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 چکیده

 بسارر یایل   ( در محلاو  یایل    درصا  جمم//جمما/   1/0-4/0در این پژوهش دو اسانس گشنیز  و لیموترش در چهاار سا )    

(( و EBپاارگ/    ینق اه  طو  تا ازدیادو  (TSمکانیک/  مقاومت کشش/   به منظور بهبود خواص( CMCسلولز  مریلکربوکس/

بررسا/ شا      گوسافن  و رنا  گوشات    pHتاثییر یایل  بار    در اداماه   ترکیب شا ن  و   ((WVPنفوذپذیری به بخار آب   ویژگ/

اسارفاد  از اساانس در   چناین  یایل  شا   هم   EBدرصا ی   00-00درص  باعا  ایازایش    4/0به  1/0ها از ایزایش میزان اسانس

داری درصا  اساانس باه طاور معنا/      4/0در جضاور  ییل   WVPش   میزان P )TS<00/0دار  ساخرار ییل  باع  کاهش معن/

 *L*  aتغییرات پارامررهاای رنیا/    و درص  اسانس پوشان    4/0جاوی  CMC  گوشت گوسفن  توسط ییل  کاهش نشان داد

 باا اساانس یاا     CMCهای پیچیا   شا   در یایل       گوشتبررس/ ش  ºC 4 روز نیه اری در دمای 8 ط/ هانمونه pH( و *bو

شا   باا یایل     ی پوشاش داد  نموناه  بهنیز مربوط  pHترین میزانک   داشرن ی شاه  تری نسبت به نمونهک  pHب ون اسانس( 

باه   تتاری را نساب  ک  *bو *L ( پارامررP<00/0داری  معن/به طور دار های پوششی گوشتبود  کلیه ترشجاوی اسانس لیمو

 CMCمااتریکس یایل     باه   ترسلیماو اسانس به ویژ   اسانس ایزودننیه اری در دمای یخچا  نشان دادن    ط/ی شاه  نمونه

های گشانیز و لیماو پرانسایل خاوب/ بارای ترکیاب در       اسانس دادگوشت ش   این نرایج نشان   *aپارامرر  دارمعن/ باع  کاهش

تواننا  کااربرد   ما/  در نریماه شاون  و  دارن  و باع  بهبود خواص مکانیک/ و نفوذپذیری به بخارآب ییل  م/ CMC ییل ساخرار

بنا ی گوشات رنا  گوشات را ناام لوب      غذای/ داشاره باشان  باا ایان جاا  اسارفاد  از آن در بساره        موادبن ی خوب/ در بسره

    سازدم/

 

 های مکانیک/ویژگ/ سلولز  گوشت گوسفن  مریلاسانس  پارامررهای رنی/  ییل  خوراک/ کربوکس/ کلیدی: گانواژ
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 مقدمه

ی های موجود در زمینههای اخیر  به دلیل نیران/در سا 

دیع ش    سنرزیمواد محیط زیست و نیاز به کاهش میزان 

برای ایزایش کیفیت کنن   تر تقاضای مصرفو از همه مه 

 و ایزایش زمان مان گاری محصو   اسرفاد  ی غذای/ماد 

های خوراک/ مورد توجه ویژ  قرار ها و پوششییل  از

و  ها(هی روکلوئی ها  پروتئین و کربوهی رات  ان گریره

مورد های خوراک/  لیپی ها منابع/ هسرن  که برای تهیه ییل

ها این ییل  ( 9002 پاولِ  و ارتس  گیرن اسرفاد  قرار م/

در برابر نفوذ اکسیژن بود   نیاز به مواد  موانع خوب/

پذیری از قابلیت تمزیهبن ی مصنوع/ را کاهش داد  و بسره

از سوی/ (  9011ن رل/ و همکاران ا ومناسب/ برخوردارن  

میکروب/ د دارای خاصیت ض ها یا خواین پوشش برخ/ از

مواد  های خوب/ براییا جامل هسرن اکسی ان/ آنر/ و

ها  مواد مغذی و ض میکروب/( اکسی ان آنر/ زیست یعا 

(  لذا یراگیر ش ن 1029نیا و همکاران  خشنودی باشن م/

ضمن ایزایش توان  ها م/بن یها و بسرهاین نوع پوشش

خواص ایمن/ و جس/ هبود بباع  مان گاری محصو  

 هایپوشش و هاییل  از اسرفاد چنین ه  د شومحصو  

 ایت چون کاهشمزایای/ ه  با گوشت صنعت در خوراک/

 میکروب/ بار کاهش و مغذی مواد و بو رن   رطوبت  جفظ

 ( 1088 قنبرزاد  و همکاران  است همرا 

ی هااای مخرلفاا/ در زمینااهپااژوهشهااای گذشااره در سااا 

 زیسات یعاا    ماواد  جااوی های ها و پوششییل اسرفاد  از 

تاارین ایاان ترکیبااات    یکاا/ از مهاا  صااورت گریرااه اساات 

هاای  باا ویژگا/  ایان ترکیباات   های روغنا/ هسارن     اسانس

اکساای ان/ و ضاا میکروب/ خااود ماناا گاری و کیفیاات  آنراا/

بارای   های ماثیری جاییزین وبخشن   م/محصو  را بهبود 

هاا   اسارفاد  از آن کاه   مواد ض میکروب/ شایمیای/ هسارن    

کننا   مبنا/ بار جا اقل     پاساخ/ باه نیااز مصارف     توان م/

 پیاارز و  باشاا اساارفاد  از مااواد مصاانوع/ و شاایمیای/   

 (   9010همکاران 

 اتا/ را تغییر توان م/ های خوراک/ایزودن اسانس به ییل  اما

دنباا    را باه  خوراک/ ییل  و مکانیک/ های ییزیک/گ/ژدر وی

اجماا  و همکاااران   9010پیاارز و همکاااران   داشااره باشاا 

  9010لو و همکااران    قاس 9002  جسین/ و همکاران 9010

لذا بررس/ تاثییر ایان ترکیباات بار       (9010آگریا و همکاران 

بارای مااا     ها ضروری اسات  های مکانیک/ این ییل ویژگ/

گشانیز  ترخاون آویشان بار     های سنبل هن ی  تثییر اسانس

(  9010پیرز و همکااران    1ییل  خوراک/ پروتئین ماه/ هیِک

اسانس زنمیل و دارچاین بار روی یایل  کازئیناات سا ی  و      

اتاااارس و   a9010پاااروتیئن ساااویا  اتاااارس و همکااااران 

(  علف لیموی/ و ترنج بر روی یایل  لاتتاین   b9010همکاران 

-بار یایل  نشاساره    ( علاف لیماوی/  9010 اجم  و همکاران  

و    میخااک(  آویشاان9002آلژینااات  یااازیه و همکاااران    

بخشا/  ( 9002دارچین بر ییل  کیروزان  جسین/ و همکااران  

 های صورت گریره در این جوز  بود  است از پژوهش

هاای خاوراک/    یایل   یتارین ماواد ساازن     یک/ از مرساو  

( اسات   CMCسالولز اسات    مریال سااکاری  کربوکسا/  پل/

مواناع خاوب/ در برابار     CMCهای خوراک/ جاصل از ییل 

اکسیژن بود   ارزان قیمت هسرن  و از نظر ظااهری شافاف    

پاذیر و دارای  رن   ب ون طع   مقاو  به چربا/  انع ااف  ب/

ایار   تااکنون با ایان جاا    باشن   خواص مکانیک/ م لوب/ م/

هاای  ویژگا/ هاای گشانیز و لیماوترش بار     ایزودن اساانس 

ماورد   جااوی سالولز  مریال خاوراک/ کربوکسا/  ییل  ییزیک/

 ف از ایان پاژوهش بررسا/      لذا هقرار نیریره استم العه 

بار خصوصایات   های مخرلف در غلظت این دو اسانستثییر 

سپس ایان    بودسلولز مریلییل  کربوکس/ و مکانیک/ ییزیک/

از ییل  بر روی گوشت گوسفن  مورد اسرفاد  قرار گریات و  

باازار   ترین یااکرور در مه  اولین و ه رن  گوشتجای/ کآن

رنیااا/  یاکرورهااای لااذا   اسااات ایاان محصااو    پساان ی  

 L*,a*,b*)  در کنارpH   در این پژوهش ماورد  گوشت نیز

    بررس/ قرار گریت
 

 مواد و روش ها

 تهیه ش   از  Corianderum Sativumگونه  گشنیزی دانه

 Citrus یاسانس لیموترش گونهبازار محل/  مشه (  

                                                 
1Hake 



 043                                                       گياهي و تأثير آن بر رنگ گوشت گوسفند سلولز  حاوي اسانسمتيللم  کربوکسيهاي فيزیکي و مکانيکي فيویژگي

 

lemon (L.) Burm.f.f    از شرکت باریج  تهیه ش

تهیه ش    سلولز با دانسیره پایین مریلکربوکس/ ( اسانس

 از کلری کلسی  ب ون آب  (آمریکا آل ریچ  ز شرکت سییماا

تهیه ش   و گلیسرو    80  امولسیفایر توئین (شرکت یلوکا

 تهیه ش   از بازار   گوشت گوسفن  (آلمان شرکت مرکاز 

 محل/  مشه (  

های گیری از دانهبرای اسانس :گیری از بذر گشنیزاسانس

این  در  ش  اسرفاد  1گیری آب/عصار  گشنیز از روش

آب  لیررمیل/ 200به همرا گشنیز  یگر  دانه 100 روش

در دسریا  تق یر در بالن کلونمر ریخره ش  و  یشهر

 0به م ت  از زمان جوشش محرویت بالن  جرارت داد  ش 

بع  از و شود گیری در نظر گریره م/ساعت زمان اسانس

  (1080 بخردی و همکاران  ش آوری جمعآن اسانس 

 حاوی اسانسسلولز متیلتهیه فیلم خوراکی کربوکسی

قنبرزاد  و سلولز با کم/ تغییر در روش مریلییل  کربوکس/

درص   1 به این منظور محلو  گردی  تهیه ( 9010  همکاران

سلولز با اسرفاد  از آب مریلکربوکس/وزن//جمم/ 

منظور  به  رسان   ش  Co 80-00 دیونیز  تهیه و به دمای

با  دقیقه 00در آب این ترکیب به م ت CMCجل ش ن کامل 

 در دمای دور در دقیقه( 1900مغناطیس/  سرعت: زن ه 

Co 00  ه  زد  ش   سپس محلو  تا دمای محیط سرد و به

 سلولز مریلکربوکس/وزن پودر  درص  00نسبت 

جای/ از آن  ایزود  ش  آنبه  2کنن  نر گلیسرو  به عنوان 

درص   1به این ترکیب   ان ها در آب نامحلو که اسانس

 10به م ت  ش  و ه  زدن نیز ایزود  80امولسیفایر توئین 

لیموترش و گشنیز  هایسهر یک از اسان  یایت ادامهدقیقه 

به محلو   وزن//وزن/ درص   1/0-4/0های در غلظت

 هایمحلو  ییل  در قالبدقیقه ه  زد  ش    4ایزود  و 

ساعت در یک ریخره و  سانر/ مرر 10×10با ابعاد  اتیلن/پل/

 90به م ت پس از آن  ش    محیط آزمایشیا  قرار داد 

C  در آونها به منظور خشک ش ن ییل ساعت 
o 00   قرار

های ب ون شکسری/ و جباب برای در انرها ییل   گریرن 

                                                 
1Hydro distillation 
2 Plasticizer  

 انما  آزمون انرخاب ش ن  

آزمون های/ که برای ییل  :مشروط کردن فیلم خوراکی

C دمای درش ن    انرخاب نفوذپذیری به بخار آب
o 0±90  و

به منظور ساعت  09به م ت درص    00 رطوبت نسب/

در  نیز هاییل  سایر  ایماد تعاد  رطوبر/ نیه اری ش ن 

مشروط و برای انما  ساعت  48 و به م تشرایط مشابه 

  9019 عب الحق و همکاران  آزمون مکانیک/ آماد  ش ن 

   (9011قنبرزاد  و الماس/ 

 ازه گیری نفوذپذیری به بخار آباند

هااا م ااابق روش  ( یاایل WVP  0نفوذپااذیری بااه رطوباات  

 جسین/ و همکاران انما  ش  بر مبنای تغییراتو سنم/ یقل

  مق اری کلری کلسای  با ون آب   (9002 جسین/ و همکاران  

ریخرااه  4هاای مخصااوص سانمش نفوذپاذیری   را در ظارف 

سپس س ) ظاروف توساط یایل  و باا اسارفاد  از پاارایین       

  کلریا  کلسای  باه دلیال خاصایت      پوشان   شا   کامهً مذاب

 صافر الرطوبه بودن رطوبت نسب/ درون ظروف را به جاذب

دسیکاتور جاوی آب نماک اشاباع  آب    بهرسان   ظروف م/

ایماااد درصاا   00رطوباات   Co 09 در دمااایاشااباع نمااک 

  اخرهف رطوبت در دو س ) ییل  باع  ش ن ( منرقل کن م/

ش   و تغییرات  پاسکا  00/1000ایماد شیب بخاری معاد  

وزن/ ظروف ط/ زماان توساط تارازوی دیمیراا  باا دقات       

تغییار وزن در   منحن/  با رس  ش  گیریان از گر   0001/0

شیب این خاط تقسای  بار     که ش خط راسر/ جاصل   زمان

 جساین/ و   باش ها برابر نرخ عبور بخار آب م/س ) سلو 

 1توساط یرماو     ( کاه  9019ایِ اس ت/  ا    9002همکاران 

 قابل محاسبه است:

[1]                                            𝑊𝑉𝑃 =
𝑤

𝜃
×

34×𝑡

𝐴×∆𝑝
 

وزن باه دسات آما   از خاط راسات       =میزان ایازایش  wکه 

جاصاال شاا   اساات  w= زمااان کااه وزن θنمااودار  گاار (  

ساا ) نفااوذ =  Aمراار(  ضااخامت یاایل   میلاا/=  t(  ساااعت 

= اخارهف  Δp یضای باتی/ ظرف نفوذ برجسب مررمربع(  

 یشار بخار  کیلوپاسکا (   

                                                 
3water vapor permeability 
4Diffusion cell 



 3131/ سال 2شماره  42هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                            و ...                                       محمدحسيني، صداقت     044

 

 تعیین مقاومت به کشش و ازدیاد طول تا نقطه پارگی

پارامررهای مقاومت به کشش و ازدیاد طو  تا نق ه پارگ/ 

 یوسیلهه و ب ASTM D882-02 بر اساس اسران ارد

 ,QTS  CNS Farnell ,Essexم    سنجدسریا  بایت

UK ) مرر سانر/ 9×14ها به ابعاد ییل   ش گیری ان از

دو انرهای  مرر از هرسانر/ 9بری   ش ن   سپس به ان از  

  یاصله بین دو یک قبل از شروع  داد  شییل  بین یکها قرار 

مرر میل/ 00 مرر بود   یک باتی/ با سرعتسانر/ 8آزمون 

پار  ش ن ییل   و به محضکرد  جرکتشروع به  بر دقیقه

 مق ار مقاومت به کشش بر جسبو  پایان یایتآزمون 

  ش بیان  میاپاسکا 

 گوشت pHبرتاثیر فیلم خوراکی 

گر  تقسی  و  00±0ها را به ق عات/ با وزن ابر ا گوشت

با ییل   1دارب ون پوشش  پوشش ؛گرو  4در سپس 

 CMCدار با ییل  سلولز یاق  اسانس  پوششمریلکربوکس/

ترش و اسانس لیمودرص  جمم//جمم/  4/0 جاوی

درص  جمم//جمم/  4/0 جاوی CMCدار با ییل  پوشش

( ºC 1±4و در دمای یخچا    بن یدسرهاسانس گشنیز  

 پوشش ب وندار و اع  از پوشش هاگوشتنیه اری ش ن   

نیه اری از ییل  ج ا و  8و  2  4  9 صفر  در روزهایرا 

pH  1098شمار   مل/ ایران به سران اردام ابق گوشت 

 ( 1082  1098 اسران ارد مل/  گیری ش ان از 

 تاثیر فیلم تولید شده بروی رنگ گوشت

ها از یخچا  و جذف پوشش پس از خارج کردن گوشت

های رنی/ بررس/ مثلفه ها در روزهای تعیین ش   آن

از  ن کارایبرای گوشت به روش پرداز تصویر انما  ش   

اسرفاد  ش   مرر 8/0 ×0/0 ×0/0ابعاد  باجعبه چوب/ سیا  

 انما  (وات10  مهراب/ یلوئورسنت 12نورپردازی جعبه با 

پیکسل میا 8توسط دوربین دیمیرال/    تصویربرداریش 

 یمررسانر/ 90 یاصله و از  پاورشات  تایوان( EOS کانن

توسط  تصاویرپردازش  صورت گریت س ) گوشت 

به  RGB  یضای رنی/ ش انما   Image-J  1.44 ایزارنر 

                                                 
 (Wrapping) به طریقه لفافه پیچی 1

به  2ین کالر اسپیس کانورترگو توسط په صورت مسرقی 

   (1080ش   محب/ و همکاران تب یل  Labیضای رنی/

 تجزیه و تحلیل آماری

ی/ با تصاد قالب طرح کامهًسه تکرار و در آزمایشات در 

نرایج با اسرفاد    آنالیز واریانس آرایش یاکروریل انما  ش 

ها مقایسه میانیین و صورت گریت SAS 9.1ایزار از نر 

 انما  ش   درص  0و در س )  دانکنآزمون  توسط

 

 نتایج و بحث

 نفوذپذیری به بخار آب

نرایج نشان داد ایزودن اسانس باه محلاو  یایل  باه جاز در      

( در P<00/0داری  درصا  اساانس تاثییر معنا/     4/0غلظت 

ن اشره است  با ایان   CMCهای نفوذپذیری به بخار آب ییل 

جا  با ایزایش غلظت اسانس از میزان نفوذپاذیری باه بخاار    

ع اساانس بار   در مورد ایر نو( 1آب در ییل  کاسره ش   شکل

( <00/0pداری    هایچ تفااوت معنا/   نفوذپذیری به بخار آب

     نش های مخرلف اسانس گشنیز و لیموترش دیبین غلظت

( جضاور  9010( و آگریا و همکاران  9019و همکاران  پیرز 

گیاه/ به ترتیب در بسرر  هایدرص  اسانس 0/0های غلظت

ییل  خوراک/ پاروئین مااه/ و پاروتئین تریریکالاه باه طاور       

داری باعاا  کاااهش نفوذپااذیری بااه رطوباات در یاایل  معناا/

آب ترکیباات   نسبت  (9000عنوان کردن   پرانرو و همکاران  

مهماا/ در  را عاماالسااازن   یاایل   مااواد آبیریااز  -دوساات

بیان کردن    اجرماتً های خوراک/ نفوذپذیری به رطوبت ییل 

درص  اسانس در  شبکه یایل    4/0به همین دلیل نیز جضور 

داری نفوذپااذیری بااه رطوباات را در یاایل   بااه طااور معناا/ 

تاار هااای پااایین  امااا در غلظااتکاااهش داد CMCخااوراک/ 

دار خاود را بار   اسانس  ایان ترکیباات نروانسارن  ایار معنا/     

اجما  و     نشاان دهنا   مریال سالولز   ساخرار ییل  کربوکس/

( غلظت و نوع اسانس را یاکرورهاای مهما/   9019همکاران  

در کاااهش و ایاازایش نفوذپااذیری بااه رطوباات یاایل  عنااوان 

لیماوی/  ساانس علاف  ادر جال/ کاه  ها نشان دادن  کردن   آن

شود  به رطوبت در ییل  لاتتین/ م/باع  کاهش نفوذپذیری 

                                                 
2 Color space converter 
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درص  نفوذپاذیری   0/0اسانس روغن/ ترنج در غلظت باتی 

ده   دلیال ایان امار    به رطوبت را در ییل  لاتتین/ ایزایش م/

دوست اسانس تارنج در  های غیر آبقرار گریرن این مولکو 

ی منظ  یایل   شبکه ریخری/ دری لاتتین و به ه بین زنمیر 

لیموی/ عنوان ش   اما جضور درص های باتی اسانس علف

به دلیل خاصایت هییروساکوبی  مرفااوت از تارنج کااهش      

نفوذپذیری به رطوبت را به دنبا  داشات  اجما  و همکااران    

 آبیریاز ایازودن ترکیباات    (9010اتارس و همکاران  (  9019

کاااهش  باارایکااای/ هااای روغناا/ را دلیاال  مانناا  اسااانس

 علات ها آنهای خوراک/ ن انسرن  نفوذپذیری به رطوبت ییل 

در  راتثییر بودن اسانس بر نفوذپذیری به بخاار آب یایل    ب/

عناوان   پروتئینا/ و اساانس   شابکه مرقابل  ایر پژوهش خود

 شا   باود  کاهش خاصیت آبیریزی اسانس  باع  کردن  که

( نیاز  9002زینووی ا و همکااران     (9010 اتارس و همکاران

بار  ( 9010باا دتیال اتاارس و همکااران      جضور اسانس را 

 دانساارن تااثییر بااه بخااار آب باا/روی کاااهش نفوذپااذیری 

      (9002 زینووی ا و همکاران 

 
اثر غلظت اسانس بر نفوذپذیری به بخار آب فیلم  -1شکل 

CMC (%5)مقایسه میانگین در سطح  حاوی اسانس 

 

 کششی فیلممقاومت 

داری روی مقاومات باه کشاش    نوع اساانس اخارهف معنا/   

های خوراک/ تهیه ش   از کربوکس/ مریل سلولز ایمااد  ییل 

هااای میااانیین مقاوماات بااه کشااش یاایل و  (<00/0Pنکاارد  

 04/0خوراک/ جاوی اسانس لیموترش و گشانیز باه ترتیاب    

 میاپاسکا  بود    400/0و 

در مورد ایر غلظت اسانس بر مقاومت باه کشاش یایل  بایا      

کااهش   درصا  و بااتتر   9/0در غلظت  ایزودن اسانسگفت  

را باه   CMC مقاومات باه کشاش یایل     ( P<00/0  دارمعن/

محققاان دییار    هاای یایرهاین نرایج با  ( 9 شکل  دنبا  داشت

 جسااین/ و همکاااران  9010من بااق بااود  اجماا  و همکاااران 

(  9010آگریاا و همکااران     9010لو و همکاران قاس   9002

لیپیا ها بار   دلیل این امر را تاثییر  ( 9010لو و همکاران  قاس 

  بااه طااوری کااه یاااز   عنااوان کردناا  ی نشاسااره زنمیاار 

چرب/ از مقاومات  جاوی ساکاری ی خالص نسبت به یاز پل/

( عناوان  9002بورتاو       باود  تری برخاوردار کشش/ بیش

ودن ترکیبات آبیریز به ساخرار یایل   خصوصایات   کرد  ایز

 (9010  جسین/ و همکااران کن   مکانیک/ ییل  را تضعیف م/

ی یایل  در نریماه ایازودن    دلیل این امر را تخریب شابکه نیز 

مرفاااوت از محققااین  نرااایج برخاا/ اسااانس دانساارن   امااا  

 جساین/ و همکااران    های جاصل از این پاژوهش باود  یایره

  9002ن   گنزالااز و همکااارا9019پیاارس و همکاااران   9002

جساین/ و همکااران   (  بارای مااا    9002یازیه و همکااران   

کنش پلیمر کیروزان و اسانس دارچین و ایمااد  ( بره 9002 

و کاهش تحارک ملکاول/ پلیمار را علات      یاتصاتت سراسر

ایاازایش مقاوماات کششاا/ یاایل  کیرااوزان جاااوی اسااانس   

( ایاار ایاازودن 9019یاارس و همکاااران  پ دارچااین دانساارن  

تاثییر اعاه    اسانس سنبل هن ی را به ییل  پروتئین ماه/ ب/

را  ایزودن اسانس ترخاون و گشانیز   کردن   اما در عین جا 

تر نسبت باه  ی ک تر با اتسریسیرهییلم/ ضعیف ایماد عامل

    عنوان کردن ی شاه  نمونه

 
 CMCتاثیر غلظت اسانس بر مقاومت کششی فیلم  - 2شکل 

 (%5)مقایسه میانگین در سطح  حاوی اسانس
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 ازدیاد طول تا نقطه پارگی 

ی پاارگ/  که ازدیاد طو  تا نق هاینرغ  عل/نرایج نشان داد  

ساالولز جاااوی اسااانس لیمااوترش مریاالدر یاایل  کربوکساا/

 باه ترتیاب    رش ش گزا از ییل  جاوی اسانس گشنیز تربیش

تفاوت بین دو اسانس در سا )    (درص  820/00و  402/24

ایزودن اساانس اخارهف   با این جا   دار نبود درص  معن/ 0

ازدیاااد طااو  تااا نق ااه پااارگ/    در( P<00/0معناا/ داری  

کاارد ساالولز ایماااد  مریاالهااای خااوراک/ کربوکساا/ یاایل 

 00/0>P)  تا   00 این میزان با ایزایش غلظت اسانس بین که

دلیال ایان امار باه     (  0 شاکل   نشاان داد درص  ایازایش   00

هاا و پلیمرهاای نشاساره    تشکیل ساخرار پیچی   بین چربا/ 

گااردد کااه باعاا  کاااهش چساابن گ/ نیروهااای شاابکه برماا/

 شاود ما/ نشاسره و مرعاقباً کاهش مقاومت ییل  به شکسرن 

( 9002زیناویاادو و همکااران     ( 9010لاو و همکااران    قاس 

یش درصا  اساانس پوناه کاوه/ در     گزارش دادنا  باا ایازا   

  ازدیااد طاو  ایان    پنیر درصا های خوراک/ پروتئین آبییل 

آن تضاعیف پیونا های درون    یاب  کاه دلیال  ییل  ایزایش م/

( نیاز بیاان   9010آگریا و همکااران    ش ای ییل  عنوان شبکه

جای/ کاه اساانس در دماای اتاای ماایع اسات        داشرن  از آن

جضورش در ساخرار ییل  به شکل ق رات چرب/ است و باه  

توان  تغییر شکل داد  و باع  ایازایش طاو  یایل     راجر/ م/

ایان نراایج باا نراایج دانشامن ان       ییل  شاود  ی پارگ/ تا نق ه

  زیناویاادو و  9002 یاازیه و همکااران    دییر نیز من بق بود

  آگریاا و همکااران   9019  اجما  و همکااران   9002همکاران 

نیاز نراایج مرفااوت/ باه دسات آوردنا         اما محققین/   (9010

اسااانس ایاازودن  (9002  جسااین/ و همکاااران باارای ماااا 

ایمااد اتصااتت    را باعا  ییل  کیراوزان   در ساخراردارچین 

کاهش درص  ایزایش طو  یایل   رعاقباً در ییل  و م یسراسر

طبااق پراناااتو و چنااین   هاا دانساارن در لحظااه پااار  شاا ن 

ایزایش طو  یایل   را در میزان رطوبت ییل  ( 9000همکاران  

از  هااا بیااان داشاارن  آن  دانساارن ی پااارگ/ مااثیر تااا لحظااه

ساایزر همیشای/ و غیرقابال    جای/ که آب نوع/ پهسار/ آن

تواناای/  ای تولی  ش   از هی روکلوئی هاست  هکنرر  در ییل 

باه هماین دلیال     داشره واصهح ساخرار پلیمرهای طبیع/ را 

ییل  با ایزایش درصا  رطوبات   درص  ایزایش طو   کرنش( 

کااهش  (  در ممموع 9000 پراناتو و همکاران  یاب م/اهش ک

یایل  در   ی پارگ/طو  تا نق هدر مقاومت کشش/ و ایزایش 

 ی عموم/ است   ن اسانس روغن/ یک نریمهایر ایزود

 گوشت pHاثر فیلم خوراکی بر

pH  /داری از گوشت یاق  پوشش به طور معناpH   گوشات

 (   P<00/0تر بود  بیش خوراک/پوشی   ش   با ییل  

 
اثر غلظت اسانس بر ازدیاد طول فیلم تا نقطه  -3شکل 

 (%5)مقایسه میانگین در سطح پارگی

 

تر یعالیت بیشتوان  دلیل اجرمال/ این امر م/

ها در گوشت یاق  پوشش و به دنبا  آن میکروارگانیس 

ایماد تمزیه پروتئین گوشت  تولی   ترکیبات ازته و نهایراً 

(  9000کن ی و همکاران  باش   خاصیت بازی در گوشت

ییل   پوشی   ش   باگوشت  pHچنین ه 

گوشت  pHاسانس لیموترش از -سلولزمریلکربوکس/

به طور اسانس گشنیز -سلولزمریلییل  کربوکس/دارای 

اسی ی  pH توان  به دلیلم/ بود کهتر داری پایینمعن/

 ترش باش  اسانس لیمو

گوشت  pHروی ر زمان نیه اری گوشت در یخچا  ای

گوشت  pHزمان بر  شتو با گذ (>00/0p دار بود معن/

  4  9ها در روزهای صفر  گوشت pH میانیین  ایزود  ش 

  0208/2  2200/2  0808/2  09410/2روز  به ترتیب  8و  2

که اجرماتً به دلیل ایزایش یعالیت  بود( 04210/0

   ها بود  استمیکروارگانیس 
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 pHتاثیر متقابل نوع پوشش و زمان نگهداری بر  -4شکل 

 گوشت گوسفند

    ب ون پوشش =  پوشش=CMC     پوشاش =CMC 

جااوی   CMC= پوشاش   اساانس لیماوترش     % 4/0جاوی 

 اسانس گشنیز    4/0%

 

 بررنگ گوشت CMCبررسی اثر فیلم 

 گوشاات در طااو  زمااان آورد  L*a*bمقااادیر 1در جاا و  

بیانیر روشنای/ رنا  اسات  مقاادیر     *Lپارامرر  ش   است 

 معارف رنا  سافی  اسات      100بیاانیر رنا  سایا  و     صفر

  مقاادیر منفا/   هسارن  بین قرماز و سابز   مقادیر  *aی مثلفه

توصیف کنن   رنا  سابز و مقاادیر مابات توصایف کننا         

را نشاان  با/  آبین زرد و  مقادیر *bیاکرور   استرن  قرمز 

با/ و مقاادیر مابات    آ  مقادیر منف/ نشان دهن   رن  ده م/

(  1080هسارن   محبا/ و همکااران     نشان دهنا   رنا  زرد  

 *Lدر روز دو  تااا ششاا  مثلفااه رنیاا/  اد نرااایج نشااان د

گوشات یاقاا    *Lاز  CMCیاایل   پوشای   شاا   باا  گوشات  

  زمااان/ کااه بااودتاار داری پااایینپوشااش بااا اخاارهف معناا/

 ( همبرگر را باا پوشاش کیراوزان   9011وارگاس و همکاران  

ی نیها اری  میوگلوبین در طو  دور میزان مت تیمار کردن  

داری باات ریات    های دارای پوشش به طاور معنا/  در نمونه

سااکاری ی  ها دلیل این امر را نفوذپذیری مح ود ییل  پلا/ آن

رسا   تغییار   کیروزان به اکسیژن عنوان کردن   باه نظار ما/   

ن م العاه  های جاوی پوشش در ایا ها در نمونهرن  گوشت

در روز دو  نیهاا اری گااردد  دلیاال مشااابه/ برماا/ نیااز بااه

یاایل   جاااویگوشاات   L*گوشاات در یخچااا   مثلفااه رنیاا/ 

داری به طور معنا/ ترش اسانس لیمو -سلولزمریلکربوکس/

یاقاا   CMC دارای پوشااشگوشاات   L* یمثلفااهتاار از کاا 

نظار  باه  ( 9010طبق نظار هوآنا  و همکااران       بوداسانس 

اکسای ان/ قاوی   خاصیت آنر/این امر  دلیل اجرمال/ رس  م/

نیااز ( 9000لینااارش و همکاااران    باشاا اسااانس لیمااوترش 

 *Lاکسی اسیون لیپی ی قویاً در تغییر شااخص  اعه  کردن  

در روز هشر  دی   شا   کاه     در گوشت گوسفن  نقش دارد

جااوی   CMCگوشت پوشش داد  ش   با ییل  در  *Lمثلفه

هاای تیماار شا   و    گوشت سایرلیموترش نسبت به اسانس 

ایان در جاال/     تر اسات داری ک ی شاه  به طور معن/نمونه

داری بین ایان  است که در روز شش  نیه اری اخرهف معن/

 و ب ون اساانس  اسانس گشنیز با CMCپوشش و پوشش 

 ایازایش  دی   نش   اجرماتً دلیال ایان کااهش در روز هشار     

pH های پوشش داد  ش   با گوشتCMC    جااوی اساانس

( نشاان دادنا  کاه    9001است  آبریل و همکاران    ترشلیمو

گوشات راب اه عکاس     pHو  L*در گوشت گااو باین مثلفاه   

گیری ضاریب  با ان از  ( 9001وجود دارد  آبریل و همکاران 

های تیماار  در گوشت *Lی و مولفه pHپیرسون بین میزان 

  های مخرلف در روز هشر  نیز مشخص شا ش   با پوشش

بااین ایاان یاااکرور ضااریب همبسااری/ منفاا/ بساایار باااتی/  

و  pH( وجاااود دارد  تز  باااه ذکااار اسااات باااین -242/0 

داری وجاود ن اشات(     همبساری/ معنا/   *b و *aهای مثلفه

 pHرس  در باز  زمان/ هشت روز راب ه باین  لذا به نظر م/

باع  ش   است  CMCجضور اسانس در ماتریکس ییل  و 

گوشت ایازایش یابا   ایان امار در پوشاش       L*پارامرر رنی/

CMC از روز چهاار   مشهودتر باود جاوی اسانس گشنیز  

 نیاز  جااوی اساانس لیماو    CMCبه بع  این امر در پوشش 

در توجیاه   (9008  کرکاسرساوک و بورتاو    شاود  م/ دی  

نرایج مشابه با نرایج به دسات آما   در ایان پاژوهش بیاان      

هاای روغنا/( در مقاادیر    نسترکیبات غیر ق ب/  اسا داشرن 

هاای پلیماری   بات به دلیل ایزایش یضاای آزاد باین زنمیار    

    دهن نفوذپذیری به گازها را ایزایش م/

یاقا    CMCییل   جاویگوشت در  *aمثلفه نرایج نشان داد

ایان   است ی شاه  تر از نمونهداری ک به طور معن/اسانس 

کااهش   جاصل ازمیوگلوبین تشکیل متتوان  به دلیل م/امر 
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چناین  ها  (  9002 ساول تا و همکااران    باش غلظت اکسیژن 

جااوی اساانس   CMCگوشت پوشی   ش   با ییل   *aمثلفه

لیموترش نسبت به دو پوشش دییر تاا انرهاای روز چهاار     

اکساای ان/ باااتی اسااانس اجرماااتً بااه دلیاال خاصاایت آنراا/

داری کمرار باود  اماا بعا  از ایان      لیموترش با اخرهف معن/

تار از یایل    در روز ششا  و هشار  بایش    *aزمان یااکرور  

CMC   ( ب ون اسانس بود  با این جا   این اخرهف در سا

در مااورد ایاار گذشاات زمااان باار دار نبااود  درصاا  معناا/ 0

 قرمزی( بای  گفت باا ایازایش زماان نیها اری از      *aیاکرور 

هاا باه طاور    تماا  نموناه  میزان ایان یااکرور در گوشات در    

( نیاز در  9002داری کاسره شا   ساول تا و همکااران     معن/

پژوهش خاود بیاان کردنا   یااکرور قرمازی گوشات با ون        

 یاب    بن ی و اکسیژن محیط کاهش م/توجه به شرایط بسره

بایاا  گفاات ایاان یاااکرور در تمااا       *bدر مااورد یاااکرور  

ی نموناه نسابت باه    CMCهای پوشی   ش   با ییل  گوشت

تاار بااود  در روز دو   داری کاا شاااه  بااه طااور معناا/   

های جاوی اسانس نسبت به پوشش یاق  اسانس باه  پوشش

تر نشاان دادنا  باا ایان جاا  ایان       داری زردی ک طور معن/

هاای دارای  رون  از روز چهار  به بع  برعکس ش  و نموناه 

تری را نسابت باه   پوشش جاوی اسانس یاکرور زردی بیش

با ون اساانس نشاان دادنا  کاه در روز چهاار  و        ینمونه

هشر  این تفاوت به ترتیب در پوشش جاوی اسانس گشانیز  

(  شاای  براوان گفات    1دار باود  جا و    و اسانس لیمو معن/

هاای جااوی پوشاش باعا      تار در نموناه  وجود اکسیژن ک 

ش   است  باا ایان جاا  ساول تا و      *bکاهش مق ار یاکرور 

رشا  میکروبا/ و اکسی اسایون را بار     ( ایر 9002همکاران  

   معن/ عنوان کردن  یاکرور زردی ب/

 

 Cº4حاوی اسانس در دمای  CMCبا فیلم ر داهای شاهد و پوششمقادیر پارامترهای رنگی گوشت -1جدول 
 زمان نگهداری )روز( 0 2 0 4 0 6 0 8

L* 
00/1090B 98/4910B 92/404BC 94/8042C  09/892A 00/2210A 98/000B 90/049B  شاه 

92/0080B 90/8499C 10/1080D 90/0210B  11/0010C 90/2400A 14/499D 90/242B CMC 

02/4040A 92/4420B 12/200D 92/120A 19/0020C 92/0040A 10/019D 94/092C CMC +LO 

00/2020B 92/8409BC 10/2010D 98/801A 10/019B 98/1289A 14/4000D 01/000A CMC + CO 
a* 

99/0242A 90/2982AB 94/924A 99/491AB  90/1980A 90/208A 90/024A 90/0000A  شاه 

10/0421B 90/9010AB 10/0000C 91/1910B 10/000BC 91/290A 10/202B 99/420A CMC 

10/2200AB 10/1020AB 19/020CD 90/0240AB 2/19000C 99/2424A 8/2240C 91/141A CMC +LO 

10/8440AB 99/0049A 2/210D 99/00AB 10/011B 90/4220A 10/000B 90/000A CMC + CO 
b* 

18/0020A 12/2280A 90/4899A 12/0090AB 12/0000A 10/4002A 10/024B 12/402CD  شاه 

11/2080B 10/990AB 8/0900D 12/211C 0/2220C 10/1499A 11/010E 10/409BC CMC 

10/9289A 12/114A 2/290D 12/212C 8/0080C 18/4029A 8/091F 10/280D CMC +LO 

10/4419AB 10/000A 8/0002D 18/000B 10/9208B 18/8029A 10/8080F 90/9900A CMC + CO 
 دار بین دو نمونه استی ع   اخرهف معن/کنن  * جروف مشررک در یک س ر و یا یک سرون مشخص

 

 نتیجه گیری

ی گشنیز و لیماوترش باه یایل     هاایزودن هر یک از اسانس

درصا    4/0سلولز به جز در غلظت مریلخوراک/ کربوکس/

پذیری به بخاار آبب  داری در نفوذجمم//جمم/ تثییر معن/

ی ایزودن اساانس باه یایل      ن اشت  در نریماه CMCییل  

 یها تضعیف و ازدیاد طو  تاا نق اه  مقاومت به کشش ییل 

مریال ها ایزایش یایات  جضاور یایل  کربوکسا/    پارگ/ ییل 

گوشت شا  و   pHسلولز  با یا ب ون اسانس( باع  کاهش 
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 اسانس لیماوترش -سلولزمریلگوشت دارای ییل  کربوکس/

را داشت  گوشت پوشی   ش   با یایل  جااوی    pHکمررین 

اسانس لیموترش کمررین و گوشت پوشای   شا   باا یایل      

را داشاارن    *Lجاااوی اسااانس گشاانیز باااتترین یاااکرور  

داری دار به طاور معنا/  های پوششدر گوشت *aی مثلفه

های با ون پوشاش باود  گوشات پوشای        تر از گوشتک 

ش و  گوشاات یاقاا  شاا   بااا یاایل  جاااوی اسااانس لیمااوتر

را  b*ی تاارین مثلفااهتاارین و باایشپوشااش بااه ترتیااب کاا 

کاه ایازودن   ایان  رغا  توان گفت عل/داشرن   در ممموع م/

ترش بااااه پلیماااار  هااااای گشاااانیز و لیمااااو اسااااانس

سلولز باع  بهبود نسب/ خواص مکاانیک/ و  مریلکربوکس/

ش  اماا   CMCکاهش نفوذپذیری به بخار آب ییل  خوراک/ 

داری داشات و  ی رن  گوشت قرمز تثییر معنا/ هروی مثلف

ها نرایج بهراری  اجرمات اسرفاد  از آن بر روی سایر گوشت

 را در پ/ خواه  داشت   

 

 منابع مورد استفاده

 های گیاه/  انرشارات مرسل کاشان  کاربردهای درمان/ اسانس1080ر و خیاط کاشان/     بخردی

روش آزمون مرجع  تم ی  نظار او   مثسساه اساران ارد و    PH تعیین-گوشت و یراورد  های آن  1098  اسران ارد مل/ ایران 1082نا   ب/

 تحقیقات ایران 

هاای خاوراک/ باه منظاور ایازایش کیفیات و پایا اری اکسای اتیو           اسرفاد  از پوشاش 1029رادمردق یری  غ  نیا س  ص اقت ن و خشنودی

  01تا  12های   صفحه14بن ی  سا  چهار   شمار  ی علو  و ینون بسرههای آجیل/  یصلنامهدانه

ی مهن سا/ شایم/   پنیر  مملههای خوراک/ جاصل از آبمروری بر خواص کابردی ییل   1088  زاه ی/ و راد ا  الماس/  قنبرزاد  ب  رزم/

  01تا  90های   صفحه41ی   سا  هشر   شمار ایران

ی عصاب/ مصانوع/ در   بیناای/ و شابکه     بررسا/ امکاان کااربرد ماشاین    1080توتونچ/    شهی ی ف و پورشهاب/     محب/    اکبرزاد 

چهارمین کنفارانس ماشاین بیناای/ و پاردازش تصاویر ایاران  دانشایا         14تا  9های ش    صفحهمییوی خشک بین/ میزان رطوبتپیش
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Abstract 
In this work two essential oils, coriander (CO) and lemon (LO)at four levels (0.1- 0.4% v/v solution of 

film), were incorporated into Carboxymethyl cellulose (CMC) films using a solution casting method to 

improve the mechanical (tensile strength (TS), elongation at break (EB)) and water vapour permeability 

(WVP) properties. Also the effect of these films on pH and color of meat were investigated. Increasing 

the content of CO or LO from 0.1% to 0.4% increased EB values from 30 to 70% and they significantly 

(p<0.05) reduced TS value. The CMC incorporated with 0.4% of essence had significantly decreases 

WVP. The CMC Film containing 0.4% v/v of each essential oil was applied to the surface of lamb meat. 

The changes occurred in color parameters (L*, a* and b*) and pH of samples was determined during 8 

days of storage at 4±1 ºC coating with CMC film, with or without essential oils, reduces pH of meat 

which the lowest pH was related to samples wrapped with CMC-LO film. All of the CMC-based films 

significantly (p<0.05) decrease L* and b* parameters of coated lamb meat as compared to uncoated 

samples. Incorporation of essential oil, especially LO, to the CMC matrix led to a reduction a* value. 

These results suggest that CO and LO have the potential to be directly incorporated into CMC, 

improving mechanical properties and WVP to prepare good biodegradable films for various food 

packaging applications, but using of this films in lamb meat had unfavorable effect on the color of meat. 

 

Keywords: Carboxymethyl cellulose film, Essence, Color parameters, Lamb meat, Mechanical properties. 

 

 

 


