتور های اکسیداسیون و حسی در گوشت بوقلمون می باشد.  لیستریامونوسیتوژنزباکتری 
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 و بیان مسئله  همقدم-1

مسمومیت ها و عفونت های غذایی از نگرانی های اصلی 

مرتبط با بهداشت عمومی جامعه می باشد. علاوه بر سلامت 

مصرف کننده، میکروارگانیسم های فساد زا، عمر ماندگاری 

مواد غذایی را کاهش داده، مضرات اقتصادی داشته و باعث 

. گوشت حیوانات منبع [1]هدر رفت مواد غذایی می گردد 

، متعلق  غنی و اصلی جهت تامین پروتیین می باشد. بوقلمون

 ماکیان ی راسته بوده و در  Meleagris به جنس

Galliformes استفاده از گوشت بوقلمون امروزه .  قرار دارد

. گوشت بوقلمون در هردودسته [2]در حال افزایش است 

قسمت سفید  قرمز و سفید قرار دارد. به گونه ای که  گوشت

 ( قرار%35) ران ناحیه بخش قرمز در و (،%65) در ناحیه سینه

در  دارد. طعم قسمت های ذکر شده کاملا متفاوت می باشد.

صورتیکه بوقلمون از علف تغذیه کرده باشد نسبت به 

بوقلمون های پرورشی ترکیبات مغذی، ریز مغذی، ویتامین، 

. وجود ترکیبات ذکر شده از [3]چربی و کالری بیشتری دارد 

جمله ریز مغذی ها، ویتامین ها، پروتیین ها، کربوهیدرات، 

مناسب، گوشت بوقلمون را مکان  pHچربی و رطوبت بالا و 

بسیار مناسبی جهت رشد پاتوژن ها و میکروب ها کرده است 

[4]. 

اختیاری  هوازی ای، بی میله مثبت ، گرم لیستریا باکتری     

این  غیر اسپورزا است. مهمترین و بیماریزاترین گونه ی

 لیستریوزیزمی باشد. بیماری  مونوسیتوژنز لیستریاباکتری 

است این بیماری  حیوانات و انسان زئونوز بین یک بیماری

  مننژیت، انسفالیت در بزرگسالان باعث عفونت و التهاب مغز،

 زنان می شود. بیماری ناشی از این باکتری در سپتی سمی و

بوده، در صورت درمان  آنفولانزا مشابه در مراحل اولیه باردار

شده و یا در صورت زایمان،  جنین سقط دیر هنگام باعث

 این انتقال روش ترین نوزاد مرده یا بیمار به دنیا می آید. مهم

 و است غذایی آلوده مواد مدفوعی دهانی و از طریق باکتری

مانند گوشت، شیر و محصولات مشتق شده از  مواد غذایی

شیر و گوشت مستعد آلودگی بالا با این باکتری می باشند 

[5]. 

امروزه استفاده از روش های نوین نگهداری مواد غذایی از 

جمله استفاده از ترکیبات طبیعی مانند اسانس های گیاهی، 

تکنیک های نانو، استفاده از نگهدارنده های طبیعی بدست 

آمده از باکتری ها، پوشش ها و فیلم های زیست تخریب 

جلب پذر، استفاده از اشعه و ... توجه محققان را به خود 

( اثر 2019کرده است. در این راستا، سبزعلی و همکاران )

پوشش خوراکی آلژینات سدیم حاوی سیر وحشی بر 

خصوصیات میکروبی و شیمیایی فیله گوشت گوساله و 

( اثر فیلم کربوکسی متیل سلولز 2022مالکی و همکاران )

حاوی نانوذره دی اکسید تیتانیوم و اسانس شوید بر فیله 

و 4[لای رنگین کمان را مورد بررسی قرار دادند ماهی قزل آ

. پوشش های خوراکی باعث ایجاد یک لایه نازک در سطح ]6

غذا شده، مانع از نفوذ رطوبت، اکسیژن به ماده غذایی می 

شود. افزودن ترکیبات ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی طبیعی 

مانند اسانس های گیاهی نیز باعث افزایش مدت ماندگاری 

محصولات غذایی می شود. مزیت دیگری که پوشش های 

نسبت به پوشش های سنتزی دارند، قابلیت زیست  خوراکی

تخریب پذیری و سازگاری زیستی این ترکیبات با محیط می 

 .[7و  6]باشد 

آلژینات ترکیبی پلی ساکاریدی می باشد. پوشش خوراکی  

باعث بهبود قوام و افزایش پایداری محصول شده،  آلژینات

در صورت انحلال این ترکیب در آب، ژل پایداری را تشکیل 

داده و لایه ای از پوشش را دور محصول تشکیل می دهد. 

فیلم حاصل از این ماده نفوذ ناپذیری خوبی در برابر روغن 

و ترکیبات روغنی دارد ولی چون این ماده آب دوست می 

. [8]سبت به نفوذ بخار آب مقاومت پایینی دارد باشد ن

ژلاتین، یک ترکیب پروتیینی می باشد که از کلاژن بدست 

دارد و دارای ویژگی های  اسید آمینه 18می آید. این ماده 

خوبی جهت تهیه پوشش خوراکی می باشد. در صورتیکه 

ژلاتین پس از انحلال در دمای پایین قرار بگیرد، ژل برگشت 

شفاف  تولید شده از ژلاتین های پذیری تولید می کند.  فیلم

بوده و قوام خوبی دارند. وزن مولکولی ژلاتین مصرفی نقش 

و پوشش تهیه شده از آن دارد  های فیلم اصلی در ویژگی
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بطوریکه هرچقدر وزن مولکولی بالاتر باشد کیفیت پوشش 

 Anethum. شوید با نام علمی [8]تولیدی بهتر می باشد 

graveolens ،  گیاهی یک یا دوساله با نام هایی از جمله

 با فنلی شوید سرشار از ترکیبات گیاه شبت یا شوید است. 

این گیاه . و ضدمیکروبی می باشد اکسیدانی آنتی خاصیت

جهت درمان تشنج، کاهش درد و التهاب، افزایش اشتها و 

تقویت معده و همچنین در زنانی که تازه زایمان کرده اند 

. همانطور که گفته [9]جهت افزایش شیر استفاده می شود 

شد، جایگزین کردن ترکیبات گیاهی و طبیعی به جای 

ترکیبات سنتزی و شیمیایی آسیب رسان به سلامت مصرف 

کننده و محیط زیست امری کاملا ضروری می باشد. همچنین 

استفاده از این ترکیبات طبیعی با خواص ضدمیکروبی و انتی 

ر طول اکسیدانی در گوشت، باعث حفظ کیفیت گوشت د

 .[10]دوره نگهداری می شود 

با توجه به نیاز صنایع به استفاده از این ترکیبات طبیعی و 

همچنین فواید آنها در صنعت غذا، مطالعه حاضر با هدف 

حاوی امولسیون و  ژلاتین - خوراکی آلژینات پوشش تولید

اسانس شوید و بررسی خواص ضد میکروبی  نانوامولسیون

 بوقلمون گوشت به شده تلقیح مونوسیتوژنز لیستریا برعلیه آن

  .یخچال می باشد در نگهداری دوره طی

 هامواد و روش -2

 مواد -2-1

 ATCC) توژنزیمونوس ایستریل یباکترکشت خالص      

از بخش بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی ، (7644

و در شرایط استریل فعال شد  تهیهمشهد  یدانشگاه فردوس

 80سدیم، ژلاتین و تویین  گردید. سایر مواد شامل آلژینات

)محیط  1BHIاز شرکت سیگما )آلمان( و محیط های کشت 

مغز( براث و آگار، پپتون واتر، پالکام -کشت آبگوشت قلب

 

1- Brain Heart Infusion 

2- PALCAM Agar 

3- Mueller Hinton agar 

از شرکت مرک )آلمان(  (MHA) 3هینتون آگار مولرو  2آگار

 تهیه گردید.

 تهیه اسانس شوید و آنالیز ترکیبات آن: -2-2

اسانس شوید از شرکت جوهره طعم شرق مشهد تهیه گردید. 

پس از تهیه اسانس، جهت آنالیز ترکیبات شیمیایی این 

 GCدستگاه از . استفاده شد GC-MSاسانس، از دستگاه 

 Agilent HP-6890 Palo Agilent)  مدل

technologies, Alto, CA,USA )نهیستون موئ دارای 

HP-5MS (  میکرومتر و  250، قطر داخلی متر 30طول

سنج  فیط کبه همراه ی میکرومتر( 25/0ضخامت فاز ساکن 

الکترون ولت  70 ی( با انرژAgilent AHP-5973) یمجر

 5حدود  C 50° در محدوده دمادر ابتدای کار، شد.  استفاده

 5با سرعت  C 290°دقیقه نگه داشته شد، سپس تا حدود 

در ثابت بطور قهیدق 3 درجه در دقیقه دما بالا رفت و بمدت

از  قهیدر دق تریل یلیم 8/0 انینگه داشته شد. با جراین دما 

دمای محفظه تزریق  .گردیدبعنوان حامل استفاده  ومیگاز هل

به صورت  اسانسنمونه  درجه سانتی گراد تنظیم گردید. 240

ترکیبات اسانس با استفاده از شد.  قیتزر به دستگاه یدست

بازداری آن  صطیف نرمال آلکان ها و بدست آوردن شاخ

 NIST05ها و سپس مقایسه با شاخص کواتز در نرم افزار 

و مقایسه طیف جرمی ترکیبات با طیف موجود در کتابخانه 

بدست آمد. درصد ترکیبات با استفاده از  GC-MSدستگاه 

دستگاه گازکروماتوگرافی مجهز به آشکارساز و با استفاده از 

  .[11] سطح زیر منحتی پیک ها محاسبه شد

 میکروبی سوسپانسیون آماده سازی باکتری و تهیه -2-3

از بخش ، (ATCC 7644) توژنزیمونوس ایستریل یباکتر    

 یدانشگاه فردوس بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی

 یآگار مغذ یحاو باکتری بر روی پلیتشد.  تهیهمشهد 
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 C 37°ی ساعت در دما 24به مدت  سپسکشت داده شد. 

از باکتری  تلقیح باکتری، از قبل ساعت24 .[16] انکوبه شد

کشت  هینتون آگار مولر دار شیب بر روی محیط مورد نظر

با استفاده از محلول رینگر استریل سوسپانسیونی  شد سپس

( از باکتری CFU/ml 810 × 1.5معادل نیم مک فارلند )

با  غلظت های تهیه شده .تهیه گردید مونوسیتوژنز لیستریا

 نانومتر 625استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر با طول موج 

گردید این روش مطابق با  تنظیم 0.08 – 0.1در محدوده 

 ( با کمی اصلاح انجام شد2013روش ربیعی و همکاران )

[17] . 

( و MIC) 4یحداقل غلظت مهار کنندگ نییتع -4-2

و نانوامولسیون  ( اسانسMBC)5یحداقل غلظت کشندگ

 شوید: اسانس

حداقل غلظت  نییتعاز روش میکروبراث دایلوشن جهت 

با ابتدا  استفاده شد. جهت انجام آزمون،( MIC)یمهار کنندگ

استفاده از محلول رینگر استریل از باکتری مورد نظر غلظت 

( تهیه گردید CFU/ml 810 × 5/1معادل نیم مک فارلند )

از آن تهیه و جهت  CFU/ml610  سپس غلظتی معادل 

ارزیابی خصوصیات ضد میکروبی استفاده شد. جهت تهیه 

استفاده شد. غلظت  6DMSOاز مختلف اسانس  یغلظت ها

 هیته( mg/ml 125/0-32های متوالی از اسانس شوید )

 محیط کشت تریکرولیم 160در هر چاهک به ترتیب . دیگرد

BHI ،20اسانس و  غلظت های تهیه شده تریکرولیم 20براث 

شد.  با غلظت نهایی تهیه شده اضافه یاز باکتر تریکرولیم

عنوان کنترل  به یک چاهکتکرار انجام شد.  3در آزمون 

به عنوان کنترل  گرید چاهکی( و ی)بدون افزودن باکتر یمنف

میکروپلیت مثبت )بدون افزودن اسانس( در نظر گرفته شد . 

ساعت در دمای  24خانه ای حاوی ترکیبات بالا، بمدت  96

°C 37  ساعت،  24د داخل انکوباتور قرار گرفتند. پس از

 

4- Minimum inhibitory concentration 

5 -Minimum bactericidal concentration 

غلظت اسانس موجود در چاهک فاقد کدورت دارای اسانس 

  در نظر گرفته شد.  MICبا کمترین غلظت، بعنوان 

سپس از چاهک هایی که کدورتی در آنها مشاهده نشد، بر 

 24اگار کشت داده شدند و مجدد بمدت  BHIروی محیط 

داخل انکوباتور قرار گرفتند. غلظتی  C 37°ساعت در دمای 

که هیچگونه رشدی از باکتری در آن مشاهده نشد بعنوان 

MBC  [12]در نظر گرفته شد. 

 شوید:اسانس نانوامولسیون امولسیون و آماده سازی  -2-5

درصد مشخصی از  MBCو   MICپس از بررسی نتایج 

به میزان  80( با استفاده از تویین 16و  lmg/m 32اسانس )

گرم در گرم وزن اسانس و آب مقطر دیونیزه اماده و با  2/0

 شرکت T 10 basic) اولتراتوراکساستفاده از هموژنایزر 
 IKA ( )آلمان rpm 3000)  بطور کامل  دقیقه 5به مدت

 . هموژن شد

از روش عزیزیان و همکاران  ونینانوامولس برای اماده سازی

ابتدا غلظت های مورد  ( با کمی تغییر استفاده شد. 2019)

. شد هیته زهیونیو آب د 80 نییتو از با استفادهاز اسانس  نظر

به مدت ( rpm  3000اولتراتوراکس )هموژنایزر   سپس با

سه دقیقه کاملا هموژن و سپس با استفاده از دستگاه 

 :C, pulse: 45s, and rest° 50پروب دار ) کیاولتراسون

15s [13] نانوامولسیون تهیه شد قهیدق 15(  به مدت. 

به شوید اسانس  یدانیاکس یآنت تیخاص یبررس -2-6

 :7DPPH رادیکال روش

دادن اتم  ییتواناجهت بررسی خاصیت انتی اکسیدانی از 

رنگ  یب زانیبا م شوید اسانسالکترون توسط  ای دروژنیه

از روش  نی. در ااستفاده شدکردن محلول بنفش در متانول 

 بیبعنوان ترک  لیدرازیه لیکریپ -2-لیفن ید-2و2

 یلیم 1/0 جهت تهیه محلول، ابتدا. گردیداستفاده  یکالیراد

6- Dimethyl sulphoxide 

7- 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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 تریل یلیم 9/3به   شوید مختلف اسانس ییاز غلظت ها تریل

( میلی گرم در لیتر 43/39)  DPPHمولار  یلیم 1/0محلول 

در  قهیدق 30 سپس محلول های اماده شده بمدت. شداضافه 

نمونه  یجذب نورنگهداری شدندو  یکیاتاق و در تار یدما

. درصد مهار دش خوانده ومترنان 517ها در طول موج 

محاسبه  ریبا استفاده از فرمول ز DPPHآزاد  یکالهایراد

 :دیگرد

) × 100blank/A sampleA – blankI% = (A 

را که  یکنترل منف یجذب نور blankAفرمول  نیدر ا 

جذب  زانیم  sampleAدهد و  یباشد، نشان م یفاقد اسانس م

 . [14] کند یم انیرا بشوید مختلف اسانس  یغلظت ها ینور

 اندازه ذرات نانوامولسیون اسانس شوید -2-7

 ,8DLS( )VASCOاز روش پراکندگی دینامیکی نور )

Nano-Particle Size Analyzer, France )جهت 

 هاآن توزیع ونانوامولسیون اسانس شوید  ذرات اندازه تعیین

میلی لیتر از محلول در  1گردید. بدین منظور میزان  استفاده

 . [15] دستگاه قرار گرفت و اندازه ذرات تعیین گردید

 :بوقلمون گوشت هیته -2-8

بوقلمون خریداری شده )مرکز خرید  گوشت قطعات       

ظروف مخصوص و شرایط سرد در  استقلال، مشهد، ایران(

(C° 4 )شدند و حداکثر ظرف یک ساعت منتقل  شگاهیبه آزما

بدین منظور گوشت به  تیمارهای مورد نظر تهیه شدند.

گرمی تقسیم و قبل از تلقیح باکتری با  10قطعات مورد نیاز 

درصد 70آب مقطر استریل شسته شده و سپس با الکل 

 استریل شدند.

 به نمونه های گوشت تلقیح باکتری -2-9

غلظتی معادل نیم مک فارلند از باکتری در ابتدا  

تهیه شد. سپس رقت های متوالی از  نزژلیستریا مونوسیتو

  CFU/mlباکتری برای رسیدن به غلظت مورد نظر یعنی 
آزمایش در سه  .تهیه و به قطعات گوشت تلقیح گردید 610

 تکرار انجام شد.

 ژلاتین وپوشش-ی آلژیناتپوشش خوراک هیته -2-10

 دهی قطعات گوشت:

جهت تهیه پوشش آلژینات سدیم و ژلاتین با غلظت ماده 

گرم ژلاتین با آب مقطر  2گرم آلژینات و  2درصد،  4جامد 

 C°سی سی رسانده شدند و در دمای  100استریل به حجم 

بر روی هیتر مگنت دار قرار داده شدند تا محلول شفافی  60

و امولسیون گرم در گرم اسانس(  0.2) 80بدست آید. تویین 

میلی گرم  32و  16و نانوامولسیون اسانس شوید در دو سطح 

در میلی لیتر به پوشش ها اضافه گردید. نمونه های گوشت 

بوقلمون با اندازه های مورد نظر جهت تست های شیمیایی، 

آماده شدند.  (1مختلف )جدول تیمار 6میکروبی و حسی در 

دقیقه در محلول های پوشش قرار  2قطعات گوشت حدود 

% جهت تشکیل ژل  2گرفتند، سپس در محلول کلرید کلسیم 

قوی، غوطه ور گردیدند. نمونه کنترل نیز بدون هیچ پوششی 

ترل تهیه شد و  قطعات گوشت پوشش داده شده و نمونه کن

)فاقد پوشش( در زیپ پک های پلی اتیلنی استریل بسته 

 .[19] نگهداری شدند C 4°بندی و در دمای 

Table 1. Research treatments 

Treatment  

Control 1 
ALG+G 2 

ALG+G+AEO1 (16 mg/ml) 3 
ALG+G+AEO2 (32 mg/ml) 4 

 

8 -Dynamic Light Scattering 
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ALG+G+NEO1 (16 mg/ml) 5 
ALG+G+NEO2 (32 mg/ml) 6 

 

   مونوسیتوژنزلیستریا شمارش  -2-11

درصد  1/0سی سی پپتون واتر  90گرمی،  10به قطعات 

 BagMixerاستریل اضافه گردید. با دستگاه استومیکر )

400CC کمپانی Interscience  فرانسه(، بطور کامل هموژن

( از نمونه تهیه گردید. 10-1 – 10-6شد و رقت های متوالی )

سپس بصورت سطحی بر روی محیط آگار پالکام کشت داده 

ساعت گرمخانه  24بمدت  C 37°شد. پلیت ها در دمای 

گزارش  CFU/g  10Logبه صورت  گذاری شدند و سپس

 .[19]شدند 

 :pHتعیین  -2-12

میلی لیتر آّب مقطر کاملا  90گوشت با نمونه گرم از  10

متر دیجیتال  pHهموژن گردید. سپس با استفاده از دستگاه 

(Metrohm, Swiss.نتایج خوانده شدند ) 

اندازه گیری مجموع بازهای نیتروژنی  -2-13

 (:9N-TVBفرار)

 2، گرم نمونه گوشت بوقلمون 10 در داخل بالن تقطیر، به 

. اضافه شدمیلی لیتر آب مقطر  300گرم اکسید منیزیم و 

در یک ارلن . دقیقه حرارت داده شدند 15محتویات بمدت 

چند قطره معرف متیل و  %2بوریک میلی لیتر اسید 25مایر 

افزوده شد و بازهای ازته فرار حاصل از تقطیر در آن جمع رد 

حجم اسید بوریک و بخارات میعان  زمانیکه. آوری گردید

رسید، محلول نهایی با میلی لیتر  150به یافته در داخل ارلن 

تا ظهور رنگ قرمز پوست پیازی نرمال  1/0 ریکواسیدسولف

 TVB-N (mg TVB-N /100 . محتوای[19]تیتر گردید 

 

9- Total volatile basic nitrogen 

g) برای شده مصرف ریکواسیدسولف حجم اساس بر 

 آمد.  دست با فرمول زیر به تیتراسیون

TVB-N= 14 × N × V × 100  

 :(TBA) دیاس تیوباربیتوریک یریاندازه گ -2-14

کاملا  میلی لیتر آب مقطر 90گرم از نمونه با  10

مخلوط گردید. مخلوط حاصل را به بالن تقطیر انتقال داده و 

نرمال به همراه مواد  4میلی لیتر اسید کلریدریک  5/2به آن 

ضد کف و ضد جوش اضافه کرده و بالن به دستگاه تقطیر 

میلی لیتر از ماده  50متصل گردید. مخلوط را حرارت داده و 

میلی  5گردید. تقطیر شده پس از زمان جوش جمع آوری 

 TBARS (10میلی لیتر معرف  5لیتر از ماده تقطیر شده و 

گرم پودر  2883/0و  %90میلی لیتر اسید استیک گلاسیال 

TBARS به لوله های در دار منتقل و پس از تکان دادن )

دقیقه در آب جوش قرار داده شدند.  35کامل به مدت 

همزمان تمامی مراحل برای نمونه شاهد تکرار شد. نمونه ها 

دقیقه، به  35پس از قرارگرفتن در حرارت جوش به مدت 

دقیقه سرد شده و جذب نوری نمونه ها در مقابل  10مدت 

 TBAنانومتر قرائت گردید و میزان  538موج  شاهد در طول

بر اساس میلی گرم مالون آلدئید در کیلوگرم گوشت تعیین 

 .[20]گردید 

 :یحس یابیارز -2-15

جهت ارزیابی حسی و خصوصیات ارگانولپتیکی نمونه ها، 

ارزیاب آموزش  8نقطه ای هدونیک، با حضور  9از روش 

تکرار صورت گرفت. نمونه ها  3دیده انجام شد. ازمون در 

خام مورد ارزیابی قرار گرفتند. فاکتور های بو، رنگ،  بصورت

روز  12بافت و پذیرش کلی ارزیابی شدند. ارزیابی حسی در 

 روزه مورد بررسی قرار گرفت. 3با فاصله زمانی 
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 وتحلیل آماریتجزیه -2-16

ها از  تکرار انجام شدند. جهت انالیز داده 3کلیه ازمون ها در 

استفاده شد. جهت تعیین معنی داری  SPSS16نرم افزار 

تفاوت بین میانگین داده ها از آنالیز واریانس یک طرفه و 

به عنوان حد معنی   p<0.05 .تست دانکن استفاده گردید

 دار در نظر گرفته شد.

 :  نتایج و بحث -3

 تعیین ترکیبات اسانس شوید: -3-1

ترکیبات اسانس های گیاهی بسته به آب و هوا، زمان برداشت 

، نحوه برداشت، نوع ژنوتیپ گیاه مورد استفاده، جنس و 

آنالیز  نتایج .گونه و شرایط اسانس گیری متفاوت است

، (% 89/51فلاندرن )-ترکیبات اسانس شوید نشان داد که آلفا

اصلی ترین اجزای  %( 26/8%( و لیمونن ) 21/10کاروون )

 (،1995همکاران ) و رتمنساسانس بودند. در پژوهش  ها

Carvone (40 )%  ،Limonene (32 )%  و α -

Phellandrene  (20  اصلی ترین ترکیبات اسانس شوید )%

( نیز 2006فونسکا )  و در مطالعه کاروالهو .[21] بودند

از ترکیبات اصلی اسانس شوید بود که با نتایج  کاروون

 .[22]مطالعه حاضر مطابقت داشت 

 اسانس شوید: نانوامولسیون خصوصیات - 3-2

ذرات  توزیع اندازه نانو میزان عددی شاخص پراکندگی نحوه

دهد و هرچه این میزان کمتر باشد نشان کلوئیدی را نشان می

 به طور کلی مقدار باشد دهنده یکنواختی بیشتر ذرات می

 10PDI یک امولسیون نسبتاً همگن را نشان  3/0کمتر از

و  23/0در این پژوهش شاخص پراکندگی   .]30[دهدمی

نانومتر بود  92/141اندازه ذرات نانوامولسیون سانس شوید 

 که نشان دهنده محلول یکنواخت نانوامولسیون بود. 

 

10 -polydispersity index 

کشندگی امولسیون و  و مهارکنندگی غلظت حداقل -3-3

 نانوامولسیون اسانس شوید:

استفاده از اسانس های گیاهی جایگزین مناسبی برای 

ترکیبات سنتزی بوده، این ترکیبات طبیعی محافظ محیط 

زیست، کاملا طبیعی با فعالیت آنتی باکتریال و آنتی اکسیدانی 

آمده،  برای امولسیون و  دست به نتایج به توجه هستند. با

امولسیون اسانس حداقل غلظت مهارکنندگی به ترتیب  نانو

میلی گرم در میلی لیتر و حداقل غلظت کشندگی به  2و  8

 غلظت میلی گرم در میلی لیتر بود. حداقل 4و  16ترتیب 

مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی این اسانس به دلیل 

های لیمونن و ی همانند مونوترپنوجود ترکیبات مؤثره

. [22]ها می شود کاروون است که سبب مهار رشد باکتری

اثر ( در پژوهش خود 2017درخشان و همکاران )

استافیلوکوکوس اسانس شوید در برابر میکروبی  ضد

را مورد بررسی قرار دادند و نشان ویبریو کلرا و   اورئوس

دادند که اسانس شوید خاصیت ضدمیکروبی مطلوبی بر روی 

. در مطالعه نانوسمبات و [23]این دو باکتری دارد 

ضدمیکروبی اسانس شوید بر (، اثرات 2011ویموتیگوسال )

ها بررسی شد که نتایج نشان روی گروهی از میکروارگانیسم

برای باکتری ( MIC) داد، حداقل غلظت بازدارندگی

 10و  6به ترتیب  اشریشیا کلیو   استافیلوکوکوس اورئوس

در . [24]لیتر بود که با نتایج ما همسو بود گرم در میلیمیلی

 دیشو یهااسانس دانه ییایضدباکتر تیفعال پژوهشی دیگر

 ایاشرش ,وکلرایبریوزا مانند یماریب یهایباکتر از یبرخ هیعل

 بر اورئوس لوکوکوسیاستاف ،نوزایروژیسودوموناس آ ،یکل

 قرار یبررس مورد هیپونومون لایکلبس لمیوفیب لیتشک ییتوانا

در برابر  اثر قابل قبولی دیشو اسانس داد نشان جینتا گرفت و

که با نتایج حاصل نشان داد از خود  شیمورد آزما یهاهیسو

 .[25]از پژوهش ما مطابقت داشت 

 شوید: اسانس یدانیاکس یآنت تیخاص -3-4
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 برابر شوید اسانس 50IC که داد نشان DPPHازمون  نتایج

 فلاوونوئیدها اکسیدانی آنتی فعالیت .بود μg/mL 11/44 با

 اختیار در قابلیت علت به ای هستند، ویژه فنلی ترکیبات که

در مطالعه بهرامی کیا و یزدان  .باشد می هیدروژن گذاشتن

( فرکسیون عصاره استخراج شده با دی اتیل 2008پرست )

 EC50اتر و اتیل استات مورد بررسی قرار گرفته است و 

استات  اتیل اتر و اتیل دیمربوط به فرکسیون استخراجی با 

بود که با نتایج ما مطابقت  6/75و  μg/mL 1/124با  برابر

( 2021مطابق با نتایج ما فرامرزی و همکاران ) .[26]داشت 

 μg/mLخاصیت آنتی اکسیدانی اسانس شوید را کمتر از 

. در پژوهشی دیگر که توسط [31]به دست آوردند  200

( انجام شد میزان 2020و همکاران ) زیلاب سندیجانی

خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره هیدروالکلی گیاه شوید را 

 .[32]بدست آورند که مطابق با نتایج ما بود  84/69برابر 

 میکروبی: تغییرات -3-5

در طول دوره  لیستریامونویتوژنزمیانگین لگاریتم رشد باکتری 

ارائه شده است. در روز صفر، میانگین  1نگهداری در شکل 

  LogCFU/gلگاریتم باکتری در تمام نمونه ها حدود 

بود. در طول دوره نگهداری رشد باکتری  95/4-12/5

افزایش یافت. سرعت افزایش رشد باکتری در گروه کنترل 

نسبت به تیمارهای دیگر بیشتر بود. میانگین تعداد باکتری در 

بود که  LogCFU/g 10/8نمونه کنترل در روز آخر، 

بالاترین تعداد باکتری را به خود اختصاص داد. میانگین 

ژلاتین به تنهایی فاقد اسانس، به  -لگاریتم پوشش آلژینات

نسبت نمونه های حاوی اسانس خیلی بالاتر بود که نشان 

با  دهنده افزایش خاصیت ضدمیکروبی پوشش مورد استفاده

افزودن اسانس بود. میانگین لگاریتم تعداد باکتری در پوشش 

در روز صفر به  LogCFU/g 04/5ژلاتین از -آلژینات

LogCFU/g 75/7  رسید. در نمونه های حاوی  12در روز

اسانس، نتایج نشان داد، استفاده از غلظت های بالاتر اسانس، 

خواص ضدمیکروبی بالاتر و همچنین استفاده از 

نانوامولسیون شوید، خواص ضدمیکروبی بالاتری نسبت به 

نمونه های حاوی امولسیون دارند. در مطالعه حاضر، کمترین 

، مربوط به تیمار لیستریامونوسیتوژنزباکتری میزان لگاریتم 

ژلاتین حاوی نانوامولسیون شوید بود. اما -پوشش آلژینات

ترل، بطور کلی تیمارهای پوشش داده شده نسبت به نمونه کن

 لیستریامونوسیتوژنزقدرت خوبی در مهار رشد باکتری 

( روی گوشت 2016داشتند. در مطالعه رئیسی و همکاران )

در طول دوره نگهداری افزایش لیستریا طیور، میزان باکتری 

داشت و در نمونه کنترل میزان باکتری در روز اخر نگهداری 

  رسید. نتایج این مطالعه نشان داد LogCFU/g 23/8به 

رزماری  های دارچین و اسانس حاوی آلژینات سدیم پوشش

تاثیر خوبی در  نایسین به همراه ترکیب ضد میکروبی

 . [27]نگهداری گوشت مرغ دارند که با نتایج ما همسو بود 

 

 
Fig 1 Bacterial survival of different treatments during storage at 4 °C for 12 days. Mean values for the same 

column with different letters are significantly different (p <0 .05).  
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 شیمیایی: تغییرات -3-6

3-6-1- pH: 

گوشت بوقلمون نگهداری شده در یخچال  pHنتایج ارزیابی 

در این مطالعه نشان داد  pHآمده است. ارزیابی  2در شکل 

با افزایش زمان نگهداری میزان تخریب پروتیین ها و تولید 

. [28]افزایش یافت  pHترکیبات قلیایی افزایش و در نتیجه 

در نمونه های حاوی اسانس خصوصا نانوامولسیون اسانس، 

بطور معنی داری کمتر از گروه کنترل بود. نتایج  pHمیزان 

ژلاتین حاوی -نشان داد استفاده از پوشش خوراکی آلژینات

امولسیون و نانوامولسیون اسانس شوید باعث افزایش 

را در طول دوره   pHماندگاری گوشت بوقلمون شد و میزان 

( 2019نگهداری کنترل کرد. در پژوهش احسانی و همکاران )

اولیه در نمونه فاقد  pHبر روی گوشت بوقلمون، میزان 

 15بود و در و در طول دوره  86/5ترکیبات ضدمیکروبی 

رسید که با پژوهش ما مطابقت  07/7روزه نگهداری به 

 .[29]داشت 

 
Fig 2 Average of pH changes of different treatments during storage at 4 °C for 12 days. Mean values for the 

same column with different letters are significantly different (p <0 .05). 

 (:TVB-N) مجموع بازهای نیتروژنی فرار -3-6-2

فرار نیز در طول دوره  نیتروژنیمیزان ترکیبات بازهای 

(. نتایج نشان داد 3گروه ارزیابی شد )شکل  6نگهداری در 

میزان این ترکیبات در طول دوره نگهداری افزایش یافت 

بیشترین افزایش در نمونه کنترل بود اما در نمونه های پوشش 

بسیار پایین تر از نمونه کنترل بود.  TVB-Nداده شده میزان 

در نمونه های حاوی نانوامولسیون  TVB-Nکمترین میزان 

ترکیباتی مانند آمونیاک، امین های نوع . شوید مشاهده شد

اول، دوم و سوم و همچنین تجمع مونواتیل امین و تری متیل 

امین ها، کل بازهای ازته فرار را تشکیل می دهند که با انجام 

کلی تحت  تمامی این ترکیبات بصورت TVB-Nتست 

 .[29]عنوان بازهای ازته فرار اندازه گیری می شوند 
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Fig 3 Average TVB-N changes of different treatments during storage at 4 °C for 12 days. Mean values for the 

same column with different letters are significantly different (p <0 .05). 

 (:TBA)  دیاس تیوباربیتوریک -3-6-3

در طول دوره  دیاس میزان تیوباربیتوریک 4طبق شکل 

نگهداری در تمام گروه ها روند افزایشی داشت. در نمونه 

های حاوی اسانس شوید، بدلیل خاصیت آنتی اکسیدانی 

 TBAرا شاهد بودیم. میانگین  TBAاسانس، کمترین میزان 

 mg MDA/kg  23/0 – 25/0در نمونه ها در ابتدای مطالعه 

با سرعت بیشتری  TBAبود. در نمونه کنترل، شاهد افزایش 

 mgدر این گروه به  TBAبودیم. در انتهای دوره میانگین 

MDA/kg 80/1  رسید. درصورتیکه در نمونه های حاوی

 mg MDA/kg 41/0 – 82/0در رنج  12اسانس در روز 

نانوامولسیون بطور در نمونه های حاوی  TBAبود. میزان 

معناداری کمتر از نمونه های حاوی امولسیون اسانس بود. 

مربوط  mg MDA/kg 41/0با میانگین  TBAکمترین میزان 

  mg/ml 32آلژینات حاوی نانوامولسیون  –به تیمار ژلاتین 

 بود. 

 
Fig 4 Average TBA changes of different treatments during storage at 4 °C for 12 days. Mean values for the 

same column with different letters are significantly different (p <0 .05). 

نتایج ارزیابی حسی در مطالعه حاضر نشان داد )شکل های   حسی: ارزیابی  -3-7

( تمامی فاکتور های مورد مطالعه اعم از بو، رنگ 8و  7، 6، 5
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، بافت و پذیرش کلی در ابتدای مطالعه در تمام نمونه ها 

امتیاز قابل قبولی را گرفتند. امتیازات به مرور زمان در تمامی 

نمونه ها کاهش یافت اما در نمونه کنترل که فاقد هرگونه 

پوششی بود در انتهای دوره فاقد پذیرش بود و از نظر 

نمونه های پوشش  ارگانولپیتیکی غیرقابل استفاده بود. اما در

داده شده خصوصا نمونه های حاوی اسانس امتیازات بالاتری 

را کسب کردند. نتایج نشان داد نمونه های حاوی 

نانوامولسیون اسانس شوید امتیازات بالاتری نسبت به نمونه 

 های حاوی امولسیون اسانس را داشتند. 

 
Fig 5 Changes of color in sensory evaluation of different treatments during storage at 4 °C for 12 days. Mean 

values for the same column with different letters are significantly different (p <0 .05). 

  

 
Fig 6 Changes of odor in sensory evaluation of different treatments during storage at 4 °C for 12 days. 

Mean values for the same column with different letters are significantly different (p <0 .05). 
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Fig 7 Changes of overall acceptance in sensory evaluation of different treatments during storage at 4 °C for 12 

days. Mean values for the same column with different letters are significantly different (p <0 .05). 

 

 
Fig 8 Changes of texture in sensory evaluation of different treatments during storage at 4 °C for 12 days. Mean 

values for the same column with different letters are significantly different (p <0 .05). 

 گیرینتیجه  -4
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خواص ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی مناسبی که دارد می 

تواند به منظور بسته بندی فرآورده های گوشتی از بابت 

جلوگیری از رشد باکتریهای بیماریزا و مولد فساد و افزایش 

 زمان ماندگاری آن استفاده شود. 

 منابع -5
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The antimicrobial effect of edible alginate-gelatin coating containing emulsion and 

nanoemulsion of dill (Anethum graveolens) essential oil against Listeria monocytogenes 

inoculated into turkey meat  
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In this study, the effect of sodium alginate-gelatin edible coating (2% / 2%) 

containing dill essential oil emulsion (16 and 32 mg/ml) and dill essential oil 

nanoemulsion (16 and 32 mg/ml) during the storage period of turkey meat at 

4 °C was investigated. The main components of the essential oil were 

measured using GC-MS, which included α-phellandrene (51.89%), carvone 

(10.21%), and limonene (8.26%). The minimum inhibitory concentration 

(MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) of dill essential oil 

emulsion against Listeria monocytogenes were 8 mg/ml and 16 mg/ml, 

respectively, and the MIC and MBC of dill nanoemulsion were 2 mg/ml and 

4 mg/ml, respectively. On day 12, the bacterial count in the control treatment 

was Log 8.1 CFU/g, in the gelatin-alginate coating treatment Log 7.75, in the 

emulsion treatment Log 7.34, and in the dill essential oil nanoemulsion 

treatment Log 6.57 CFU/g. With increasing dill essential oil concentration, 

antimicrobial properties increased, and the treatment containing 

nanoemulsion had a better effect in controlling the growth of Listeria 

monocytogenes compared to the essential oil emulsion. The lowest 

thiobarbituric acid (TBA) levels were found in the dill essential oil emulsion 

(0.68 mg MDA/kg) and nanoemulsion (0.41 mg MDA/kg) treatments. The 

essential oil treatments had lower pH during the period than the control 

sample and showed lower TVN levels. The results showed that sodium 

alginate-gelatin edible coating containing dill essential oil emulsion and 

nanoemulsion had a positive effect on controlling the growth of Listeria 

monocytogenes, oxidation factors, and sensory properties in turkey meat. 
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