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ه دلیـل خـواص پروتئینـی بـالاي آنهـا رو         در حال حاضر ه   تمایل به مصرف محـصولات گوشـتی بـ بـ

هــاي ســنتزي همــواره ســعی شــده اســت از ت نــسبی نگهدارنــدهافــزایش اســت و بــه دلیــل مــضرا
هـاي  باشـند در فـراورده  اکـسیدانی و ضـد بـاکتري مـی        هاي طبیعی که داراي خاصیت آنتـی      نگهدارنده
هـاي خـوراکی بـه دلیـل حفـظ تـازگی و             هـا و فـیلم    همچنین پوشـش  . گوشتی استفاده شود   غذایی و 

  .یان به آنها شده استطراوت محصولات غذایی باعث افزایش تمایل مشتر
 تیمـار مختلـف شـامل    5اکـسیدانی و ضـد بـاکتري و ضـد قـارچی          در این پژوهش، بررسی اثر آنتـی      

ــرقی   ــه ش ــصاره درمن ــت (Artemisia scoparia waldst&Kit)ع  Asw) درصــد5 در غلظ
ــسرول (0.05 ــین و گلی ــوراکی ژلات ــش خ ــسرول   (GG)، پوش ــین و گلی ــوراکی ژلات ــش خ ، پوش

ــا   ــراه ب ــد 5هم ــصاره درص ــسرول    (GG+Asw 0.05)از ع ــشاسته و گلی ــوراکی ن ــش خ ، پوش
(SG)       ا   (SG+Asw 0.05) درصـد از عـصاره  5، پوشـش خـوراکی نـشاسته و گلیـسرول همـراه بـ

 روز 8 درجــه ســانتی گــراد در مــدت 4در خمیــر همبرگــر انجــام گردیــد و خمیــر فــوق در دمــاي  
در . یمارهـا انـدازه گیـري شـد     و رنـگ ت PHهمچنـین در ایـن مـدت رطوبـت،         . نگهداري شده بـود   

شــروع ( میــزان مــالون آلدهیــدها در روزهــاي صــفر TBARSاکــسیدانی بــه روش آزمــایش آنتــی
گیـري شـد و مـشخص گردیـد کـه در تمـامی تیمارهـا بـا افـزایش          ، چهارم و هـشتم انـدازه     )آزمایش

د و قـدرت آنتـی      زمان میـزان مـالون آلدهیـد افـزایش مـی           ه   اکـسیدانی تیمارهـا در ایـن    یابـ مـدت بـ
ــد از ــارت بودن  و (GG)،  (Asw 0.05)، (SG+Asw 0.05)، (GG+Asw 0.05)ترتیــب عب

(SG).                         د و اکتري و ضـدقارچی تیمارهـا نیـز بـه همـین صـورت بودنـ علاوه بر این قـدرت ضـد بـ
اکتري  هـاي مزوفیـل بیـشتر از   قدرت ضد باکتري تیمارها بر علیه بـاکتري     د    بـ در . هـاي کلـی فـرم بودنـ

د کاهـشی داشـتند ولـی در مـورد                 مورد رنگ و رطو    ، PHبت با گذشـت زمـان تمـامی تیمارهـا رونـ
ه                   . روند افزایشی مشاهده گردیـد     همچنـین بعـد از روز هـشتم میـزان رطوبـت تیمارهـا از بیـشترین بـ

 ، (GG)،  (SG+Asw 0.05)، (GG+Asw 0.05)کمتـــرین مقـــدار عبـــارت بودنـــد از
(SG)و(Asw 0.05) درصــد 5ح کــاملاً تــصادفی و در ســطح هــا در قالــب طــر و کلیــه آزمــون 

 .انجام گرفت
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  مقدمه -1
ــین افــراورده ــدار  هــاي گوشــتی در ب ــسیار پرطرف ــذایی ب ــلام غ ق
هــاي ســنتزي  اگــر چــه در صــنعت گوشــت افزودنــی]1[هــستند

هـا بـه   هـا و رشـد بـاکتري   براي جلوگیري از اکـسیداسیون چربـی     
طور گـسترده بـه کـار رفتـه اسـت امـا بـه خـاطر مخـاطراتی کـه                 

تـرجیح  هـاي سـنتزي در سـلامت افـراد ایجـاد مـی کنـد          افزودنی
ــال  ــه در س ــت ک ــايداده شــده اس ــوگیري از  ه ــراي جل ــر ب  اخی

ــاکتري اکـــسیداسیون چربـــی ــد بـ ــین رشـ ــا و همچنـ ــا از هـ هـ
ــی ــی افزودن ــاي طبیع ــردد   ،ه ــتفاده گ ــایگزین اس ــوان ج ــه عن  . ب
 ــافزودنــی ــابع طبیعــی ب ــد ههــاي طبیعــی کــه از من دســت مــی آی
ــی،شــامل  ــات، گیاهــان داروی ــه غــلات، حبوب ــی،دان ــاي روغن  ه

سترده مـورد مطالعـه   طـور گ ـ هـا کـه بـه   هـا و سـبزي    میوه ،هاادویه
ــاربرد  .باشـــندانـــد، مـــیقـــرار گرفتـــه ــابراین توســـعه و کـ بنـ

 در ضـــدباکتریاییاکــسیدانی و  محــصولات بــا فعالیـــت آنتــی   
 طـــولانی کـــردن عمـــر انبارمـــانی و محـــصولات گوشـــتی در

ــراي جلــوگیري از بیمــاري  ــسیل لازم ب ــزایش پتان ــاي ناشــی اف ه
ــد باشـــداز غـــذا مـــی ــتفا.]2[توانـــد مفیـ            ده از اگـــر چـــه اسـ

ــراي محافظــت از غــذا ایــده جدیــدي  پوشــش هــاي خــوراکی ب
هـا و   دولـت  هـا، دانـشگاه نیست امـا تحقیقـات در ایـن زمینـه در            

ــشگاه ــه اســت  آزمای ــسیار شــدت یافت ــاي صــنعتی ب ــل  .ه در عم
و آب هـا مـانعی بـراي جلـوگیري از عبـور اکـسیژن       ایـن پوشـش  

ــستند ــنش .ه ــابراین واک ــسیداسیون و و  بن ــاي اک ــنشه ــاي اک ه
ــت     ــده رطوب ــه باقیمان ــوط ب ــی  مرب ــاهش م ــسیار ک ــدرا ب  .دهن

بنابراین اضـافه کـردن عـصاره گیاهـان بـه عنـوان پوشـش باعـث                 
  .]3[شودمیضد باکتري اکسیدانی و بهبود خصوصیات آنتی

 و   مقبولیـت  بـه دلیـل    هـاي گوشـتی   بنابراین تقاضا بـراي فـراورده     
           بــــا همــــراه ارزش افــــزوده مناســــب و قیمــــت پــــایین آن

         درضــد بــاکتري  اکــسیدانی و هــاي خــوراکی آنتــی  پوشــش
ــال ــت   س ــوده اس ــزایش ب ــه اف ــر رو ب ــاي اخی ــیلم .]4[ه ــاي ف ه

 زیــست ،خـوراکی کـه در ارتبـاط بـا مـواد غـذایی کـاربرد دارنـد        
 ، یعنــی قابلیـت تجزیـه شــدن بـه عناصـر ســازنده    ،کافـت هـستند  

ــه .وســیله موجــودات ذره بینــی را دارنــدهبــ ــا  ب عبــارت دیگــر ب
نـشاسته   .]6و5[شـوند هـاي زیـستی طبیعـی وا پاشـیده مـی      چرخه

ــشتقات آن، ــشتقاتش و پکتـــین،   و مـ  کیتـــوزان، ســـلولز و مـ

       کـــازئین و انـــواع و اقـــسام    ژلاتـــین، کـــلاژن، کاراگینـــان،
هــا و تواننـد در تولیــد فـیلم  هـاي گیــاهی و حیـوانی مــی  پـروتئین 
   .]7[هاي خوراکی به کار روندپوشش

تحقیقــات نــشان داده اســت کــه عــصاره گیاهــان دارویــی داراي  
ــی  ــیت آنت ــسیدانی وخاص ــد  اک ــاکتريض ــیب ــه در   م ــند ک باش

هــاي آزمایــشگاهی و غــذایی ایــن موضــوع اثبــات شــده  محــیط
 یکـی از   Artemisiaعلمـی  نـام  بـا  درمنـه  جـنس  .]8[ اسـت 

ــی    ــاي گیــاهی مهــم م ــور خــاص،    باشــد کــه داروه بــه ط
Artemisia آن بـــه طـــور بـــالینی در درمـــان    و مـــشتقات 

ــرار گرفتــه   ــر دارو مــورد اســتفاده ق ــاوم در براب ــاي مق ــدمالاری  ،ان
کــه گــزارش شــده اســت کــه ایــن گیــاه دارویــی داراي در حــالی

ــرد ــدین عملکــ ــوري و  ،چنــ ــد تومــ ــد فعالیــــت ضــ   ماننــ

ــسیدا هــاي ضــد التهــابیو فعالیــت ــی اک  .]9[ باشــد مــینیو آنت
هـاي   بـا جـنس  Asteraceaeخـانواده   از اسـت  گیـاهی  درمنـه 
از  بـسیاري . شـود مـی  شـامل  را گونـه  400 الـی  200 کـه  متنـوع 

اي ه ـگونـه  .باشـند مـی  فـرار  هـاي اسـانس  داراي درمنـه  ايههگون
 و آذربایجـان  ، قـزوین مازنـدران،  در تهـران،  گیـاه  ایـن  مختلـف 

 دمـایی  گـسترة  و داشـته   گـسترش مناطق خشک و نیمـه خـشک  

ــالایی ــدمــی تحمــل را ب ــه .]10[ کنن ــشتر گون ــاي جــنس بی ه
Artemisiaهــامنـوترپن وســسکوئیترپن  ترپنوئیــدهاي  داراي 

 گیـاه  اسانـسی  هـاي در روغـن  فـرار  هـاي مولکـول  ایـن  .هـستند 

 . دارنـد  گیـاه  در بـودارکردن  را اصـلی  نقـش  و دارنـد  وجـود 
 8،1 و بورنئـول  کـامفور، توجـون،   شـامل  ترپنوئیـدها  تـرین مهـم 

 عـصاره  کـه  شـده  ثابـت  یقـاتی تحق  طـی .]11[باشندمی سینئول-

رژي  در درمـان  وانـد تمی درمنه  ثابـت  همچنـین  . شـد با مـؤثر  آلـ

 بـروز  از و بـوده  درمـانی  خـواص  گیـاه داراي  ایـن  کـه  شـده 

 حـدي  تـا  نـد توامـی  و کنـد مـی   جلـوگیري آلرژیـک  هـاي نشانه

 ورم علیـه  بـر  توانـد مـی  طـور  همـین . دآسـم شـو   بـروز  مـانع 

  .]13و12[باشد مؤثر حشرات نیش ناشی از ورم و ملتحمه
 

  هاو روشمواد -2
  مواد-2-1

ــارچ ــامی ق ــاکتريتم ــا و ب ــارچ ه ــا از مرکــز کلکــسیون ق ــا و ه ه
هـاي صـنعتی ایـران خریـداري شـدند همچنـین نـشاسته،              باکتري
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 Sigma  شـرکت   از و سـایر مـواد شـیمیایی   ژلاتـین  گلیـسرول، 

Aldrich ــداري ــد    خریـ ــی از تولیـ ــتی از یکـ ــر گوشـ و خمیـ
  . گردید شهر قم تهیهلات گوشتی درکنندگان محصو

  هاروش 2-2
  وريغوطهتهیه عصاره در منه معطر به روش  -2-2-1

gr30ــدام ــا درمنــه شــرقیهــاي هــوایی گیــاه  از ان  پــودر شــده ب
ــدت     300 ــی م ــالص ط ــر آب مقطــر خ ــی لیت           ســاعت 24 میل

ــ ــوط شــد Shakerوســیله دســتگاه هب ــاي محــیط مخل .  و در دم
ــ ــدهمخلــوط ب ــا کاغــذ واتمــن شــماره یــک صــاف  دســت آم ه ب

ــاي     ــه در دم ــن مرحل ــده از ای ــاف ش ــصاره ص ــد و ع  2-5گردی
ــالن ژوژه  درجــه ســانتی ــات فنلــی در ب ــراي حفــظ ترکیب گــراد ب

ــصاره   .نگهــداري شــد ــگ ع ــودر گــل گلرن ــه بعــدي پ  در مرحل
ــد    ــه اول وزن گردی ــده در مرحل ــري ش ــا گی ــی300و ب ــر  میل لیت

ــاي Shaker توســط دســتگاه آب مقطــر خــالص مجــدداَ  در دم
 ـ   . سـاعت مخلـوط گردیـد      24محیط به مـدت      دسـت  ه مخلـوط ب

ــن    ــذ واتم ــا کاغ ــه اول ب ــد مرحل ــز همانن ــه دوم نی ــده از مرحل آم
شــماره یــک صــاف گردیــد وعــصاره حاصــل از مرحلــه دوم بــه  
ــاي    ــه اول اضــافه شــد و درادامــه در دم عــصاره حاصــل ازمرحل

پس در بــا دســتگاه روتــاري تغلــیظ و ســگــراد درجــه ســانتی 38
ــلاء و ــت خ ــت    آون تح ــه وزن ثاب ــیدن ب ــا رس ــا ت ــان دم در هم

  .خشک شد
  درمنه شرقیتهیه فیلم نشاسته حاوي -2-2-2

بـدین   ]14[.  اسـتفاده شـد  1براي تهیه فیلم نشاسته از روش حلال      
 90 گـرم نـشاسته در آب مقطـر پخـش شـده و در            5صورت کـه    
با هـم زدن  همراه   دقیقه در حمام آبی30مدت  بهگراد درجه سانتی

در ادامـه،  . صورت کامل ژلاتینه شودهحرارت دهی شد تا نشاسته ب 
گلیـسرول  لیتـر  میلی 2حلول تا دماي اتاق خنک شده و سپس این م 

سـپس  . شـد  عنوان نرم کننده بـه آن اضـافه           به) وزن نشاسته % 40(
در .  آرامی هم زده شـد  هاي هوا به این محلول جهت خروج حباب 

از محلول، داخل سینی نچـسب تفلـونی   لیتر لیمی 50 ادامه، حدود
ریخته شد تا پـس از خـشک شـدن، فیلمـی بـا ضـخامت حـدود            

هـا در آون در       در ادامه، این سـینی    . تولید شود متر  میلی 01/0±5/0

                                                             
1. Casting method 

 سـاعت خـشک شـدند و        18مـدت     بهگراد  درجه سانتی  60دماي  
سپس فیلم خشک شده، به آرامی از سطح سینی جـدا شـد تـا در                 

پس از خشک شدن، فیلم پیوسته و شفاف نـشاسته بدسـت     نهایت  
، پـس  شـرقی درمنـه  هاي فعال حاوي عصاره  ي فیلم براي تهیه . آید

 درصـد وزنـی از   5از ژلاتینه شدن نشاسته و افـزودن گلیـسرول،            
، به محلول نشاسته اضافه شده و به آرامـی  درمنه شرقیآبی عصاره  

قـه جهـت خـروج     دقی 60مـدت     سپس این محلول به   . هم زده شد  
از محلول، روي   لیتر  میلی 50در ادامه،   . هاي هوا هم زده شد      حباب

هاي خالص نـشاسته   سینی نچسب تفلونی پخش شده و مانند فیلم     
   .خشک گردید

  درمنه شرقی حاوي  تهیه فیلم ژلاتین و گلیسرول-2-2-3
 و گلیـسرول  (mg/lit 15) محلول ژلاتین ،براي تهیه فیلم ژلاتین

 و بـا    بـا هـم در یـک بـشر        ) W/wپروتئین ژلاتین    %40(به میزان   
 بـا  ، محـیط pHاستفاده از یک همزن مخلوط شدند و براي تعادل          

 رسـانده  4فـیلم بـه   pH  ، مولار1/0هیدروکسید سدیم استفاده از 
 درجـه گـرم   40 سـاعت در دمـاي   2و سپس محلول به مدت      شد

 5 ،رقیدرمنـه ش ـ هاي فعال حاوي عـصاره        ي فیلم    براي تهیه  شد و 
، بـه محلـول فـوق اضـافه     درمنه شرقیدرصد وزنی از عصاره آبی    

 با استفاده از پمپ خلاء گاز گیـري         شده و به آرامی هم زده شد و       
از محلول، داخـل ظـرف پلـی    لیتر میلی 50گردید در ادامه، حدود 

پروپیلنی ریخته شد تا پس از خـشک شـدن، فیلمـی بـا ضـخامت       
 درجـه و    25و در دمـاي   . د شـود  تولی ـمتر   میلی  5/0±01/0حدود  

و فـیلم بـدون عـصاره و       ]15[.  درصد خشک گردیـد    50رطوبت  
  .همراه با عصاره مورد آزمایش قرار گرفتند

  فرمولاسیون خمیر همبرگر-2-2-4
 19 درصد گوشـت گوسـاله و        80 در تهیه خمیر همبرگر به میزان       

ادویـه مـورد اسـتفاده        درصد 2 درصدنمک و    8/0درصد چربی و    
 و در یک میکسر مخلوط شد و بـراي اخـتلاط بیـشتر               گرفت قرار

و تمـامی    . همـه ترکیبـات در چـرخ گوشـت چـرخ گردیـد             کاملاَ
ــامل   (GG+Asw 0.05) و (Asw 0.05)تیمارهـــا شـ

 در خمیـر همبرگـر مـورد اسـتفاده قــرار      (SG+Asw 0.05)و
 نمونه کنترل نمونه همبرگري بود که  فاقد هرگونه پوشش           .گرفتند

  .ودو عصاره ب
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  هااندازه گیري ضخامت فیلم-2-2-5
بـا دقـت    میکرومتر یک از استفاده با شده تولید هايفیلم ضخامت

 هـاي  اندازه گیري ضخامت فـیلم .متر اندازه گیري شدمیلی 01/0

و  آب بخـار  برابـر  در نفوذپـذیري  آزمایـشات  بـراي  شـده  تولیـد 
 هـاي تولیـد شـده   ضخامت فیلم .بود ضروري مکانیکی آزمایشات

   .بودمتر میلی 01/0±5/0
   رطوبت میزان گیري اندازه-2-2-6

 فـیلم وزن  هايتکه رسیدند، رطوبتی تعادل به هافیلم آنکه از پس

 قـرار داده  بـود  رسیده ثابت وزن به قبلاَ که کپسولی درون و شده

 وزن  کاهشتا سانتیگراد درجه 110 دماي با آون در سپس. شدند

 ایـن  در. شـد  رطوبت تعیین درصد لیه،او نمونه به نسبت هانمونه

 نظـر  در نـاچیز  فیلم از درون هااسانس و گلیسرول تبخیر آزمایش

  .شدند گرفته
   رنگآزمون -2-2-7

  RGB مدل رنگ دستگاه از استفاده با ها نمونه رنگ گیرياندازه
(RGB-1002)بـا  دسـت آمـده   بـه  هـاي هداد. گرفـت   صورت 

 بـه صـورت   CIEه سیـستم   ب ـeasyRGB  افـزار  نرم از استفاده
اخـتلاف رنـگ خمیـر    .  تبـدیل شـدند  *a*،L و *bپارامترهـاي 

درمنـه  هاي خوراکی و خمیر همبرگر حاوي عصاره     همبرگر با فیلم  
  ]16[.  از رابطه زیر محاسبه گردیدشرقی

 
   PHاندازه گیري -2-2-8

 متـر در درون  PHوري الکتـرود  وسیله غوطـه هب PHاندازه گیري   
  .ها در سه تکرار انجام شدم گرفت و تمامی آزمونها انجانمونه

         TBARS آزمون آنتـی اکـسیدانی بـه روش     -2-2-9
  )تیوباربیتوریک اسید-2(

 درصـد پرکلریـک   4(در این آزمون یک محلـول پرکلریـک اسـید         
 درصـد در  2/7( و بوتیلید هیدروکسی آنیـزول   ) اسید در آب مقطر   

 مولار در آب 02/0( میزان  به TBAو محلول )  درصد98اتانول 
مقطر به عنوان واکنش دهنده مورد اسـتفاده قـرار گرفـت و نمونـه          

 دقیقـه  40 درجه سانتیگراد و بـه مـدت   80در دماي  مورد آزمایش 
 تعیین گردیـد و  TBAگرم شد و میزان مالون آلدهید آن به روش      

چهـارم و     در روزهـاي صـفر،      mg/kg  مـالون آلدهیـد    بر حسب 
  ]18و17[. ردیدهشتم گزارش گ

   هوازي هاي مزوفیلتعیین باکتري-2-2-10
دیـش  محیط کشت پلیت کانت آگـار آمـاده گردیـد و درون پتـري       

 آگار در یخچال تا زمـان آزمـایش    بعد از جامد شدن  ریخته شد و  
هـاي خمیـر    میلـی لیتـر از رقـت   025/0، سـپس نگهـداري گردیـد  

هـاي   و فـیلم درمنـه شـرقی  هموژن شده همبرگـر حـاوي عـصاره     
وسیله پیپـت در سـه نوبـت ریختـه        هدیش ب حاوي عصاره در پتري   

 48گراد بـه مـدت       درجه سانتی  37-35ها در دماي    شدند و ظرف  
هـا شـمرده    ساعت انکوبه شدند و پس از انکوباسیون همـه کلنـی          

  . نمونه محاسبه گردیدlog cfu/grشدند نتایج برحسب 
  رمهاي کلی ف باکتريآزمون اندازه گیري-2-2-11
هاي خمیـر همـوژن شـده همبرگـر حـاوي            میلی لیتر از رقت    1/0

دیـش بوسـیله پیپـت در      هاي حاوي عصاره در پتري    عصاره و فیلم  
ت رد بایـل آگـار     میلـی 12 الی  10سه نوبت ریخته شد       لیتـر ویولـ

(VRBA)    گـراد گـرم شـده بـود در هـر          درجـه سـانتی    48 که تا  
محتویـات حرکـت    دیش ریخته شد و بـراي اخـتلاط بیـشتر           پتري

چرخشی داده شدند و به آنها فرصت داده شد تا جامد شوند بعـد           
 (VRBA)  میلی لیتر از ویولت رد بایل آگـار  5 الی   3از آن مقدار    

ها بعد از جامد شدن آگـار برگـردان         روي آن قرارداده شد و ظرف     
 الـی  18گراد بـه مـدت    درجه سانتی37لی  ا 35 شدند و در دماي     

  .شدند ساعت انکوبه 24
  آزمون اندازه گیري کپک ها و مخمرها  -2-2-12

 بر طبق دسـتور العمـل تهیـه         (PDA)سیب زمینی دکستروز آگار     
ــیون    ــد از استریلیزاس  بــا تارتاریــک اســید   (PDA)گردیــد بع

)PH=3.5 (            که به طور متوسط یک بار بیشتر حرارت ندیده بـود
 45ر گـرم شـده د  (  میلـی لیتـر از آگـار     12 الـی    10.اسیدي گردید 

دیش ریخته شد و به آن زمـان داده شـد کـه     در درون پتري   )درجه
در نهایـت   .جامد شود و تا زمان استفاده در یخچال نگهداري شـد  

 میلی لیتر از هر تیمار و نمونه رقیق شـده در سـه مرتبـه در       025/0
 درجـه  30هـاي آمـاده شـده در       دیـش ریختـه شـد و ظـرف        پتري

 logبه شـدند نتـایج بـر حـسب      روز انکو5سانتیگراد و به مدت 

cfu/gr19[  نمونه محاسبه گردید[. 
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  نتایج -3
  آزمون آنتی اکسیدانی-3-1

 نـشان مـی دهـد کـه بـا        1 نمـودار اکـسیدانی در    نتایج آزمون آنتی  
اکسیدانی کلیه تیمارها کاهش می یابد در       گذشت زمان قدرت آنتی   

دها  میزان مالون آلدهی ـ   TBARSاکسیدانی به روش    آزمایش آنتی 
گیـري  ، چهـارم و هـشتم انـدازه   )شروع آزمایش(در روزهاي صفر   

شد و مشخص گردید که در تمامی تیمارها با افزایش زمـان میـزان     
اکـسیدانی تیمارهـا در   یابد و قدرت آنتـی    مالون آلدهید افزایش می   

 (GG+Asw 0.05): ایـن مـدت بـه ترتیـب عبـارت بودنـد از      

،(SG+Asw 0.05) ،(Asw 0.05)  ،(GG) و (SG)  در این
آزمون مـالون آلدهیـدها بـه عنـوان ترکیبـات ثانویـه اکـسیداسیون          

   .هستند و محصولات اولیه اکسیداسیون هیدرو پراکسیدها هستند
 ابتـدا هیـدرو پراکـسیدها       ،شـود زمانی که اکـسیداسیون آغـاز مـی       

ــره     ــدتی زنجی ــد از م ــوند و بع ــی ش ــشکیل م ــنگین ت ــاي س                  ه
د شکسته شده و میزان مـالون آلدهیـد بـا پیـشرفت             هیدرو پراکسی 

            نمونــه کنتــرل بـه دلیــل نداشــتن  .یابـد اکـسیداسیون افــزایش مــی 
تـرین میـزان اکـسیداسون را    گونه ترکیب محافظت کننده پایین  هیچ

اکـسیدانی را   کمترین قدرت آنتی   (SG)ها  داشت ولی در بین فیلم    
  .داشت

  
Fig 1 Diagram of the antioxidant power of edible 

coatings on hamburger dough 

  رنگاندازه گیري  -3-2
نشان می دهد که با گذشت زمـان رنـگ      1نتایج آزمون در جدول     

یابد و یکی از دلایل این موضوع تخریب رنـگ          تیمارها کاهش می  
هـاي اکـسید کننـده      هاي حاصل از فعالیت آنزیم    ولیتواسطه متاب هب

هـاي تولیـد شـده توسـط        گر و همچنین متابولیت    همبر هايچربی
  .هـا و مخمرهـا در طـول ایـن مـدت مـی باشـد        هـا ،کپـک   باکتري

 نـسبت   هاي حاوي عصاره داراي میزان رنگ بهتـري       همچنین فیلم 
باشند و بیشترین میـزان رنـگ مربـوط    به تیمارهاي فاقد عصاره می 

 کنترل می باشد ولیبه  و کمترین مربوط (GG+Asw 0.05)به 
  .کمترین میزان رنگ را داشت (SG)در بین تیمارها 

Table 1 Measuring the color of different food coatings on different days  
Treatment  (SG).  (GG)  (Asw 0.05)  (SG+Asw 

0.05)  
(GG+Asw 

0.05)  control 

Day 0(L*) 1.22±39.52  0.22±41.52  2.05±42.32  1.22±44.52  1.45±46.88  2.35±39.12  
Day 4(L*)  0.05±39.25  2.09±39.77  0.05±40.25  0.05±41.25  2.05±44.63  1.01±39.65  
Day 8(L*)  0.19±40.47  1.10±41.12  1.19±42.47  2.19±43.47  1.15±48.25  1.2±40.10  
Day 0(a*)  2.11±1.21  1.55±1.56  1.65±2.22  2.68±2.56  1.80±3.08  0.1±1.01  
Day 4(a*)  1.16±0.88  1.36±0.98  1.34±1.05  1.36±1.18  1.20±4.01-  0.13±0.78  
Day 8(a*)  1.03±-4.23  1.50±-4.78  1.36±3.98-  1.50±3.20-  0.6±3.84-  1.03±4.23-  
Day 0(b*)  2.17±72.81  1.97±73.21  1.13±74.81  1.97±76.81  1.25±79.35  2.17±72.81  
Day 4(b*)  0.49±70.35  0.54±71.35  2.49±70.35  0.49±71.35  1.79±75.28  0.49±70.35  
Day 8(b*)  0.21±70.22  1.29±70.66  1.67±72.22  1.29±74.22  0.24±81.75  0.21±70.22  

Color values were recorded as L* (lightness,0 = black, 100 = white), a* (-a = greenness+a = redness) and b* (-b = 
blueness +b =yellowness) 

و تعیین میزان کپک هـا  اکتري  ضد ب آزمون  -3-3
   و مخمرها

 نـشان   2 نمـودار  در   قـارچی   و ضـد   ضد باکتري هاي  نتایج آزمون 
هاي هـوازي   دهد که کلیه تیمارها در درجه اول بر روي باکتري         می

هاي کلی فـرم و در درجـه   روي باکتري مزوفیل و در درجه دوم بر    
گذشـت  ها و مخمرها بـسیار مـوثر بودنـد و بـا      بر روي کپک سوم
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و ضد قارچی کلیه تیمارهـا کـاهش   ضد باکتري  زمان میزان قدرت    
 بـدون پوشـش خـوراکی و        همچنین در خمیـر همبرگـر      .یافتمی

قــارچی  ی و ضــدضــد باکتریــایت  میــزان قــدر کمتــرین،عــصاره
و قدرت ضد باکتري و ضـد قـارچی تیمارهـا بـه              .مشاهده گردید 

  :ترتیب عبارتند از
(GG+Asw 0.05)< (SG)<(GG) <(Asw 0.05) 

<(SG+Asw 0.05) <کنترل  
 اثـرات آنتـی باکتریـال عـصاره و     ن هندي و همکـارا   1391درسال  

ــد   ــی کردن ــه را بررس ــوعی از درمن ــانس ن  Artemisia)   اس

sieberi)هـاي بـاکتري  علیه بر اسانس میکروبی ضد اثر  و مطالعه 

 رشـد  عـدم  هـاي  هاله ایجاد باعث اسانس که داد نشان مثبت گرم

 بنـابراین  و شـده  مثبت گرم هايباکتري روي متر میلی 20 از بیش

 ایـن  میزان نحوي که به. است داشته هاباکتري این علیه بر قوي اثر

  ]20[. است بوده برابر اریترومایسین و تتراسایکلین اثر با اثر

 
 

Fig 2 Antibacterial and antifungal power of various 
edible coatings  

  

 PHرطوبت و یري اندازه گ-3-4
  مـشاهده  4 و 3نمودارهـاي  با توجه به نتـایج بـه دسـت آمـده در        

 بیـشترین میـزان رطوبـت را در    (GG+Asw 0.05)شود که می
شـت زمـان   ذروزهاي مختلف نسبت به بقیه تیمارها داشت و بـا گ     

یابد و نکته جالب این اسـت      میزان رطوبت کلیه تیمارها کاهش می     
و کنتـرل   (SG)و (GG)هـاي   ونـه که نرخ کاهش رطوبـت در نم      

تـوان علـت   نسبت به بقیه به میزان کمتري کاهش یافته است و مـی  
را که سرعت از دسـت    دان عصاره در این تیمارها دانست چ      آنرا فق 

دادن رطوبت تیمارهاي حاوي عصاره نسبت بـه تیمارهـاي بـدون          
تـوان گفـت کـه بـا         نیز می  PH درمورد   .عصاره بسیار بیشتر است   

در شـود و  ان بر میزان قلیاییت کلیه تیمارها افـزوده مـی        شت زم ذگ
چهـارم و هـشتم بیـشترین میـزان قلیاییــت      پایـان روزهـاي صـفر،   

   مربــوط بــه نمونــه کنتــرل و کمتــرین میــزان قلیاییــت مربــوط بــه 
(GG+Asw 0.05)توان بـه  با مقایسه بین تیمارها می.  می باشد

ضـد  تـی اکـسیدانی و    آنظـر این نتیجه رسید که تیمارهایی کـه از ن   
شـت زمـان بـر    ذبا گ تر هستند    و ضدقارچی از بقیه ضعیف     باکتري

 که یکی از دلایل مهـم       . اضافه شده است   میزان قلیاییت آنها شدیداً   
ها و همچنین افزایش اکسیداسیون     تواند رشد و ازدیاد میکروب    می

ها و افزایش میزان مالون آلدهید تولید شده در ایـن تیمارهـا           چربی
   .اثر گذشت زمان باشددر 

  
Fig 3 Changes in moisture content of edible coatings 

in hamburger dough 
  

 
Fig 4 Chart of pH changes of edible coatings on 

different days  
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  نتیجه گیري -4
منـه معطـر بـه دلیـل        توان عنوان کرد که عـصاره در      ع می در مجمو 

ــی و فلاو   ــات فنل ــتن ترکیب ــیت  داش ــالا داراي خاص ــدي ب           ونویی
و ضد قارچی  بالایی می باشد کـه در  ضد باکتري  اکسیدانی و   آنتی

ها بـسیار بهبـود یافتـه    ترکیب با پوشش هاي خوراکی این خاصیت 
است وکاربرد عصاره درمنه شرقی به تنهـایی و همـراه بـا پوشـش             
هاي خوراکی در همبرگر و مـصرف ایـن فـراورده هـا،  خطـرات                

هـاي  هـاي حاصـل از بـاکتري      عفونـت  جهش زایی،  رطان زایی، س
هـاي قـارچی خطرنـاك را در انـسان تـا حـد          و عفونت  بیماري زا 

و باعـث افـزایش ضـریب سـلامتی          بسیار زیادي کاهش می دهـد     
 و خصوصیت ضد باکتري ایـن گیـاه     .فراورده تولید شده می گردد    

ن مایـسی به حدي است که این خصوصیت با تتراسـایکلین و اریترو   
  .که مضراتی در بدن ایجاد نمی کندبرابري می کند در حالی
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Currently, the consumption of meat products has been rising due to their high 
protein content, and because of the relative disadvantages of synthetic 
preservatives, it has always been attempted to use natural preservatives with 
antioxidant and antibacterial properties in food and meat products. Coatings and 
edible films have increased their customers' desire for fresh and refreshing food 
products. In this study, antioxidant, antibacterial and anti-fungal effects of 5 
different treatments including Artemisia scoparia waldst & Kit extract at 5% 
concentration (Asw 0.05), gelatin and glycerol (GG), edible coatings of gelatin 
and glycerol In addition, 5% of the extract (GG + Asw 0.05), starch and glycerol 
(SG), edible coating of starch and glycerol with 5% of extract (SG + Asw 0.05) 
were mixed in the paste at 4 ° C Centigrade was maintained for 8 days. During this 
time, the moisture content, pH and color of the treatments were measured. In the 
TBARS antioxidant test, malondialdehyde was measured on days 0, 4 and 8, and it 
was found that in all treatments, malondialdehyde increased with increasing time, 
and the antioxidant activity of the treatments in These terms were (GG + Asw 
0.05), (SG + Asw 0.05), (Asw 0.05), (GG) and (SG) respectively. In addition, the 
antibacterial and anti-fungal strength of the treatments was the same, and the 
antibacterial activity of the treatments against mesophilic bacteria was higher than 
 coliform bacterial. In the case of color and moisture, all treatments had a 
decreasing trend over time, but in the case of PH there was an increasing trend. 
Also, after the 8th day, the moisture content of the treatments was the highest to 
the lowest (GG + Asw 0.05), (SG + Asw 0.05), (GG), (SG) and (Asw 0.05) and all 
tests in the form of the design Completely randomized at 5% level. 
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