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 0: 1ی در نسبت هاي مختلف   و صمغ دانه شاه قدومه شیرازيدر این مطالعه ، صمغ دانه
پوشش گوشت به روش غوطه ) ROE( براي ریزپوشانی عصاره پیاز قرمز 1: 0 و 1: 1، 

) ppm 1600 و ROE) 400 ، 800 ، 1200غلظت هاي مختلف . استفاده شدوري 
از نظر . فعالیت آنتی اکسیدانی بالایی را به دلیل ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي نشان دادند

 محصور شده در صمغ قدومه شیرازي ROE، کمترین اندازه ذرات در اندازهمیانگین 
مشاهده شد و نانو امولسیون تهیه شده در صمغ دانه شاهی بالاتر )   نانومتر4/7 ± 3/89(

پتانسیل زتا منفی در تمام نانو امولسیون ها . را داشتند)  نانومتر7/145 ± 3/2(اندازه ذرات 
 درجه سانتیگراد نگهداري 4 روز در دماي 20وشت به مدت نمونه هاي گ. مشاهده شد

، شمارش کلی *L*  ،a*  ،bشدند و مقادیر عدد اسید تیوباربیتوریک، شاخص هاي رنگی
 کپسوله شده در ROEنتایج نشان داد که .  روزه بررسی شد4باکتري ها، در فواصل 

 شیمیایی میکروبی فیله صمغ دانه شاهی و قدومه شیرازي در به تاخیر انداختن واکنشهاي
ها، کاهش عدد  گوشت پوشش دهی شده کارآمدتر بود و به دلیل کاهش رشد باکتري

این مطالعه .  روز افزایش یافت16 روز به 4تیوباربیتوریک و رشد میکروبی، ماندگاري از 
 کپسوله شده در پوشش ترکیبی صمغ دانه شاهی و قدومه شیرازي، ROEتایید کرد که 
  .لقوه براي بهبود کیفیت و ماندگاري فیله گوشت گاو استیک پوشش با
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 مقدمه - 1
گوشت، به عنوان یک ماتریکس پیچیده، حاوي ریز مغذي ها و 

تمامی این ترکیبات مغذي براي . درشت مغذي هاي بسیاري است
گوشت قرمز به عنوان یکی از . سلامتی انسان ضروري هستند

ها شناخته شده که با دارا ترین مواد غذایی مصرفی انسانعمده
          بالا، انرژي و  کیفیت با ئینبودن منابع سرشاري از پروت

روي،  و مس منگنز، هاي ب، آ، دي، اي و کا، آهن، ویتامین
موادمعدنی و اسیدهاي آمینه جزء منابع مغذي و ارزشمند غذایی 

  .]1[گرددمحسوب می
هاي  گوشت تازه به دلیل رشد عوامل میکروبی و واکنش

 از یک طرف مقدار .]2[باشد اکسیداسیون، بسیار مستعد فساد می
بالاي پروتئین و رطوبت گوشت، فساد میکروبی آن را تشویق 

ها و  کند و از سوي دیگر شرایط هوازي، اکسیداسیون چربیمی
کاهش رشد میکروبی و به تاخیر . شودها را موجب می پروتئین

ها در طول نگهداري،  ها و پروتئین انداختن اکسیداسیون چربی
روش هاي مختلفی . دهدت را افزایش میعمر ماندگاري گوش

براي افزایش عمر ماندگاري گوشت وجود دارد که از آن جمله 
میتوان به استفاده از ترکیبات نگهداري، دماي پایین نگهداري و 

جلوگیري از فساد میکروبی و . ]3[نوع بسته بندي اشاره نمود 
شیمیایی گوشت مهمترین چالش پیش رو در صنعت گوشت می 

  .]4[د که بر سلامتی و کیفیت گوشت تاثیر می گذارد باش
هایی حاوي  هاي آن با پوشش دهی گوشت و فرآوردهپوشش

تواند باعث افزایش عمر عوامل ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی می
ها باعث  زیرا این پوشش. ها شود ماندگاري این فراورده

و شوند رهاسازي آهسته این ترکیبات به داخل گوشت می
هاي بالاي مواد ضدباکتریایی  توانند به حفظ غلظتهمچنین می

ها  در سطح گوشت، جایی که بیشتر در معرض هجوم باکتري
هاي خوراکی   علاوه براین، پوشش.]5[باشد کمک نمایندمی

ساکارید، پروتئین و چربی به عنوان سدي در مختلف با منشا پلی
کنند و از این حلول عمل میها و مواد م مقابل انتقال رطوبت، گاز

  .]6[هاي غذایی را افزایش دهند  توانند ماندگاري فرآوردهرو می
ایران به دلیل دارا بودن پوشش گیاهی متنوع و غنی، قابلیت تولید 

باشد و بسیاري از هاي گیاهی را دارا می شماري از صمغانواع بی
از جمله . دهاي با ارزشی هستنهاي بومی ایران حاوي صمغ دانه

.  شاهی و قدومه شیرازي استها، صمغ حاصل از دانه این صمغ
دانه قدومه پس از . باشد میکروسیفرائهقدومه شیرازي از خانواده 

صمغ بدست آمده از . کندقرار گرفتن در آب، موسیلاژ تولید می
هاي مختلفی به عنوان قوام دهنده و  دانه قدومه شیرازي کاربرد

 بدون بو ، بدون  صمغ دانه شاهی.]7[مولسیون دارد تثبیت کننده ا
آلرژي ، بی مزه و کربوهیدرات ارزان قیمت است که می توانند به 
عنوان عامل تغلیظ کننده یا ژل کننده، جایگزین چربی عمل کند، 

صمغ بذر قدومه . و همچنین نقش پایدار کننده داشته باشند
یت آب دوستانه شیرازي همچنین داراي فعالیت سطح کم ، ماه

 گیاه شاهی نیز ]8، 9[زیاد و منبع خوبی براي پوشش مواد است
از خانواده کروسیفرائه بوده و بومی کشورهاي جنوب و جنوب 

هاي این گیاه مشخص شده است که دانه. باشدغربی آسیا می
صمغ  .]10[حاوي مقدار بسیار زیادي ترکیبات موسیلاژي هستند 

د ارزان با ویژگی هاي آب دوستی و دانه شاهی یک پلی ساکاری
سازگاري زیستی است و می تواند پوششی هاي خوراکی با ظاهر 

  .]4[و خواص مکانیکی مناسب تولید کند 
ترین سبزیجات در سراسر جهان است یکی از مهم پیاز خوراکی

که مناطق اصلی تولید آن چین، ایالات متحده، روسیه، ترکیه و 
منبع مهم ترکیبات گیاهی از جمله پیاز یک . باشدایران می

ها و دیگر فلاونوئیدها، فروکتوالیگوساکاریدها، تیوسولفانات
 به دلیل گیاهان خانواده آلیوم .]11،12[ترکیبات گوگردي است

دارا بودن خواص دارویی توجه زیادي را به خود جلب نموده اند 
د هاي موجو اند که فلاونوئیدگزارشات مختلف نشان داده. ]13[

هاي بیولوژیکی مانند  هاي فنولی دیگر داراي اثر در غذا و ترکیب
هاي آنتی باکتریایی، آنتی ویروسی و ضد آلرژیک هستند  فعالیت

هاي  ها مسئول ویژگی آن OH ترکیبات فنلی و گروه هاي. ]14[
علاوه براین  . ]15[ها هستند  ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی آن

  لی آنتی اکسیدانی را در گیاهان انجامها فعالیت اص پلی فنول
هاي فنولی مانند  محققین حضور ترکیب. دهندمی

پروتوکاتکوئیک اسید، پاراهیدورکسی بنزوئیک اسید، وانیلیک 
اسید، کافئیک اسید، پاراهیدروکسی بنزوئیک اسید، پاراکوماریک 

هاي سفید و قرمز  اسید، فرولیک اسید و سیناپیک اسید را در پیاز
عصاره هاي گیاهی حاوي ترکیبات بسیار فعال  .]16[یید کردندتا

 ترکیبات فنولی در هنگام فرآوري محصولات غذایی .]17[هستند 
 و سایر عوامل pHاز ثبات کمتري در برابر گرما، نور، تغییرات 
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  .]17[برخوردار هستند 
هاي سامانه هاي نانو امولسیونی در صنایع غذایی  ازجمله کاربرد

 به نقش آن ها در فرمولاسیون مواد غذایی و پوشش می توان
 ، 3دهی، لیکوپن، لوتئین، بتاکاروتن، اسیدهاي چرب امگا 

ها اشاره  ها و ایزوفلاون  فیتواسترولE ،D3 ،Aویتامین هاي 
پوشش هاي خوراکی همچنین میتواند حاملی براي . ]18[کرد 

ها به منظور نگهدارنده . مواد آنتی اکسیدان و آنتی میکروب باشند
کاهش تغییرات نامطلوب شمیایی، فیزیکی و بیولوژیکی در 

با توجه به مشخص شدن . فرآورده هاي گوشتی استفاده می شوند
اثرات منفی نگهدارنده هاي سنتزي بر سلامتی انسان و ایجاد 

 گرایش به نگهدارنده هاي ]19[بیماري هاي قلبی و سرطان 
ن اثر بخشی استفاده از گو گونامطالعات. طبیعی افزایش یافته است

ترکیبات غذایی به عنوان مواد نگهدارنده طبیعی را تایید می نماید 
که از آن جمله میتوان به استفاده از عصاره پوست انار، عصاره 

  .]20[پوست سیب زمینی، چغندر و پوست پیاز قرمز اشاره نمود 
یون چند در این تحقیق اثر آنتی اکسیدانی و میکروبی نانو امولس

لایه عصاره پیاز قرمز بر پایه پوشش هاي بیوپلیمري در نگهداري 
  .فیله گوشت گاو مورد تحقیق و یررسی قرار گرفت

  

   مواد و روش ها- 2
   نمونه ها- 2-1

در این تحقیق از صمغ هاي دانه شاهی و قدومه شیرازي که از 
مواد هایی مورد . عطاري هاي ایران تهیه شده است استفاده شد

از در آزمون هاي گوناگون مانند اسید کلریدریک، اسید نی
تیوباریتوریک، نشاسته، اسید استیک، یدید پتاسیم، اسید 
سولفوریک، متانول، کلرفرم و تیو سولفات پتاسیم از شرکت مرك 

محیط هاي کشت نیز از کیولب کانادا . آلمان تهیه شده است
  . فراهم شد

   آماده سازي نمونه ها- 2-2
هاي مختلف، پیاز  ه از بازار خریداري شد، در بین واریتهپیاز تاز

به منظور . قرمز به دلیل پتانسیل بالاي آنتی اکسیدانی انتخاب شد
ها در آب خیس شدند و سپس پوسته  جداسازي بهتر پوست پیاز

ها خرد شدند، و در  پیاز. ها شستشو داده شدند جدا و پیاز
اي یخ زده سپس آسیاب شد ه پیاز. بلاست فریزر قرار داده شدند

 5/22با رطوبت نهایی  به صورت پودر ریز  با استفاده از آسیابو
 لیتر اتانول و آب 1 گرم پیاز قرمز پودر شده در 50. درآمددرصد 

مخلوط شد و سپس این مخلوط به مدت یک شب در ) 50- 50(
 1500با سرعت ) ایالات متحده فیشر ساینتیفیک،شرکت  (شیکر

 دقیقه در 10این مخلوط به مدت . ق تکان داده شددر دماي اتا
سپس، مخلوط فیلتر شده و عصاره آن .  جی سانتریفیوژ شد3000

  .]21[ درجه سانتیگراد نگهداري شد4در یخچال با دماي 
  استخراج صمغ - 2-3
دانه هاي شاهی و قدومه شیرازي به منظور حذف مواد خارجی  

 کاه به شیوه دستی تمیز هاي شکسته و خار و خاشاك، سنگ، دانه
صمغ دانه ها به روش خوش اخلاق و همکاران استخراج . شد
صمغ از دانه کامل و با استفاده از آب مقطر با نسبت آب . شد

درجه .  استخراج شد10 معادل pH و 1 به 30مقطر به دانه 
 دانه و آب مخلوط.  درجه سانتیگراد انتخاب شد35حرارت آب 

 دقیقه 15 که) زمان استخراج مدت( هید حرارت فرآیند طی در
 متورم دانه هاي از جداسازي صمغ. شد زده هم مداوم طور به بود

چرخنده  به صفحه مجهز اکستراکتور یک از دانه ها عبور با
خلاء  صافی از عبور از پس آمده بدست محلول. گرفت صورت

دماي  در آون در سپس و شد صاف اضافی ذرات حذف منظور به
 شده خشک توده استخراجی. سانتیگراد خشک شد درجه 60

ها تا زمان شد و پودر صمغ)  میلی متر1با مش (آسیاب و الک 
 خنک و شرایط خشک پلی اتیلنی در بندي بسته استفاده در

  .]8[شد  نگهداري
پوشش دهی گوشت و  تهیه امولسیون، - 2-4

  بسته بندي
قدار مناسب  درصد، م5/0براي تهیه محلول مواد دیواره با غلظت 

 با استفاده از 1:1 و 0:1، 1:0پودر صمغ با نسبت هاي مختلف 
 درجه 40یک همزن مغناطیسی با آب دیونیزه شده در دماي 

پس از سرد شدن، محلول هاي پوشش . سانتی گراد مخلوط شد
 درجه سانتی گراد نگهداري شدند تا 4یک شبانه روز در دماي 

اي تهیه یک امولسیون پایدار، بر. هیدراتاسیون افزایش پیدا کنند
مونو اولئات همراه با امولسیفایر )  میلی لیتر10(عصاره پیاز 

 میلی 50(و روغن آفتابگردان ) :4,3HLB، 80اسپن (سوربیتان 
این امولسیون با مخلوط کردن محلول با استفاده . ترکیب شد) لیتر
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به  جی 1200در )  آلمانM/s  ،Ika(توراکس - از هموژنیزر اولترا
سپس این نانوامولسیون با مواد پوششی .  دقیقه ایجاد شد5مدت 

 محصور شد تا امولسیون آب در 2:5مختلف در نسبت هاي 
براي کاهش بیشتر اندازه . تشکیل شود) W/O/W(روغن در آب 

 VC 505(ذرات، یک دستگاه مولد فراصوت نوع پروبی 
Sonics ،Newtownقیقه  د5به مدت ) ، ایالات متحده آمریکا

قطعات گوشت تازه گاو با ابعاد . ]22[مورد استفاده قرار گرفت
 میلی لیتر محلول هاي هیدرو کلوئیدي 500 سانتیمتر در 6×6×4

 پی 1600حاوي عصاره نانوریزپوشانی شده پیاز قرمز با غلظت 
.  دقیقه در دماي اتاق غوطه ور شدند1پی ام تهیه شده، به مدت 

هاي اضافی منظور حذف پوششهاي پوشش دهی شده به گوشت
هاي نسبت محلول. بر روي سینی مشبک قرار داده شدند

 ساعت 1نمونه ها به مدت .  بود1 به 3هیدروکلوئیدي به گوشت 
سپس نمونه . در دماي اتاق قرار داده شدند تا پوشش خشک شود

 روز در 20ها در بسته بندي هاي پلی اتیلنی بسته بندي به مدت 
نتیگراد نگهداري شدند و آزمون هاي شیمیایی و  درجه سا4دماي 

بر ) 20 و 16، 12، 8، 4، 0( روزه 4میکروبی در فواصل زمانی 
یک نمونه گوشت بدون پوشش نیز به . روي نمونه ها انجام شد

دو نمونه دیگر نیز به ترتیب . عنوان شاهد در نظر گرفته شد
ی اکسیدان  پی پی ام آنت200 عصاره آزاد و  پی پی ام1600حاوي 
  . بودندBHTسنتزي 

   آزمون ها- 2-5
  رات و پتانسیل زتاذ راندمان ریز پوشانی اندازه -2-5-1

بدین منظور با استفاده از حلال پلی فنول هاي سحطی  در حلال 
هگزان حل شد و پس از سانتریفوژ مقدار آن ها در محلول قابل 

ا با مقدار پلی فنول هاي کل نانوکپسول ه. اندازه گیري بود
راندمان . ایزوپروپانول استخزاج شد/استفاده از حلال هگزان

فنول کل -فنول سطح/ریزپوشانی پلی فنول ها از رابطه فنول کل
در سال  در این آزمون از روش رضوي و همکاران محاسبه شد

  .]23[پیروي شد 2020
   مورفولوژي ذرات-2-5-2

زه ذرات  اندا2015پاردو و همکاران در سال -بر اساس داویدو
 به منظور بررسی مورفولوژي و تائید .مورد بررسی قرار گرفت

ها از دستگاه میکروسکوپ الکترونی روبشی استفاده  اندازه آن
مقدار کمی از نمونه به کمک چسب نقره بر روي یک استاب . شد

آلومینومی گذاشته شده و سپس توسط یک لایه نازك از جنس 
 دقیقه جهت رسانا شدن 6ت طلا در دستگاه پوشش دهنده به مد

شعاعی . نمونه ها به اتاقک تحت خلا منتقل گردیدند. قرار گرفتند
 کیلوولت و بزرگنمایی 30از الکترون هاي پر شتاب و با ولتاژ 

 برابر به نمونه ها تابیده شد و تصویر بر اساس شعاع 2000
  .]24[الکترونی برگشتی از نمونه ها به دست آمد

   ي عدد اسید تیوباربیتوریکاندازه گیر -2-5-3
 بر اساس جردي  (TBA)براي اندازه گیري اسید تیوباربیتوریک 

 20 گرم نمونه گوشت و 5 عمل شد و 2018و همکاران در سال  
 دقیقه همگن 5به مدت ) ٪5(میلی لیتر اسید تري کلرواستیک 

 دقیقه در 10 گرم به مدت 12000مخلوط همگن شده در . شدند
 میلی لیتر مایع 4. انتیگراد سانتریفیوژ شد درجه س4دماي 

مخلوط شد و )  میلی لیترTBA) 02/0 میلی لیتر 4سوپرناتانت با 
 دقیقه 60 درجه سانتیگراد به مدت 100در حمام آب در دماي 

 دقیقه در 10 جی و به مدت 2500سپس، مخلوط در . انکوبه شد
پرناتانت میزان جذب سو.  درجه سانتیگراد سانتریفیوژ شد4دماي 

 با استفاده از TBAمقدار .  نانومتر اندازه گیري شد532در 
محاسبه و نتایج ) MDA(منحنی استاندارد مالون دي آلدئید 

  .]25[ برحسب میکرومول مالون در آلدئید بر گرم نشان داده شد
شمارش کلی میکروب هاي مزوفیل و  -2-5-4

  سایکروفیل
 و همکاران در سال بر اساس تحقیقات انچام شده توسط جردي

 جهت شمارش کلی میکروبی،تحت شرایط استریل و در 2018
زیر هود آزمایشگاهی، ظروف حاوي نمونه را باز کرده و مقدار 

 گرم از نمونه گوشت توسط پنس و قیچی استریل جدا شده و 25
در کیسه هاي پلاستیکی استریل مخصوص  دستگاه استومایکر 

تر رینگر استریل به آن افزوده و  میلی لی225قرار داده و سپس 
سپس کیسه جهت هموژینزاسیون محتویات به دستگاه استومایکر 

 میلی لیتر 1سپس با اضافه کردن .  دقیقه منتقل گردید1و به مدت 
 میلی لیتر رینگر، رقت هاي بعدي آماده و به این 9به لوله حاوي 

ترتیب رقیق سازي متوالی شده و بر روي پلیت هاي حاوي 
جهت . و به روش پورپلیت کشت داده شد PDAحیط  کشت م

شمارش باکتري هاي مزوفیل هوازي پلیت هاي کشت داده شده 
 درجه سانتیگراد و جهت 37 ساعت در انکوباتور 48به مدت 

  روز در دماي 7شمارش باکتري هاي سرماگرا پلیت ها به مدت 
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  .]25[ درجه سانتیگراد  قرار داده شدند10
   ی رنگ بررس-2-5-5

هاي گوشت طبق زوش تومرتی و همکاران در سال رنگ نمونه
گیري سنج هانترلب، با اندازه با استفاده از دستگاه رنگ2020

، *Lشاخص هاي .  بررسی شد(L, a ,b) هاي رنگ شاخص
a* و b* به ترتیب شفافیت، قرمزي و زردي نمونه ها را نشان 

گرفته شد و از آن نقطه  نقطه در نظر 5از هر نمونه گوشت . دادند
ها تصویربرداري صورت گرفت رنگ سفید سولفات باریم به 

  .]17[عنوان استاندارد استفاده شد
   تحزیه و تحلیل آماري- 2-6
هاي مربوط در قالب تجزیه تحلیل نتایج بدست آمده در آزمون 

طرح کاملا تصادفی با استفاده از روش تجزیه واریانس آنووا یک 
ها با صورت گرفت و مقایسه میانگین% 95طمینان طرفه در سطح ا

به منظور کاهش .  انجام شد20 نسخه SPSSاستفاده از نرم افزار 
  .خطا، کلیه آزمایشات در سه تکرار انجام شد

  

   نتایج و بحث - 3
ات، پتانسیل زتا و راندمان ر اندازه گیري ذ- 3-1

 ریز پوشانی نانو امولسیون
 یک استراتژي خوب براي محافظت انکپسولاسیون یا ریزپوشانی 

 و pHاز ترکیبات حساس در برابر عوامل محیطی مانند رطوبت ، 
 راندمان ریزپوشانی عاملی مهم است که در هنگام .]23[دما است 

 نتایج .]26[ایجاد فرآیند ریزپوشانی باید مورد توجه قرار گیرد 
      مربوط به خصوصیات مختلف نانو امولسیون عصاره پیاز 

راندمان .  نشان داده شده استزیرکپسوله شده در جدول 
بود و % 5/79 تا 6/54ریزپوشانی عصاره در مطالعه حاضر بین 

. نانو امولسیون ها راندمان انکپسولاسیون نسبتاً بالایی نشان دادند
این نتایج با مطالعات قبلی گزارش شده که از صمغ بومی مانند 

، ]26[ي کپسوله سازي عصاره بنه صمغ دانه بالنگو و شنبلیله برا
و عصاره گلپر ]20[عصاره گلپر ایرانی در صمغ دانه مریم گلی 

  استفاده ]22[در پروتئین آب پنیر و صمغ دانه شاهی  کوهی
در تمامی موارد گزارش شده راندمان . نموده بودند مطابقت دارد
راندمان ریزپوشانی می .  درصد بود50انکپسولاسیون بالاتر از 

 متغیر باشد، که به ترکیب مواد دیواره بستگی ٪95 تا 0واند از ت
 نانومتر 7/145 تا 3/89اندازه ذرات نانوامولسیون از . ]27[دارد 

اندازه ذرات و پتانسیل زتا امولسیون هاي نانو به دلیل . متغیر بود
تأثیر آنها بر پایداري و کاربرد سیستم هاي امولسیونی، از ویژگی 

از آنجا که پتانسیل زتا بر پایداري . یزپوشانی استهاي مهم در ر
 می توان گفت صمغ قدومه ،]23[نانو امولسیون تأثیر می گذارد 

اندازه ذرات . شیرازي و به دنبال آن صمغ ترکیبی پایدارتر هستند
اند به هایی که تحت تاثیر اولتراسوند قرار گرفته نانوامولسیون

 شدتت، زمان، درجه حرارت وهاي مختلفی از جمله قدر پارامتر
اولتراسوند، خصوصیات مکانیکی و فیزیکی صمغ، نوع ماده ضد 

. ]23[میکروب و آنتی اکسیدان و خصوصیات نوري پوشش دارد 
هاي دیگر  لذا دلیل اختلاف در مقادیر بدست آمده از پژوهش

صمغ هاي دانه شاهی و قدومه شیرازي، . گرددمشخص می
نانوامولسیون با پتانسیل زتا در . تندهاي آنیونی هس موسیلاژ

 از نظر پایداري در محدوده ناپایدار قرار - 30تا + 30محدوده 
 تهیه شده با صمغ هاي پتانسیل زتا منفی براي نانو امولسیون. دارد

پتانسیل زتا بر روي میزان . ]28[دانه شاهی نیز گزارش شده است 
ش مهمی بر روي تجمع و بهم پیوستن نانوذرات تاثیر دارد و نق

همچنین نانوامولسیون ها از نظر شاخص . ]29[پایداري آنها دارد 
  . در محدوده مناسبی قرار داشتندPDIپراکندگی 

Table 1 Microcoating efficiency, particle size, zeta potential and particle dispersion index of different 
nanoemulsions 

 Encapsulation 
efficiency (%) Particle size (nm) Zeta potential (mV) PDI 

LS 54.6±2.7c 145.7±3.2a -25.4c 0.35±0.04c 
AH 79.5±4.5a 89.3±4.7c -47.3a 0.47±0.02a 

AH:LS 66.9±3.1b 123.1±2.9b -33.6b 0.41 ±0.07b 
Dissimilar letters showed a statistically significant difference at the level of p <0.05.  

AH: f Alyssum homolocarpum seed gum LS :Lepidium sativum seed gum 
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  مورفولوژي ذرات- 3-2
بررسی میکروسکوپی نانوامولسیون هاي حاوي عصاره بسیار مهم 
است چراکه بایستی اطمینان حاصل شود که عصاره در ماتریکس 

 تصاویر میکروسکوپ 1شکل شماره . پلیمر قرار گرفته است
الکترونی نانوامولسیون هاي عصاره پیاز انکپسوله را نشان می 

ر نانوامولسیون ها عصاره پیاز به خوبی مشاهده میشود که د. دهد
در ساختار دیواره اي صمغ قرار گرفته است و بصورت قطرات 

از نظر ساختار شکل گرانولی . یکنواخت و هموژن مشاهده میشود
هر سه نوع . و صاف در تمامی نانوامولسیون ها مشاهده شد

دیواره استفاده شده منجر به ایجاد ساختار بهم پیوسته در 
یکی از مهمترین عوامل در محصور کردن . امولسیون ها شدنانو

به طور کلی، هرچه . عصاره ها، مورفولوژي سطح کپسول ها است
هاي آن  کرویت ساختار بیشتر و شکاف کمتري در سطح کپسول

. ها وجود داشته باشد، باعث خواص بهتر کپسول ها میشود
ر کروي و کارآیی فرایند ریزپوشانی بستگی به ایجاد یک ساختا

تأیید به دام افتادن ترکیبات زیست فعال در هسته کپسول دارد 
]20[. 

  
A) Nanoemulsion with Lepidium sativum seed gum 

wall 

  
B) Nanoemulsion with alyssum homolocarpum gum 

wall 

 
C) Nanoemulsion with combined gum wall 

Fig 1 Electron microscope images of various 
nanoemulsion samples 

 

اکسیداسیون (عدد اسید تیوباربیتوریک  - 3-3
 )چربی

عدد اسید تیوباربیتوریک محصولات ثانویه اکسیداسیون چربی را 
. کند و مسئول تند شدگی اکسیداتیو گوشت استاندازه گیري می

لذا اندازه گیري آن به عنوان پارامتر تاثیر گذار بر خصوصیات 
 نتایج مربوط به مقدار اسید .]30[اهمیت دارد حسی گوشت 

تیوباربیتوریک نمونه هاي مختلف گوشت گاو در زمان نگهداري 
 همه TBAسطح مقادیر .  نشان داده شده است2در شکل شماره 

 و ،]31[ روز ذخیره سازي افزایش یافت 20نمونه ها در طی 
 این افزایش). p >05/0(تفاوت معنی دار آماري مشاهده شد 

مربوط به افزایش آهن و سایر اکسیدات هاي موجود در گوشت 
اکسیداسیون چربی بالاتر براي نمونه شاهد مشاهده شد و . است

به سرعت اکسایش در نمونه هاي گوشت گاو پوشش داده شده 
همانطور که قبلاً ذکر شد، در نمونه هاي شاهد در . آهسته تر بود

زیه شده و محصولات ها تج پایان ذخیره سازي هیدروپراکسید
در طول زمان . اکسیداسیون ثانویه مانند آلدئید تولید می کنند

ذخیره سازي، ترکیبات فنولی به تدریج از کپسول ها آزاد شده و 
با اهداي الکترون و رادیکال هاي میانی آنها واکنش هاي 

با این حال، آنتی . اکسیداسیون گوشت را کاهش می دهند
عالیت آنتی اکسیدانی بالاتري از خود  فBHTاکسیدان مصنوعی 

نشان داد، با این حال عصاره آزاد پتانسیل خنثی سازي رادیکال 
. هاي آزاد و افزایش ماندگاري فیله هاي گوشت گاو را داشت

ها  اثربخشی ترکیبات فنولی گیاهی در کاهش اکسیداسیون لیپید
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ته کنندگی معمولاً با فعالیت مهار رادیکال هاي آزاد یا فعالیت شلا
ترکیبات فنولی از طریق فروپاشی . فلزات همراه است

هاي چربی، توانایی به تأخیر انداختن فرآیند  هیدروپراکسید
ترکیبات فنولی مختلف توانایی . اکسیداسیون چربی  را دارند

متفاوتی در به تاخیر انداختن اکسیداسیون چربی نشان داده اند 
 که نشان داده اند عصاره گیاه به این نتایج با مطالعات قبلی. ]26[

هر دو شکل آزاد و ریزپوشانی شده در پوشش خوراکی توانایی 
 نمونه هاي گوشت را طی دوره نگهداري TBAکاهش مقدار 

 .، مطابقت دارد]17[دارد 

 
Fig 2 Changes in the number of thiobarbituric acid in 

different meat samples during storage 
  

   شمارش کلی میکروبی- 3-4
گوشت غنی از پروتئین، چربی و رطوبت است و منبع مناسبی 

مقدار اولیه شمارش کلی باکتري ها . براي رشد میکروبی است
)TVC ( حدودLog CFU 5/2با این حال، چنین .  بر گرم بود

 روز پس از ذخیره سازي 20مقداري در گوشت گاو تیمار نشده، 
مطالعه قبلی نشان .  بر گرم رسیدlog CFU  37/10در یخچال به

 روز ذخیره سازي 5 نمونه کنترل در طی TVCداده است که 
 همه نمونه ها TVC. ]32[ بر گرم می رسد log CFU  0/7به

) P <0.05(با گذشت زمان افزایش یافت و افزایش قابل توجهی 
  . بین اولین و آخرین روز ذخیره سازي پیدا شدTVCدر 

بین المللی تشخیص میکروبیولوژیکی مواد غذایی طبق کمیسیون 
)ICMFS( بیشترین مقدار قابل قبول ،TVC براي گوشت قرمز 

log CFU  0/7 بر گرم است و تمام نمونه هاي پوشش داده 
شده در هنگام ذخیره سازي از این حیث در محدوده استاندارد 

 نشان در مجموع نتایج میکروبیولوژیکی ارائه شده در اینجا. بودند

داد که پوشش صمغ دانه شاهی یا قدومه شهري به همراه عصاره 
 روز کاهش 20پیاز قرمز می تواند رشد باکتري ها را حداقل تا 

پوشش خوراکی می تواند نقش مهمی در ممانعت از ورود . دهد
. اکسیژن و کاهش رشد میکروبی در گوشت داشته باشد

ی پایین تر در توضیحات احتمالی دیگر در مورد رشد میکروب
نمونه هاي پوشش داده شده می تواند بیان کند که ریزپوشانی از 
ترکیبات فنولی در برابر اکسید شدن محافظت می کند و ویژگی 

گروه . هاي آنتی اکسیدانی بالاتري از خود نشان می دهند
هیدروکسیل ترکیبات فنولی بر غشاي سلولی میکروارگانیسم ها 

تشکیل . ضد میکروبی نشان می دهدتأثیر می گذارد و خواص 
هاي فعال  هاي هیدروژنی بین ترکیبات فنولی و سایت پیوند
ها باعث از بین رفتن غشاي سلولی آنها و در نتیجه مرگ  آنزیم

این با مطالعات انجام شده بر روي . ها می شود میکروارگانیسم
عصاره پیاز قرمز در کاهش جمعیت میکروبی در محصولات 

د گوشت سینه جوجه مرغ کبابی موافق است مختلف مانن
 تغییرات شمارش میکروبی نمونه هاي 3شکل شماره .]33[

 .مختلف گوشت را در طی دوره نگهداري نشان می دهد
 

 

 
Fig 3 Changes in total microbial count of different 

meat samples during the storage period 
 

   تغییرات رنگ- 3-5
 به تغییرات رنگ نمونه هاي مختلف به عنوان تابعی نتایج مربوط

 *b و *L* ،aهاي  از زمان نگهداري؛ که با استفاده از پارامتر
.  نشان داده شده است4 و 3، 2اندازه گیري شده است در جداول 

همانطور که مشاهده میشود در تمام نمونه هاي مورد بررسی 
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 کاهش یافته میزان روشنی نمونه ها با گذشت زمان نگهداري
 دوره 20 و روز 0است و اختلاف معنی دار آماري در روز 

نمونه هاي گوشت تیمار شده با آنتی . نگهداري مشاهده شد
داراي شفافیت بیشتري بودند و در میان  BHTاکسیدان سنتزي 

نمونه هاي تیمار شده کمترین امتیاز مربوط به نمونه تیمار شده با 

ه پیاز به دلیل دارا بودن ترکیبات رنگی عصار. عصاره آزاد پیاز بود
همچنین نمونه هاي . بر شفافیت نمونه هاي گوشت تاثیر میگذارد

پوشش دهی شده با نانوامولسیون داراي شفافیت و روشنی 
  . بودندBHTحاوي کمتري نسبت به نمونه 

Table 2  L * color changes of different meat samples during storage  
20 16 12 8 4 0 samples 

0/68Fc±27/12 0/62Ec±30/71 1/17Dc±32/65 1/12Cb±36/14 1/05Bb±38/25 1/19Aa±41/72 CON 
1/0Eb±31/25 0/86Db±34/55 0/24Cb±36/71 0/15BCb±37/44 0/34Aab±39/18 1/10Ab±39/43 EXT 
0/86Ea±35/31 0/78DEa±36/24 0/72Ca±38/27 0/25BCa±39/59 0/43Aba±40/98 1/22Aa±41/36 BHT 
0/46Ca±36/45 0/62Ca±37/18 0/45Cab±37/81 0/81Ba±39/05 0/65Aba±40/79 0/65Aab±40/12 LS 
0/93Ca±36/74 0/33Ca±37/14 0/48Cab±37/24 0/36Ba±39/12 0/72Aba±40/77 0/63Aab±40/21 AH 
0/61Ca±36/47 0/47Ca±37/26 0/95Cab±37/87 0/32Ba±39/08 0/82Aba±40/82 0/36Aab±40/17 AH:LS 

Dissimilar capital letters in each row show a statistically significant difference at the level of 0.05%. 
Dissimilar small letters in each column show a statistically significant difference at the level of 0.05%. 

CON :Control Sample      EXT: Free Extract    BHT:Encapsulated with Butylated hydroxytoluene samle 
LS  :  Lepidium sativum seed gum AH :Lepidium sativum seed gum 

 

تغییرات میزان روشنی نمونه هاي ) 2017(دئوس و همکاران 
 12گوشت بوقلمون پوشش دهی شده با نانوذرات نقره را طی 

 بررسی قرار دادند و مشخص گردید با روز نگهداري مورد

 در نمونه ها *Lگذشت زمان نگهداري منجر به کاهش پارامتر 
میشود که مطابق با نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر است 

]34[.  
Table 3  a * color changes of different meat samples during the storage period  

20 16 12 8 4 0 samples 
0/49Ec±8/19  1/04Dc±9/35 0/94Cc±10/38 0/63Bc±12/43  0/64Ac±13/12 0/65Ac±13/55 CON 
0/31Ca±14/33 0/94Ca±14/81 0/95Ba±15/02 0/92Ba±15/12 0/92Ba±15/61 0/74Aa±16/92 EXT 
0/23Cb±13/46 0/27Cb±13/89 0/51Bb±14/07 0/88Bb±14/21 1/02Bb±14/40 0/41Ab±15/36 BHT 
0/42Ca±14/07 0/27Ca±14/29 0/57Cb±14/88 0/82Ba±15/16 0/43Ba±15/36 0/56Aa±16/66 LS 
0/25Ca±14/11 0/29Ca±14/32 1/02Cb±14/91 1/15Ba±15/23 0/95Ba±15/41 1/03Aa±16/71 AH 
0/12Ca±14/07 1/0Ca±14/25 0/39Cb±14/83 0/48Bb±15/17 0/17Ba±15/28 1/0Aa±16/67 AH:LS 

Dissimilar capital letters in each row show a statistically significant difference at the level of 0.05%. 
Dissimilar small letters in each column show a statistically significant difference at the level of 0.05%. 

CON :Control Sample      EXT: Free Extract    BHT:Encapsulated with Butylated hydroxytoluene samle 
LS  :  Lepidium sativum seed gum AH :Lepidium sativum seed gum 

 در تمام *aمشاهده میشود که با گذشت زمان نگهداري شاخص 
نمونه هاي مورد بررسی کاهش یافته است و اختلاف معنی دار 
 آماري در این شاخص در ابتدا و انتهاي دوره نگهداري مشاهده

بیشترین کاهش در قرمزي مربوط به نمونه شاهد و کمترین . شد
کاهش مربوط به نمونه هاي پوشش دهی شده با صمغ بود که 

همچنین . میزان کاهش شاخص قرمزي در این نمونه ها کمتر بود
نمونه هاي تیمار شده با عصاره آزاد در مقایسه با نمونه هاي 

  . قرمزي بیشتري داشتندBHTتیمار شده با 
 مشاهده میشود نمونه شاهد از نظر 4همانطور که در جدول 

شاخص زردي با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار آماري دارد و 
کاهش میزان زردي در نمونه شاهد بیشتر از نمونه هاي تیمار شده 

به نظر میرسد ترکیبات رنگی موجود در عصاره . با نگهدارنده بود
ی بر میزان زردي نمونه ها تاثیر پیاز استفاده شده براي پوشش ده

همچنین روند تغییرات شاخص زردي در تمام نمونه . داشته اند
ها طی دوره نگهداري کاهشی بود و با گذشت زمان نگهداري 

این نتایج با نتایج ویتال و . اختلاف معنی دار آماري مشاهده شد
 آنها اختلاف بین شاخص زردي در .]35[همکاران  مطابقت دارد

نه هاي گوشت گاو پوشش دهی شده و نمونه شاهد را از نظر نمو
در شرایط یکسان نمونه هاي . آماري معنی دار اعلام نمودند

پوشش دهی شده با پوشش حاوي نانوامولسیون عصاره پیاز 
 .داراي شاخص زردي بالاتري بودند
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Table 4 b * color changes of different meat samples during storage  
20 16 12 8 4 0 samples 

1/0Ec±9/83 0/36Dc±10/43 0/44Dc±10/95 0/16Cc±12/36 0/35BC±15/44 0/33Ab±18/28 CON 
0/47Ea±15/22 0/41Da±16/12 0/30Da±16/29 0/43Ca±17/84 0/21Ba±18/17 0/38Aa±19/75 EXT 
0/65Db±14/77 0/58Db±15/42 0/43Db±15/72 1/04Cb±16/28 0/31Bb±17/22 0/58Ab±18/01 BHT 
0/57Da±15/67 0/55Ca±16/13 0/35Ca±16/77 0/55Ba±17/02 0/15Bb±17/89 1/0Ab±18/33 nBSG1.5 
0/59Da±15/52 0/66Ca±16/10 0/44Ca±16/71 0/29Ba±17/11 0/42Bb±17/83 0/43Ab±18/25 nCMP1.5 
0/62Da±15/60 0/72Ca±16/09 0/38Ca±16/80 0/65Ba±17/08 0/75Bb±17/81 1/01Ab±18/36 nCMP1 

Dissimilar capital letters in each row show a statistically significant difference at the level of 0.05%. 
Dissimilar small letters in each column show a statistically significant difference at the level of 0.05%. 

CON :Control Sample      EXT: Free Extract    BHT:Encapsulated with Butylated hydroxytoluene samle 
  

  نتیجه گیري- 4
عصاره پیاز قرمز فعالیت آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی زیادي 

عصاره پیاز قرمز . روي گوشت گاو در حین نگهداري نشان داد
شاهی (نانو کپسوله شده در دیواره از جنس صمغ دانه هاي بومی 

توانایی به تاخیر انداختن واکنش هاي میکروبی ) و قدومه شیرازي
این ماده . و شیمیایی مانند اکسیداسیون لیپید در گوشت را داشت

همچنین نتایج نشان داد که . ماندگاري گوشت را افزایش می دهد
پوشش ترکیبی صمغ دانه شاهی و قدومه شیرازي حاوي عصاره 

ترین پوشش است و قادر به  نانوکپسوله شده موثرپیازپوست 
جلوگیري از رشد باکتري ها و بهبود خواص حسی گوشت گاو 

 مدتی فعال، بندي بسته نام با ها بندي بسته جدید نسل. است

 ایمنی و کیفیت جهت در و معرفی غذایی مواد بازار که به است

 از شکلی فعال هاي بندي بسته. شود می برده کار غذایی به ماده

ضد میکروبی و  خاصیت با حاوي موادي که تندهس بسته بندي
 ممکن فعال همچنین هاي بندي بسته. باشند می آنتی اکسیدانی

 فساد و انداختن به تعویق و جلوگیري کاهش، جهت در است

عمل  شده بندي غذایی بسته در ماده ها که میکروارگانیسم رشد
هش کا سبب ماندگاري زمان افزایش بر علاوه ترتیب بدین و کنند

.  شوند بیماریزا هاي میکروارگانیسم حضور از خطرات ناشی
نتایج مطالعه حاضر نشان می دهد که از عصاره پیاز 
نانوریزپوشانی شده در پوشش ترکیبی صمغ دانه شاهی و قدومه 

، فیزیکو شیمیایی شیرازي میتوان براي حفظ و بهبود خصوصیات
استفاده  گوشت گاو طی مدت زمان نگهداري میکروبی و حسی
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In this study, Alyssum homolocarpum (AH) and Lepidium sativum seed 
gum (LS) at different ratios 1:0, 1:1, and 0:1 utilized to encapsulate red 
onion extract (ROE) for beef coating through immersion. Different 
concentrations of ROE (400, 800, 1200 and 1600 ppm) showed high 
antioxidant activity due to phenolic and flavonoid compounds. In terms of 
mean size, the lowest particle size was observed in ROE encapsulated in 
Alyssum homolocarpum gum (7.4 3 89.3 nm). And nanoemulsions 
prepared in Lepidium sativum seed gum had higher particle size (145.7 3 
2.3 nm). Negative-zeta potential was observed in all nanoemulsions. Meat 
samples were kept at 4 ° C for 20 days and the values of thiobarbituric 
acid, color indices L *, a *, b *, total bacterial count were examined at 4-
day intervals. The results showed that ROE encapsulated in LS and AH 
was more effective in delaying the microbial and chemical reactions of 
coated meat fillets. Due to reduced bacterial growth, decreased 
thiobarbituric number and microbial growth, shelf life increased from 4 
days to 16 days. This study confirmed that ROE encapsulated in the 
combined coating of AH and LS is a potential coating to improve the 
quality and shelf life of beef fillets. 
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