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 چکیده 

مطالعاتی:   از  زمینه  لیپیدی  اکسیداسیون  و  میکروبی  کاهش    مؤثرعوامل    ترینمهم رشد  نگهداری در  و    عمر  گوشت 

محصولات   عمر نگهداری ترکیبات طبیعی قادر به افزایش    بر پایهپوشش خوراکی زیست فعال  .  باشندمیمحصولات گوشتی  

زیست فعال این مطالعه با هدف استخراج صمغ بامیه و اسانس نعناع فلفلی و تهیه پوشش خوراکی  هدف:  . باشدمیگوشتی  

اسانس در این مطالعه، ابتدا ترکیبات شیمیایی    روش کار:  انجام گردید.  گوشت گاومیشماندگاری   جهت افزایش عمر  هاآناز  

(  درصد  2-0مختلف )  هایغلظتو ضدمیکروبی آن، در   اکسیدانیآنتیبررسی فعالیت  بعد از و نعناع فلفلی شناسایی گردید  

استفاده    گوشت گاومیشدهی  اسانس نعناع فلفلی جهت پوشش-به صمغ بامیه اضافه گردید. پوشش خوراکی صمغ بامیه

بررسی  تحت شرایط سرد  طی دوره نگهداری   گوشت گاومیشفیزیکوشیمیایی، میکروبی، رنگی و حسی  های ویژگیشد و 

عدد پراکسید و کاهش رطوبت    و   pHطور مؤثری از افزایش  ه  پوشش خوراکی ب  در مقایسه با نمونه کنترل،  نتایج:گردید.  

ی گوشت نشان داد که اگرچه  هانمونه. بررسی بار میکروبی  (>05/0p)طی دوره نگهداری جلوگیری کرد    هانمونهو سفتی  

و قارچ طی دوره   استافیلوکوکوس اورئوس،  اشرشیا کلی  سرمادوست،  های باکتریزنده،    هایمیکروارگانیسمتعداد کل  

بالای اسانس   هایغلظتی پوشش یافته با صمغ بامیه حاوی  هانمونهنگهداری افزایش یافت، اما سرعت رشد میکروبی در  

طور مؤثری توسط پوشش خوراکی ه  ی گوشت نیز بهانمونهرنگی و حسی    هایویژگیبمراتب کمتر از نمونه کنترل بود.  

اسانس نعناع فلفلی قابلیت استفاده  -پوشش خوراکی زیست فعال صمغ بامیه  ایی:نه  گیرینتیجهزیست فعال حفظ گردید.  

 .  باشدمیرا دارا  گوشت گاومیشعنوان نگهنداره طبیعی جهت افزایش عمرماندگاری ه ب
 

 عمر نگهداریصمغ بامیه، ضدمیکروب،  ، پوشش خوراکی، ترکیب شیمیایی،  اکسیدانآنتیاسانس نعناع فلفلی،  واژگان کلیدی:  
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 مقدمه 

از   آلودگی گوشت و محصولات گوشتی توسط تعدادی 

جمله  هایباکتری از  و   Staphylococcus aureus  پاتوژن 

Escherichia coli     جدی و حتی مرگ    هایبیماریمنجر به

ها باعث کاهش شود. از سوی دیگر، اکسیداسیون لیپیدمی

تغذیه  های ویژگی ارزش  و  گوشتی  کیفی  محصولات  ای 

شده و به دنبال آن منجر به ضررهای اقتصادی همراه با  

می سلامتی  )خطرات  همکارانشود  و  (.  2020  کیارسی 

های جدید مواد  بندیهای خوراکی به عنوان بستهپوشش

با   تغغذایی  از  و  جلوگیری  شیمیایی  بیولوژیکی،  ییرات 

کیفیت   بهبود  در  عمر  فیزیکی  افزایش  و  غذایی  ماده 

های اخیر استفاده  در سال.  باشندماندگاری آن مؤثر می

پوشش پلیاز  تجزیههای  و  خوراکی  پذیر  ساکاریدی 

 (. 2020است )برزگر و همکاران افزایش یافته 

برای   ایمن  و  طبیعی  محصولات  از  استفاده  به  تمایل 

مصرف  بین  در  است، سلامتی  یافته  افزایش  کنندگان 

های شیمیایی  راین صنعت غذا به دنبال کاهش افزودنیبناب

باشد.  و در مقابل افزایش استفاده از ترکیبات طبیعی می

ها و ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی به  اکسیدانافزودن آنتی

عملکرد  پوشش و  کیفیت  بهبود  به  منجر  خوراکی  های 

-ها پلیصمغ(.  2014شود )اورینی و همکاران  می  هاآن

-می  هاآناکاریدهای گیاهی، میکروبی یا مشتقاتی از  س

ها  شوند و محلولاشند که در آب داغ و سرد پخش میب

مخلوط بالایا  گرانروی  با  می  هایی  صمغتولید  ها  کنند. 

می افزایش  هیدروکلوئیدهایی  در  آب  جذب  با  که  باشند 

و   سیستمویسکوزیته  دارند.  پایداری  نقش  غذایی  های 

ها، آزاد کردن  همچنین این هیدروکلوئیدها در پایداری کف

باشند عطر و طعم، بهبود احساس دهانی و غیره مؤثر می

علمی 1397ی  آصفو    رواسان  یسکون) )نام  بامیه    .)

Ablemoschus esculentus  و      انیرک یپن( متعلق به خانواده

   ی ر  از  مواد  مغذبامیه سرشا  .باشدیساله  م   ک ی   یاهیگ

فسفر،  مانند      یعناصرو    هانیتامیبا  ارزش  مانند  انواع و

و   پتاسیم  حاوی  میکلسمنگنز،  و     و  تانن  فیتواسترول، 

زیادی  می  هاکربوهیدرات مقادیر  حاوی  گیاه  این  باشد. 

شود  صمغ چسبنده و پکتین بوده و هنگامی که بریده می

میصمغ   خارج  دهندگی  قوام  خاصیت  با  شود چسبنده 

 (.1398 یبی و غ  ورقانلوی یاشرف)

مانند پوشش فعال  ترکیبات  حمل  به  قادر  خوراکی  های 

ای شدن و  ها، مواد ضد قهوهترکیبات ضدمیکروبی، رنگ

ادویه و  مغذی  ترکیبات  میهمچنین  امروزه  ها  باشند. 

بودن مورد    های بیولوژیکی طبیعی به دلیل ایمننگهدارنده

های بیولوژیکی  اند. بسیاری از نگهدارندهتوجه قرار گرفته

های حاصل د و اسانسنآیطبیعی از گیاهان به دست می

نگهدارنده عنوان  به  گیاهان  این  مؤثر  از  بسیار  های 

-های خوراکی همراه با اسانساند. پوشششناخته شده

در محصول غذایی    های گیاهی با افزایش توزیع اسانس

ها منجر به استفاده  و جلوگیری از رشد میکروارگانیسم

اسانس از  میبیشتر  غذاها  در  همکاران  ها  و  )جو  شوند 

2019 .) 

( با نام رایج  Mentha piperitaگیاه نعناع فلفلی )نام علمی  

Peppermint  پرمصرف از  از  که  دارویی  گیاهان  ترین 

عطر زمان ایجاد  دلیل  به  گذشته  افزایش    های  طعم،  و 

و   نفخ  ضد  خاصیت  اسپاسم،  ضد  خاصیت  اشتها، 

گرفته است  جلوگیری از استفراغ مورد استفاده قرار می

ای  گیاه نعناع فلفلی گونه(.  1389ی و همکاران  )کاظم الوند

بین دو  های  هیبرید )دو رگه( بوده که از پیوند میان گونه

آید.  دست میبه    aquatica  Mentha و  spicata   Menthaگونه

گونه تشکیل    400جنس و بیش از    200خانواده نعناع از  

یی  طباطباشود )شده و در مناطق مختلف جهان یافت می

(. اسانس نعناع فلفلی حاوی ماده  1397یزدی و همکاران  

نقش   احساس خنکی در دهان  ایجاد  در  که  بوده  منتول 

در    دهندهطعمدارد. بنابراین از اسانس این گیاه به عنوان  

ها ها، شکلات نعناعی، داروها و خمیردندانتولید آدامس

می )استفاده  الوند شود  همکاران  کاظم  و  در  1389ی   .)

اکسیدانی  مطالعات مختلف خاصیت ضدمیکروبی و آنتی

اسانس و عصاره گیاه نعناع فلفلی بررسی شده است. قره  

( همکاران  و  عصاره  1396نقده  ضدمیکروبی  خاصیت   )

حاوی اسانس نعناع فلفلی   انس و نانولیپوزوم متانولی، اس
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، Staphylococcus aureusمختلف مانند    هایباکتریرا بر  

Escherichia coli    وBacillus cereus  های قارچی و نمونه

Candida albicans   بررسی و بیان کردند که اسانس گیاه

شده فعالیت ضدمیکروبی    یپوشاندروندر حالت آزاد و  

ها دارد در حالی که  قابل توجه ای در برابر این باکتری

بر   متانولی  عصاره  ضدمیکروبی  گرم    هایباکتریاثر 

(  1388باشد. همچنین فدائی و همکاران )مثبت بیشتر می

بنزوات   و  فلفلی  نعناع  اسانس  بازدارندگی  غلظت  حداقل 

استفاده   مورد  شیمیایی  )نگهدارنده  صنایع سدیم  در 

،  Bacillus subtilis  ،Escherichia coliباکتری    3غذایی( علیه  

Salmonella typhimurium    این نتایج  کردند.  بررسی 

خاصیت ضدمیکروبی بالاتر اسانس  دهندهنشانپژوهش 

دیگری    مطالعهنعناع فلفلی نسبت به بنزوات سدیم بود. در  

آنتی و  ضدمیکروبی  نعناع   3اکسیدانی  خاصیت   گونه 

(Mentha piperita  ،Mentha longifolia    وMentha 

aquatica  ) اسانس تمامی  گردید  گزارش  و  ها  بررسی 

باکتری   برابر  در  بالایی  ضدمیکروبی  خاصیت  دارای 

Escherichia coli   اثر بیشترین  بین  این  در  و    در   بوده 

Mentha piperita    مشاهده شد. همچنین بیان شده است که

 مورد بررسی قادر به مهار رادیکالهای  تمامی اسانس

DPPH وOH   (. 2003باشند )میمیکا دوکیک و همکاران  می  

سال   در  که  پژوهشی  است  2021طی  شده  انجام   ،

بارهنگ مشخص گردید که استفاده از پوشش خوراکی  

به خوبی توانست از    لیموترشدر ترکیب با اسانس    کبیر 

باکتری بیماریرشد  و  های  آورده  عمل  به  جلوگیری  زا 

را نسبت به نمونه کنترل    گاومیشعمر ماندگاری گوشت  

(. پژوهش مشابهی 2021نوشاد و همکاران  بیشتر نماید )

، در مورد استفاده از پوشش خوراکی  1400نیز در سال  

اسانس    سپستانموسیلاژ   با  ترکیب  پرتقال در    پوست 

روبی کل،  این پژوهشگران شمارش بار میکانجام گردید.  

ها را مورد  های سرمادوست و شمارش کلی قارچباکتری

افزایش غلظت   بررسی قرار داده و گزارش کردند که با 

-میزان تغییرات بار میکروبی نمونه  پوست پرتقالاسانس  

پوشش دهی شده نسبت به نمونه    میشهای گوشت گاو

معنی طور  به  )کنترل  کرد  پیدا  کاهش  و  داری  نوشاد 

های دیگر  پژوهشنتایج مشابهی نیز در    .(1400همکاران  

پوشش از  استفاده  مورد  با  در  همراه  خوراکی  های 

های مختلف در انواع مختلف گوشت نیز گزارش  اسانس 

است همکاران    شده  و  و    ؛ 2021)سیاری  پورشایگان 

مطالعه  (. 1398همکاران   که  آنجایی  اثر  از  زمینه  در  ای 

پوشش خوراکی صمغ بامیه حاوی اسانس نعناع فلفلی بر  

در   نگهداری  دوره  طول  در  گوشت  ماندگاری  و  کیفیت 

یخچال یافت نشد، در این پژوهش اثر بازدارندگی این نوع  

و   چربی  اکسیداسیون  بر  خوراکی    های باکتریپوشش 

 عامل فساد گوشت بررسی گردید.   
 

 ها مواد و روش 

 مواد اولیه 

-در آزمایشگاه  1399این پژوهش آزمایشگاهی در سال  

ای میکروبیولوژی مواد غذایی و شیمی گروه علوم و  ه

صنایع   و  دامی  علوم  دانشکده  غذایی،  صنایع  مهندسی 

طبیعی   منابع  و  کشاورزی  علوم  دانشگاه  غذایی، 

شد.   انجام  فلفلخوزستان  نعناع  و    یاسانس  دزفول  از 

ته  هیبام اهواز  دیسکشد   ه یاز  آنتی.  بیوتیک  های 

و   تتراسایکلین  دیسک  کلیکلرامفنجنتامایسین،  های  و 

های کشت مولر هینتون آگار و  بلانک )پادتن طب(، محیط

( از جمله مواد شیمیایی  آلمان  مركمولر هینتون براث )

مورد   مواد  سایر  بودند.  پژوهش  این  در  استفاده  مورد 

 ی بودند.   استفاده نیز دارای درجه آزمایشگاه

، Pseudomonas aeruginosa  ،Escherichia coli  های باکتری

Staphylococcus aureus،Bacillus cereus     وBacillus 

subtilis    ولوژی ی کروبیم  شگاهیآزما  یکروبیم  ونی کلکساز  

دانشگاه    ، ییغذا  عیصنا  و  یدانشکده علوم دام  ،یی مواد غذا

 شد.  هیته خوزستان یع یعلوم کشاورزی و منابع طب

 شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس نعناع فلفلی

جرمی جهت    سنجطیفاز کروماتوگرافی گازی متصل به  

شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس نعناع فلفلی استفاده 

 (. 2018شد )اوزیمر و همکاران 
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 گیری فنول کل اسانس نعناع فلفلیاندازه

کل  فنـول    گیری اندازهجهت    وکالچوی س  -نیروش فولاز  

شد.   استفاده  به    50اسانس  اسانس  از    5/2میکرولیتر 

-میلی  2رصد( و  د  10سیوکالچو )-لیتر معرف فولینمیلی

درصد حجمی/وزنی( اضافه شد.    5/7یتر سدیم کربنات )ل

  موجطولجذب در    C°  45دقیقه در دمای    15پس از گذشت  

گیری گردید. میزان فنول کل بر حسب  نانومتر اندازه   765

)میلی اسانس  گرم  هر  در  موجود  اسید  گالیک   mgگرم 

GAE/g( گزارش شد )1399و همکاران  نوشادa  .) 

 یاسانس نعناع فلفل فلاوونوئید یرگیاندازه

  تر یلیلیم  1/0  با  اهیاز اسانس گ  تر یل یلیم  5/0  در این روش

  10  د یکلرا   وم ینیآلوم  تر ی ل  یمل   1/0،  مولار  1استات    میپتاس

  قه یدق  3به مدت  و  آب مقطر مخلوط    تریلیلیم  3/4درصد و  

اتاق   415در    نمونهجذب  سپس  شد.    ینگهدار  در دمای 

کل برحسب   دی . مقدار فلاوونوئدی گرد  یریگنانومتر اندازه

)هر  در    نیکوئرست   گرمیلیم اسانس  ( mg QE/gگرم 

گرد عل   دآبادیجن  ی رحمت)  دی گزارش   یبهبهان  زادهیو 

1400) . 

اسانس   ABTS  کالیرادگیری فعالیت مهارکنندگی  اندازه

 نعناع فلفلی

با مخلوط کردن مقادیر  ABTS  (+ABTS  )  رادیکال کاتیون

محلول پرسولفات  میلی  ABTS 7/0 هاییکسان  و  مولار 

مولار و نگهداری آن در مکانی تاریک  میلی  45/2پتاسیم  

مدت   به  اتاق  دمای  آن    16در  از  پس  شد.  تهیه  ساعت 

نانومتر    734در    7/0تا رسیدن به جذب    ABTS+محلول  

تر اسانس با لیمیلی  10/0توسط متانول رقیق شد. سپس  

مخلوط و پس   ABTS+لیتر از محلول رقیق شده میلی 9/3

گذشت   در    6از  نمونه  جذب  اتاق  دمای  در    734دقیقه 

اندازه مهارکنندگی نانومتر  فعالیت  میزان  شد.  گیری 

با استفاده از رابطه زیر محاسبه گردید    ABTSرادیکال  

 (:  1400)حجتی و علیزاده بهبهانی

( = )%( فعالیت  1-نمونهجذب  -کنترل× )جذب 100   

 

 

 گیری خاصیت ضدمیکروبی اسانس نعناع فلفلیاندازه

روش از  استفاده  با  اسانس  ضدمیکروبی  های  خاصیت 

، چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و  وژنی فید   سکید

 کشندگی بررسی گردید. 

 وژن یفید سکید

افزودن و بسته شدن محیط کشت مولر هینتون   پس از 

میکرولیتر از هر یک    100های استریل،  ون پلیتدر آگار  

سوسپانسیون مکاز  نیم  )معادل  میکروبی    ;فارلندهای 

ی  و توسط میله  ( به آن اضافه شد نانومتر  625طول موج  

گردید پخش  دقیق  طور  به  شکل  دیسکال  بلانک .  های 

به    آغشته شده به اسانس روی محیطمتر(  میلی  6)قطر  

استریل  پنسل  پلیت  کمک  شدند.  مدت  تثبیت  به    24  ها 

نگهداری و سپس قطر    C°  37در انکوباتور با دمای  ساعت  

میلی حسب  بر  رشد  عدم  اندازههاله  شد  متر  گیری 

 (.  1399و همکاران  خایک  یهمت یمیابراه)

 چاهک آگار 

متر  یلیم 6با قطر  هاییچاهک پس از ایجاد ،در این روش

میکرولیتر    10در سطح محیط کشت مولر هینتون آگار،  

سطح روش  به  میکروبی  سوسپانسیون  آن    یاز  روی 

ریخته    کشت داده شد. سپس اسانس نعناع فلفلی در چاهک

نگهداری    C °  37ساعت در دمای    24ها به مدت  شد. پلیت

-های عدم رشد بر حسب میلیشدند. پس از آن قطر هاله

 (.  1397ی و همکاران د یشهگیری شد )متر اندازه

 حداقل غلظت مهارکنندگی

پلیت   و  خانه  96از  فنیل    5و    3و    2  معرفای  تری 

آمریکا(آلدریچ-سیگما)  تترازولیوم تع  ،  حداقل   نییجهت 

ی استفاده شد. پس  اسانس نعناع فلفل  یغلظت مهارکنندگ

،  125/3،  56/1،  78/0مختلف اسانس )    هایغلظتاز تهیه  

-گرم در میلیمیلی   400و    200،  100،  50،  25،  5/12،  25/6

ها ریخته  ون چاهکدر  هاآنمیکرولیتر از    100یتر(، مقدار  ل

محیط شد.   و  )اسانس  منفی  کنترل  عنوان  به  خانه  یک 

کشت فاقد سوسپانسیون میکروبی( و یک خانه به عنوان  

کنترل مثبت )محیط کشت حاوی سوسپانسیون میکروبی(  

شد.   گرفته  نظر  آن  در  از  از    10پس  میکرولیتر 
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مدت   به  و  اضافه  آن  به  میکروبی    24سوسپانسیون 

ز پایان زمان پس ا   نگهداری شد.  C°  37ساعت در دمای  

میکرولیتر از معرف تترازولیوم به هر    20گذاری  گرمخانه

گذاری شد. اولین  گرمخانه  مجدداًها اضافه و  یک از چاهک

ارغوانی(   یا  تیره  )قرمز  رنگ  تغییر  آن  در  که  غلظتی 

مشاهده نشد به عنوان حداقل غلظت بازدارندگی گزارش  

 (.   1397و همکاران  برزگر گردید )

 حداقل غلظت کشندگی 

میکرولیتر از    100به منظور تعیین حداقل غلظت کشندگی،  

های فاقد تغییر رنگ در روش تعیین حداقل غلظت  چاهک

مهارکنندگی بر محیط کشت مولر هینتون آگار به صورت  

  C°  37ساعت در    24سطحی کشت داده شد و به مدت  

گذاری شد. غلظتی که در آن هیچگونه رشدی از  گرمخانه

مورد بررسی مشاهده نشد به عنوان حداقل    هایباکتری

( گردید  گزارش  کشندگی  همکاران  دیشهغلظت  و  ی 

1398   .) 

ترکیب در نعناع فلفلی  اسانس بــرهمکنش یبررســ

های مورد مطالعهبیوتیکبا آنتی  

( جهت تعیین اثر ترکیبی  1398از روش برزگر و همکاران )

آنتی از  یک  هر  با  ،  کلیکلرامفنهای  بیوتیکاسانس 

استفاده شد. برای تعیین اثر    نیکلیتتراساجنتامایسین و  

آنتیهم بر  اسانس  کاهندگی  و  غلظت  افزایی  از  بیوتیک 

  4/1و   2/1برابر   معمولاًشود که  تحت مهاری استفاده می

باشد. در این مطالعه غلظت  حداقل غلظت مهارکنندگی می

اسانس به   (  یحداقل غلظت مهارکنندگ  2/1ری )اتحت مه 

مولر  پلیت کشت  محیط  حاوی  اضافه    نتونیههای  آگار 

سطح    ییای باکتر  ونیسوسپانسگردید.   بر  استاندارد 

با    یصورت چمنبه  حاوی غلظت تحت مهاری    هایطیمح

از دیسکسوآپ    استفاده  و  شد  داده  آنتیکشت  -های 

از گذشت   تثبیت گردید. پس  بیوتیکی روی سطح محیط 

قطر هاله عدم رشد بر حسب  C°  37ساعت در دمای  24

 گیری شد.  متر اندازهمیلی
 

 

 هیفور لیفروسرخ تبد سنجیطیف

    موجطول  در محدوده هیفور لیفروسرخ تبد سنجیطیف
1-cm  400-4000    دستگاه گردید    FTIRتوسط  ثبت 

  (. 1399و همکاران    بوندیغر یسوسن)

 استخراج صمغ بامیه  

پودر    خردکنو حذف دانه بامیه، گیاه در   یری گدمپس از  

لیتر آب میلی  300پودر تهیه شده در   از    گرم 200گردید. 

  ی نگهدارساعت در یخچال    48مقطر مخلوط و به مدت  

شد. پس از عبور از صافی صمغ به دست آمده با استفاده  

)  کنخشکاز   و    رواسان  یسکونانجمادی خشک گردید 

 (.  1397ی آصف

 گوشت گاومیشاکی و پوشش دهی تهیه پوشش خور

گرم    1/0گرم صمغ به همراه    2جهت تهیه پوشش ابتدا  

  2لیتر آب مقطر مخلوط و به مدت  میلی  100در   80توئین  

ساعت حرارت داده شد. سپس درصدهای مختلف اسانس 

به محلول هیدروکلوئیدی جهت 2و    5/1  -1  -5/0  -0)  )

گوشت  تهیه پوشش اضافه گردید. در مرحله بعد قطعات  

ور  دقیقه در پوشش تهیه شده غوطه  1به مدت    گاومیش

های  نمونه  دقیقه خشک گردید.   10به مدت   و در دمای اتاق

روز    10های مختلف به مدت  تهیه شده جهت انجام آزمون

بدو گوشت  از  شدند.  نگهداری  یخچال  به  در  پوشش  ن 

 (. 2020و همکاران   برزگر)  عنوان کنترل استفاده شد

 آنالیز فیزیکوشیمیایی گوشت پوشش داده شده 

 و محتوای رطوبت  pHگیری اندازه

pH  ( با  10:1از طریق هموژناسیون نمونه در آب مقطر )

از   )مدل  pHاستفاده  )کابان   Dragon Lab, MX-Sمتر   )

( و محتوای رطوبت با خشک کردن نمونه در آون  2009

دمای   در  شد  اندازه  گرادسانتیدرجه    105و  گیری 

(AOAC 1995    .) 

 گیری عدد پراکسید اندازه

لیپیدی   گوشت با استفاده از محلول  بدین منظور، بخش 

استیک یدید    -اسید  با  سپس  گردید.  استخراج  کلروفرم 

درصد نشاسته )جهت آزاد شدن    1پتاسیم اشباع، محلول  

  01/0و آب مقطر رقیق شد. ید آزاد شده با تیوسولفات    ید(
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والان گرم    ی اکی  لیمنرمال تیتر و عدد پراکسید به صورت  

ک   ژنیاکس )   لوگرمیدر  شد  kg/2Omeqلیپید  گزارش   )

 (. 1399bو همکاران  نوشاد)

 گیری بافتاندازه

 ,TAها با استفاده از دستگاه بافت سنج )مدل  سفتی نمونه

XT2i, UKاندازه  )( گوشت  قطعات  شد.    2×  2×  2گیری 

  5، با سرعت  مترمیلی  36( توسط پروب با قطر  مترسانتی 

درصد ارتفاع اولیه فشرده گردید    50بر ثانیه تا    مترمیلی

ها در نظر  ( به عنوان سفتی بافت نمونهNو بیشترین نیرو )

 (.  2021گرفته شد )نوشاد و همکاران  

 گیری رنگاندازه

  *Lو    *a*  ،bهای  ها با استفاده از پارامتررنگ سطح نمونه

دستگاه   از  استفاده   ,Konica Minolta)مدل  سنجرنگبا 

CR- 400 Japanاندازه همکاران  (  و  )سوکو  شد  گیری 

2018  .) 

 آنالیز میکروبی

درصد به   1/0گرم آب پپتونه   45گرم گوشت به همراه  5

با    1مدت   با    200دقیقه  گردید.  مخلوط  دقیقه  در  دور 

رقت پپتونه  آب  از  )تا  استفاده  متوالی  آن  10-9های  از   )

-کشت منتقل شد. آزمونهای حاوی محیط  تهیه و به پلیت

  های باکتریها،  های میکروبی شامل شمارش کل باکتری

بود    E. coli  ،S. aureusسرمادوست،   مخمر  و  کپک  و 

 (. 2020همکاران  کیارسی و)

 آنالیز حسی 

داده شده،   پوشش  ارزیابی خواص حسی گوشت  جهت 

، رنگ،  بوهای گوشت ظاهر کلی،  پس از کدگذاری نمونه

ارزیابی    پنلسیت  20توسط  ها  کلی نمونهبافت و پذیرش  

اعداد  شد.   امتیازدهی  عدد    10تا    1مقیاس  که    1بود 

عدد    دهندهنشان  پذیرش و  پذیر  10کمترین  ش  بالاترین 

 بود. 

 آنالیز آماری 

  افزار نرمتکرار انجام و نتایج با استفاده از    3ها در  آزمون

SPSS   طرفهیکو آزمون واریانس ANOVA   .آنالیز شدند

چند   آزمون  از  نتایج  میانگین  بین  اختلاف  تعیین  جهت 

اطمینان  دامنه سطح  با  دانکن  )  95ای  (  ˂05/0pدرصد 

 استفاده شد.  
 

 نتایج و بحث

 ترکیبات شیمیایی اسانس 

ترتیب   به  اسانس  کروماتوگرام  و  در  ترکیبات شیمیایی 

نشان داده شده است. با توجه به نتایج    1و شکل    1جدول  

با   منتول  آمده،  دست  منتون    17/47به    29/23درصد، 

  99/7درصد، منتیل استات با    21/14درصد، بنزوفوران با  

با   اوکالیپتول  و  ترکیبات   ترینمهمدرصد    57/3درصد 

باشند. کاظم الوندی  دهنده اسانس نعناع فلفلی میتشکیل

( اسانس ( در برر1398و همکاران  سی ترکیب شیمیایی 

گلخانه این  گیاه  ترکیب  بیشترین  کرج  فلفلی در  نعناع  ای 

( منتول  را  منتون    81/39اسانس  آن  از  پس  و  درصد( 

درصد( معرفی کردند. همچنین طی آنالیز اسانس   55/19)

فلفلی   نعناع  منطق  آوریجمعگیاه  از  آذربایجان   هشده 

منتون )درصد  46/40غربی منتول ) درصد( به    33/16(، 

( بودند  اسانس  ترکیبات  بیشترین  از  نقدهترتیب  و    قره 

(. علاوه بر این در استخراج اسانس گیاه  1396همکاران  

آب    ی آورجمع با  تقطیر  روش  به  همدان  در    27شده 

منتون    و  درصد  9/47ترکیب شناسایی شد که منتول با  

دهنده اسانس  درصد بیشترین ترکیبات تشکیل   28/18با  

( شدند  همکاران    ایزدیمعرفی  تفاوت1388و  های  (. 

آوری شده از  موجود در ترکیبات شیمیایی اسانس جمع

در نوع گونه، مدت   تتفاوتواند به دلیل مناطق مختلف می

، منطقه رویش گیاه  روش اسانس گیری زمان نگهداری و  

؛  1396و همکاران    قره نقدهآن باشد )  آوریجمعو زمان  

 (.  1398ی و همکاران دریح

 ترکیبات شیمیایی اسانس نعناع فلفلی  -1جدول 
Table 1- Chemical compounds of Mentha piperita 

essential oil 
No. Compounds Retention 

time (min) 

% 

1 Eucalyptol 3.57 7.33 

2 Menthone 5.38 23.29 

3 Benzofuran 5.56 14.21 

4 Menthol 5.70 47.17 

5 Menthyl acetate 8.04 7.99 

Total   99.99 
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 کروماتوگرام اسانس نعناع فلفلی  -1شکل 
Figure 1- Chromatogram of Mentha piperita essential oil 

 

 کل اسانس فلاوونوئیدفنول و 

  سیوکالچو -روش فولین  گیری میزان فنول کل بهدر اندازه

باشد مولیبیدین موجود  که یک روش ساده و راحت می

کمپلکس   به   phosphotungstic-phosphomolybdicدر 

آنتی حضور  در  معرف  میعنوان  احیا  شود  اکسیدان 

بهبهانی) علیزاده  و  میزان 1400حجتی  مطالعه  این  در   .)

کل   گرم  میلی   20/72±56/0فنول  در  اسید  گالیک  گرم 

میزان   و  گرم  میلی  62/47±62/0کل    فلاوونوئید اسانس 

داسیلوا   غریب و  کوئرستین در گرم اسانس به دست آمد.

را  2013) فلفلی  نعناع  اسانس  فنول  کل  میزان   )

اسید    گالیکمیکرولیتر    100گرم در  میلی  004/0±163/0

دیگری میزان فنول کل برای    پژوهشگزارش کردند. در  

میکروگرم    63/12±878/0گرم اسانس نعناع فلفلی    5هر  

)زایدی و   (.  2015داهیا   گالیک اسید گزارش شده است 

همکاران  فرناداگرچه   میزان  2014)  و  کل    فلاوونوئید( 

گرم    33/3-31/1های الکلی گیاه نعناع فلفلی را بین  عصاره

داده  100در    ن یکوئرست گزارش  این  گرم عصاره  با  اند 

کل اسانس این   فلاوونوئید حال نتایجی در رابطه با میزان  

 گیاه یافت نشد.  

 ABTS کالیراد یمهارکنندگ تیفعال

فعالیت مهارکنندگی رادیکال   نعناع   ABTSمیزان  اسانس 

مطالعات    60/62±50/0فلفلی   در  شد.  مختلف تعیین 

شده است    تائید  اکسیدانی گیاه نعناع فلفلیخاصیت آنتی

؛ بنزاید  2017؛ راموس و همکاران  2011)دویچ و همکاران  

همکاران   )2019و  همکاران  یانگ و  مطالعه 2010(.  ( در 

آنتی فعالیت  و  شیمیایی  اسانس ترکیبات  اکسیدانی 

، نعناع فلفلی، رزماری، لیمو،  سطوخودوسگیاهانی مانند ا

رادیکال    مهارکنندگیفعالیت    میزان   فروتگریپکندر،  

ABTS    گزارش و بیان   60/80±60/0اسانس نعناع فلفلی را

آنتی فعالیت  میزان  بیشترین  کندر  از  پس  که  -کردند 

را   فلفلی  اکسیدانی  مینعناع  که  دارا  آنجایی  از  باشد. 

آنتی خاصیت  بروز  در  فنولی  مؤثر  ترکیبات  اکسیدانی 

اکسیدانی کل گیاهان بوده و نقش مهمی در خاصیت آنتی

اکسیدانی بالای اسانس دارند، بنابراین فعالیت آنتی  معطر

توان به مقادیر بالای ترکیبات فنولی آن  نعناع فلفلی را می

و   )زایدی  داد  و2015داهیا   نسبت  غریب  داسیلوا   (. 

خاصیت  2013) و  شیمیایی  ترکیبات  شناسایی  در  نیز   )

خانواده    4اکسیدانی  آنتی از  فعالیت   Lamiaceaeگونه 
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اکسیدانی بالای گونه نعناع فلفلی را به مقادیر بالای  آنتی

 ترکیبات فنولی موجود در آن نسبت دادند.  

 

 

 

 خاصیت ضدمیکروبی 

آنتی و  اسانس  رشد  عدم  هاله  قطر  از  حاصل  -نتایج 

بر  بیوتیک تتراسایکلین  و  جنتامایسین  کلرامفتیکل،  های 

نشان داده شده    2و شکل    2در جدول    مورد  هایباکتری

 است. 

 

( و Gen(، جنتامایسین )Chlکلرامفنیل ) هایبیوتیک آنتی و میانگین قطر هاله عدم رشد اسانس نعناع فلفلی -2جدول 

    (DDAروش دیسک دیفیوژن آگار ) بر پایهپاتوژن  هایمیکروارگانیسم( بر بعضی Tetتتراسایکلین )

Table 1- The mean inhibition zone diameter (mm) Mentha piperita essential oil (MPEO) and antibiotics 

chloramphenicol (Chl), gentamicin (Gen), and tetracycline (Tet) on some pathogenic microorganisms, based on 

disc diffusion agar (DDA) method 

Antimicrobial substance 

Microorganism 

  DDA   

MPEO In (Chl + MPEO) 
In (Gen + 
MPEO) 

In (Tet + 
MPEO) 

Pseudomonas aeruginosa 11.30 ±0.30Cd 18.00 ±0.30Cc 23.80 ±0.20Ca 20.30 ±0.51Bb 

Escherichia coli 10.10 ±0.10Dd 22.20 ±0.20Bb 24.10 ±0.10Ca 12.10 ±0.17Cc 

Staphylococcus aureus 13.10 ±0.10Ac 16.30 ±0.26Db 20.10 ±0.10Da 20.10 ±0.10Ba 

Bacillus cereus 11.10 ±0.13Cd 22.20 ±0.17Bb 32.20 ±0.20Aa 20.00 ±0.25Bc 

Bacillus subtilis 12.30 ±0.30Bc 28.00 ±0.40Ab 27.20 ±0.14Bb 32.00 ±0.21Aa 

هاله قطر  با  رابطه  اسانس در  توسط  شده  ایجاد  های 

می بین  مشاهده  که   .S. aureus  ،B   هایباکتریشود 

subtilis    وE. coli    با و  یکدیگر   .P  های باکتریبا 

aeruginosa    وB. cereus    وجود دارد    داریمعنی اختلاف

در   که    B. cereusو    P. aeruginosa  های باکتریدرحالی 

-شود. در رابطه با آنتیداری مشاهده نمیاختلاف معنی

 .B  های باکتریداری بین  بیوتیک کلرامفتیکل اختلاف معنی

subtilis  ،S. aureus  و  P. aeruginosa  با  با و   .B  یکدیگر 

cereus    وE. coli   شود در  داری مشاهده میاختلاف معنی

داری وجود  اختلاف معنی  E. coliو    B. cereusحالی که بین  

دهد که بین  بیوتیک جنتامایسین نشان میندارد. نتایج آنتی

با یکدیگر    S. aureusو    B. cereus  ،B. subtilis  هایباکتری

-اختلاف معنی  P. aeruginosaو    E. coli  هایباکتریو با  

های ایجاد شده وجود دارد در صورتی  اری در قطر هالهد

بین   اختلاف    P. aeruginosaو    E. coli  هایباکتریکه 

نمیمعنی مشاهده  آنتیداری  با  رابطه  در  بیوتیک  شود. 

بین   با   E. coliو    B. subtilis  های باکتریتتراسایکلین 

اختلاف   P. aeruginosaو    B. cereus   ،S. aureusیکدیگر و با  

بین  داری مشاهده میمعنی باکتری    3شود در حالی که 

B. cereus   ،S. aureus    وP. aeruginosa  داری  اختلاف معنی

  های باکتریشود که در  وجود ندارد. همچنین مشاهده می

P. aeruginosa  ،E. coli    وB. cereus    داری معنی اختلاف  

  ، کلرامفنیکل،  اسانسهای ایجاد شده توسط  بین قطر هاله

تتراس و  باکتری  اجنتامایسین  در  دارد.  وجود   .Sیکلین 

aureus  هاله قطر  و بین  اسانس  توسط  شده  ایجاد  های 

آنتی  بیوتیک آنتی با  و  یکدیگر  با  های  بیوتیککلرامفتیکل 

معنی اختلاف  تتراسایکلین  و  وجود  جنتامایسین  داری 

امایسین و  های جنتبیوتیکدارد در صورتی که بین آنتی

معنی اختلاف  نمیتتراسایکلین  مشاهده  شود.  داری 

باکتری   در  هاله  B. subtilisهمچنین  قطر  ایجاد  بین  های 

تتراسایکلین با یکدیگر    بیوتیکشده توسط اسانس و آنتی

آنتی با  اختلاف بیوتیکو  های کلرامفتیکل و جنتامایسین 

های لهشود در حالی که بین قطر هاداری مشاهده میمعنی

آنتی توسط  شده  و  بیوتیکایجاد  کلرامفتیکل  های 

 داری وجود ندارد.  جنتامایسین اختلاف معنی
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باسیلوس سوبتیلیستتراسایکلین بر  بیوتیکآنتی برهمکنش اسانس نعناع فلفلی بهمراه  -2شکل   

Figure 2- The interaction of Mentha piperita essential oil (MPEO), with: Tetracycline antibiotics on Bacillus 

subtilis 

 

به طور کلی بیشترین قطر هاله ایجاد شده توسط اسانس 

باکتری   کمترین  )حساس  S. aureusدر  و  باکتری(  ترین 

ترین باکتری( مشاهده  )مقاوم  E. coliقطر هاله در باکتری  

های کلرامفتیکل و جنتامایسین به ترتیب  بیوتیکشد. آنتی

ی  متر کمترین اثر را بر باکتر میلی  10/20و    30/16با قطر  

با ایجاد    کلیکلرامفتبیوتیک  نشان دادند. در حالی که آنتی

 .Bمتر بیشترین اثر را بر باکتری  میلی  28ای با قطر  هاله

subtilis  بیوتیک جنتامایسین با ایجاد هاله با قطر  و آنتی

 .Bبیشترین اثر بازدارندگی را بر باکتری    متر میلی  20/32

cereus    نشان داد. همچنین بیشترین و کمترین قطر هاله

بیوتیک تتراسایکلین به ترتیب در  ایجاد شده توسط آنتی

و  میلی  B. subtilis  (32  هایباکتری   E. coli  (10/12متر( 

   مشاهده شد. متر(میلی

(  3های ایجاد شده در روش چاهک )جدول  نتایج قطر هاله

 .Eدهد که کمترین قطر هاله مربوط به باکتری  نشان می

coli    و بیشترین میزان مربوط بهB. subtilis  باشد و  می

داری  مختلف اختلاف معنی  هایباکتریها در  بین قطر هاله

 وجود دارد. 

روی    غلظت حداقل   بر  اسانس  کشندگی  و  مهارکنندگی 

جدول    هایباکتری در  مطالعه  شده    3مورد  داده  نشان 

می مشاهده  که  همانطور  غلظت  است.  حداقل  شود 

برای    .Bو    E. coli،  B. cereus  هایباکتریمهارکنندگی 

subtilis    لیتر، برای باکتری گرم در میلیمیلی  56/1برابر با  

S. aureus    با میلیمیلی  5/12برابر  در  برای  گرم  و  لیتر 

-گرم بر میلیمیلی  125/3برابر با   P. aeruginosaباکتری  

باکتریل تمامی  برای  ها در  یتر و حداقل غلظت کشندگی 

 لیتر بود. گرم بر میلیمیلی  400بیشتر از  هایغلظت
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نتایج انتشار چاهک آگار، حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت باکتری کشی اسانس نعناع فلفلی بر بعضی   -3جدول 

 پاتوژن هایمیکروارگانیسم 
Table 3- The well diffusion agar (WDA), minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal 

concentration (MBC) of the Mentha piperita essential oil (MPEO), on some pathogenic microorganisms 

 

نعناع   هایپژوهشدر   اسانس  ضدمیکروبی  اثر  مختلف 

فلفلی مورد مطالعه قرار گرفته است. به عنوان مثال، در  

های مختلف نعناع بررسی اثر ضدمیکروبی اسانس گونه

(Mentha spicata    وMentha piperita  چاهک روش  به   )

حساسیت بیشتری    S. aureusگرم مثبت مانند    هایباکتری

از خود نشان دادند   E. coli  گرم منفی  انواعدر مقایسه با  

  در (. همچنین گزارش شده است که  2015داهیا   )زایدی و  

میلی   گرممیلی  100غلظت   فلفلی در  نعناع  اسانس  لیتر، 

اثر  اد  E. coliو    S. aureus  هایباکتریروی   رای 

می همکاران  ضدمیکروبی  و  )راموس  (.  2017باشد 

رشد   بر  فلفلی  نعناع  اسانس  ضدمیکروبی  خاصیت 

تواند به دلیل اثر مستقیم  مختلف می  هایمیکروارگانیسم

گونه به  باشد.  سلولی  دیواره  ساختار  بر  که  آن  ای 

یون طریق  از  را  سیتوپلاسمیک  غشای  های  یکپارچگی 

یکروب  هیدروژن و پتاسیم تغییر داده و منجر به مرگ م

فرهمندفر و همکاران    ؛2019شوند )بنزاید و همکاران  می

2020 .) 

 اسانس هیفور لیفروسرخ تبد سنجیطیف

فلفلی در شکل    FTIRطیف   نعناع  آورده شده    3اسانس 

جذبی   محدوده  بر    3150-3050و    3100-3000است. 

کششی    مترسانتی  ارتعاشات  نسبت     C-H  هایگروهبه 

بر    2955داده شده است. باند ظاهر شده در عدد موجی  

  هایگروهمربوط به ارتعاش کششی نامتقارن    مترسانتی 

H-C–  ،3CH-    2وCH–  در    های پیک.  باشدمی گرفته  قرار 

به ترتیب ممکن   متربر سانتی   2870و   2923اعداد موجی  

نامتقارن   از کشش  ناشی  و کشش    –2CHو    –H-Cاست 

  متربر سانتی  1711باشد. باند در    CH–و    C-H–متقارن  

نسبت داده شده است. علاوه    C=O–به ارتعاش کششی  

در عدد    3CHو    –2CH  هایگروهاین، ارتعاش دگرشکلی    بر

. پیک ظاهر شده در عدد  دهدمیرخ    1455موجی حدود  

سانتی  1369موجی   کششی   متربر  ارتعاش  به  مربوط 

در  –3CHو    –H-C  های گروه باند  سانتی  1247،    متر بر 

–یا ارتعاش دگرشکلی    C-O–مربوط به ارتعاش کششی  

-2CH    باند در ارتعاش   متربر سانتی  1044و  به  مربوط 

قرار گرفته    هایپیکاین،    . علاوه برباشدمی  C-O–کششی  

ممکن است به    متربر سانتی  887و    993در اعداد موجی  

خمشی   ش   -HC=CH–ارتعاشات  داده  طیف  نسبت  وند. 

FTIR    و    تایلان  هاییافتهبا    راستاهماسانس نعناع فلفلی

 .  باشدمی( 2021همکاران )

ویژگی بر  فعال  زیست  خوراکی  پوشش  های  تأثیر 

 گوشت گاومیش فیزیکوشیمیایی

های گوشت کنترل و پوشش داده  نمونه  pHروند تغییرات  

گراد در شکل  درجه سانتی  4شده طی نگهداری در دمای  

4-A  ها متحمل افزایش  نشان داده شده است. تمام نمونه

pH    نگهداری شدند؛ با    pHطی  برابر  کنترل  نمونه  اولیه 

روز نگهداری افزایش    10در زمان    23/6بود و به    69/5

های  نمونه  pHحال، شدت افزایش  (. با این>05/0pپیدا کرد )

ب یافت؛  کاهش  خوراکی  پوشش  حضور  در  ه  گوشت 

روز    10های پوشش یافته در زمان  نمونه  pHکه    طوری 

داری کمتر از نمونه کنترل بود و  طور معنی ه  نگهداری ب

Microorganism WDA (mm) MIC (mg/mL) MBC (mg/mL) 

Pseudomonas aeruginosa 10.10 ±0.26CD 3.125 >400 

Escherichia coli 9.10 ±0.36D 1.56 >400 

Staphylococcus aureus 13.20 ±0.20A 12.5 >400 

Bacillus cereus 10.30 ±0.39BC 1.56 >400 

Bacillus subtilis 11.20 ±0.18B 1.56 >400 
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نمونه با غلظتاین حالت در  های های پوشش داده شده 

بود.   مشهود  بیشتر  اسانس  افزبالاتر  حقیقت  ایش  در 

ب خوراکی  پوشش  در  اسانس  از  هغلظت  مؤثرتری  طور 

بنمونه  pHافزایش     طوری ه  های گوشت جلوگیری کرد. 

های پوشش  نمونه  pHداری بین میزان  که اختلاف معنی

درصد اسانس   2و    5/1،  1های  یافته با صمغ حاوی غلظت

( نشد  نگهداری مشاهده  فلفلی طی زمان  (.  <05/0pنعناع 

به  نمونه  pHافزایش   نگهداری  زمان  طی  گوشت  های 

فعالیت   از  حاصل  فرار  قلیایی  ترکیبات  تجمع  و  تشکیل 

)علیزاده   است  شده  داده  نسبت  آنزیمی  و  باکتریایی 

در راستای نتایج این پژوهش،  (. 1399انی و شهیدی بهبه

کمتر   خوراکی  نمونه  pHتغییرات  پوشش  در حضور  ها 

اسانس  با  مطالعات  بارگذاری شده  در  فعال  های زیست 

تواند ناشی مختلف نشان داده شده است که این حالت می 

های گرم  از اثر بازدارندگی اسانس در برابر رشد باکتری

سو و  منفی  و  )یهمثبت  باشد  قارچی  و    کیارسیهای 

 (.  2020همکاران 

نمونه رطوبت  محتوای  گاومیشهای  نتایج   گوشت 

-4 در شکل   گراددرجه سانتی  4نگهداری شده در دمای  

B    آورده شده است. نتایج نشان داد که محتوای رطوبت

نمونه بود.    92/78  –  76/ 53ها در محدوده  اولیه  درصد 

دار میزان رطوبت  ها دستخوش کاهش معنی تمامی نمونه

( شدند  نگهداری  دوره  کاهش  >05/0pطی  سرعت  اما   ،)

رطوبت در حضور پوشش خوراکی غنی شده با اسانس 

گوشت  های  که نمونه  طوری ه  نعناع فلفلی کاهش یافت. ب

صمغ    گاومیش و  صمغ  با  شده  داده  پوشش  و  کنترل 

به    2و     5/1،  1،  5/0حاوی   فلفلی  نعناع  اسانس  درصد 

  51/4،  40/6،  25/7،  40/11،  26/11ترتیب متحمل کاهش  

زمان   39/4و   انتهای  در  رطوبت  محتوای  درصدی 

های طور کلی محتوای رطوبت نمونهه  نگهداری شدند. ب

بالای اسانس های  پوشش یافته، بویژه در حضور غلظت

بالاتر از نمونه کنترل بود. گزارش شده است که افزودن  

نفوذپذیری   کاهش  سبب  خوراکی  پوشش  به  اسانس 

شود که این حالت ناشی از افزایش  پوشش به رطوبت می

آن   از  آب  خروج  کاهش  متعاقباً  و  پوشش  آبگریزی 

همکاران  می و  )نیسار  در  2019باشد  مشابهی  نتایج   .)

خوراکی حاوی اسانس در جلوگیری از  مورد اثر پوشش  

نمونه رطوبت  دمای  افت  در  شده  نگهداری  گوشت  های 

  برزگر یخچالی توسط سایر محققین گزارش شده است )

 (.    2021؛ نوشاد و همکاران 2020و همکاران  

 

 
 اسانس نعناع فلفلی  FTIR طیف -3شکل 

Figure 3- FTIR spectrum of Mentha piperita essential oil (MPEO) 
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 ی گوشت طی دوره نگهداریهانمونه(  D( و سفتی )C(، عدد پراکسید )B(، محتوای رطوبت )A)  pHتغییرات    -4شکل  

Figure 4- Changes in pH (A), moisture content (B), peroxide value (C), and hardness (D) of buffalo meat samples 

during storage 

 

)عدد   چربی  اکسیداسیون  پیشرفت  از  حاصل  نتایج 

گاومیشی  هانمونهپراکسید(   پوشش    گوشت  و  کنترل 

مختلف اسانس نعناع   هایغلظتحاوی    بامیهیافته با صمغ  

ارائه    C- 4  شکل فلفلی، بعنوان تابعی از زمان نگهداری، در  

ه  طی زمان نگهداری ب  هانمونهشده است. عدد پراکسید  

و بالاترین شدت   (>05/0pافزایش یافت )  داری معنیطور  

ه  مشاهده گردید. بافزایش عدد پراکسید در نمونه کنترل  

نگهداری   دوره  انتهای  در  ی  هانمونهروزه    10طوریکه 

یخچالی،   دمای  در  کنترل،  هانمونهگوشت  ی 

AEG+0%MPEO  ،AEG+0.5%MPEO  ،AEG+1%MPEO  ،

AEG+1.5%MPEO    وAEG+2%MPEO    ترتیب به 

  28/2و    25/2،  2/2،  4/2،  15/3،  33/7دستخوش افزایش  

ا  با  شدند؛  پراکسید  عدد  در  اختلاف  برابری  ینحال، 

پراکسید    داریمعنی  عدد  یافته  هانمونهبین  پوشش  ی 

ام نگهداری مشاهده نشد. عدد   10حاوی اسانس در روز 

ی گوشت پوشش یافته با صمغ  هانمونهپراکسید پایین در  

مختلف اسانس نعناع فلفلی ممکن   هایغلظت حاوی    بامیه

اکسیژن   نفوذ  از  کنندگی  ممانعت  ویژگی  از  ناشی  است 

فعالیت   و  خوراکی  در   اکسیدانیآنتیپوشش  اسانس 

جلوگیری از تشکیل هیدروپراکسید در نمونه باشد که در  

)طباطبایی یزدی    باشدمیراستای نتایج مطالعات پیشین  

 (.   1399bو همکاران  نوشاد؛ 1397و همکاران،  

سفتی   بر  خوراکی  پوشش  طی  هانمونهاثر  گوشت  ی 

  شکل نگهداری در دمای یخچالی نیز بررسی و نتایج در  

4-  D    اثر  شودمیارائه شده است. همانطور که مشاهده ،

میزان سفتی   بر  نگهداری  زمان  و  خوراکی  پوشش  نوع 

ی  هانمونهمیزان سفتی  (.  >05/0pبود )  دارمعنی   هانمونه

با   بگوشت  نگهداری  دوره    داری معنی طور  ه  افزایش 

کاهش یافت و پوشش خوراکی حاوی اسانس سبب حفظ  

ب   هانمونهسفتی   گردید.  نگهداری  میزان  ه  طی  کلی  طور 

تابع غلظت اسانس نعناع فلفلی در پوشش    هانمونهسفتی  

و   بالاتر    هایغلظتبود  سفتی  به  منجر  اسانس  بالاتر 
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نگ  هانمونه اول  روز  در  سفتی  گردید.  میزان  هداری، 

نمونه  هانمونه از  بالاتر  بامیه  صمغ  با  یافته  پوشش  ی 

کنترل بود که این حالت ممکن است ناشی از خاصیت ژل  

 (.  1398باشد )ناصحی و رضوی    موردنظر کنندگی صمغ  

طی زمان نگهداری    داری معنیبطور    هانمونهاگرچه سفتی  

ی پوشش یافته با  هانمونهکاهش یافت، اما میزان سفتی  

مختلف   هایغلظتصمغ بامیه و صمغ بارگذاری شده با  

درصد اسانس نعناع فلفلی در روز آخر    2و    5/1،  1،  5/0

بالاتر از نمونه کنترل بود. در    داری معنی طور  ه  نگهداری ب

کنترل،  هانمونهحقیقت،   ،  AEG+0%MPEOی 

AEG+0.5%MPEO  ،AEG+1%MPEO  ،

AEG+1.5%MPEO  و  AEG+2%MPEO    به ترتیب متحمل

درصدی کاهش    7/9و    33/10،  77/11،  12،  04/14،  61/15

شدند.   ماندگاری  دوره  انتهای  در  بالاتر  سفتی  سفتی 

  های غلظتی گوشت پوشش یافته با صمغ حاوی  هانمونه

نعناع فلفلی ممکن است ناشی از فعالیت  مختلف اسانس 

ضدمیکروبی اسانس و اثر بازدارندگی این ترکیب زیست 

فعالیت   برابر  در  ذاتی    کننده تجزیه  هایآنزیمفعال  بافت 

در    (. 2018و همکاران    قانیگوشت مانند کلاژناز باشد )

با   همکاران    هاییافتهمطابقت  و  نوشاد  پژوهش،  این 

گز1399) خوراکی  (  پوشش  که  نمودند  پایه ارش    بر 

موسیلاژ دانه بالنگوی سیاه بارگذاری شده با اسانس زیر  

بافت   حفظ  قابلیت  گاومیشسیاه  دوره    گوشت  طی 

 .  باشدمیرا دارا  گراد سانتیدرجه  4نگهداری در دمای 

بر  خوراپوشش    تأثیر فعال  زیست    های ویژگیکی 

 گوشت گاومیشمیکروبی 

های گوشـت زنده در نمونه  هایباکتریتغییرات تعداد کل  

ــش ــکلدهی در  کنترل و پوش ــده   A-5  ش ــان داده ش نش

شــود با افزایش زمان  اســت. همانطور که مشــاهده می

داری افزایش هـا بـه طور معنیمـانـدگـاری تعـداد کـل بـاکتری

ــت. بـه گونـه کنترل    ای کـه این افزایش در نمونـهیـافتـه اسـ

دهی شـده با ، در نمونه پوشـشg/1FUlog C  51/7برابر با 

، در پوشـش حاوی g/1log CFU  61/5صـمغ بامیه برابر با 

ا    5/0 ، در  g/1log CFU  64/4درصــــد اســــانس برابر بـ

ــش حاوی   ــانس برابر با   1پوش ــد اس   g/1log CFUدرص

 logدرصـد اسـانس برابر با    5/1، در پوشـش حاوی 15/4

g/1CFU  98/3   درصـــد اســـانس    2و در پوشـــش حاوی

 باشد.  می g/1log CFU  76/3برابر با 

ــش و  افزایش بار میکروبی کل در نمونه های حاوی پوش

های حاوی اســانس در مقایســه با نمونه کنترل و نمونه

 ف، نمونههای مختلپوشــش کمتر بوده و در بین درصــد

( کمترین  AEG+2%MPEOدرصـــد اســـانس )  2حـاوی  

خص  افزایش بار میکروبی را دارا می ند. همچنین مشـ باشـ

های مورد بررسی  شد با افزایش درصد اسانس در نمونه

ــه نـمـون مـیـکـروبـی  ــار  ب مـیـزان  روز  هـر  طـور  در  ــه  ب هــا 

 داری کاهش یافت. معنی

در    سـرمادوسـتهای  نتایج حاصـل از شـمارش باکتری

شود که در  نشان داده شده است. مشاهده می B-5شکل  

های  روز تعداد باکتری 10ها پس از گذشــت  تمامی نمونه

ــت بـه طور معنی ــرمـادوسـ داری افزایش یـافتـه و این سـ

باشد. ها میکنترل بیشتر از سایر نمونه افزایش در نمونه

ذی،  اهش میزان مواد مغـ ل کـ د شــــامـ اننـ ایی مـ اکتورهـ فـ

احیای مناسـب ایجاد شـده توسـط  -نسـیل اکسـیداسـیونپتا

ــم میـکـروارگــانیسـ ــایر  ســ ــد  رشــ برای  و  محـیـط  هــا 

ــط آنمتابولیت تواند دلایلی برای  ها میهای تولیدی توس

طی دوره نگهداری    سرمادوستهای  کاهش تعداد باکتری

ــد ) ــانی و همکاران  باشـ ــی(.  2017سـ و همکاران  رئیسـ

ــش2016) ــی اثر پوشـ ــین،  های ( در بررسـ حاوی نایسـ

ت   انس رزماری بر ماندگاری گوشـ انس دارچین و اسـ اسـ

ــشمرغ گزاش کردند که نمونه ــت با پوش های های گوش

های دارای نایسـین حاوی اسـانس در مقایسـه با پوشـش

ها کمتر بوده و این کاهش را به ترکیبات  تعداد کل باکتری

ــانس باعث اختلال در  توانند ها که میفعال موجود در اس

 ــ یلکرد غشــاعم   ، پروتون  همحرک  یروی، نیتوپلاســمیس

  اتی ـانعقـاد محتو  نیالکترون و انتقـال فعـال و همچن انی ـجر

 نسبت دادند.   دنسلول شو
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(  Eقارچ )( و D) E. coli (C ،)S. aureus(، Bسایکروتروف )  هایباکتری(، Aزنده ) هایباکتریکل تغییرات تعداد  -5شکل 

 ی گوشت طی دوره نگهداریهانمونه 
Figure 5- Changes in TVC (A), PTC (B), E. coli (C), S. aureus (D), and fungi (E) counts of buffalo meat samples 

during storage 

 

-5شکل در    E. coli  هایباکترینتایج حاصل از شمارش 

C    ها با افزایش داده شــده اســت. در تمامی نمونهنشــان

داری افزایش زمـان نگهـداری تعـداد بـاکتری بـه طور معنی

ــد   2پوشـــش حاوی   یابد، هر چند که در نمونهمی درصـ

ــانس   ــاهـده  (  AEG+2%MPEO)اسـ کمترین افزایش مشـ

ــه نمونهمی ــود. مقایس ــان  ش های مختلف در هر روز نش

ها نترل با سایر نمونهدهد که در روز اول بین نمونه کمی

های حاوی داری وجود دارد ولی بین نمونهاختلاف معنی

انس اختلاف   پوشـش و پوشـش با درصـدهای مختلف اسـ

های شود. در روز دهم بین نمونهداری مشاهده نمیمعنی

های پوشـــش دهی شـــده و بین نمونهکنترل با پوشـــش

ــد اختلاف معنی  1و    5/0حـاوی   نـدارد  داری وجود  درصـ

ها با یکدیگر و با شــود که بین این نمونهاما مشــاهده می

 داری وجود دارد.ها دارای اختلاف معنیسایر نمونه

ان  D-5شـکل  ) S. aureus  هایباکتریشـمارش تعداد   ( نشـ

داد این می داری تعـ ذشــــت دوره نگهـ ه پس از گـ د کـ دهـ

داری افزایش هـا بـه طور معنیهـا در تمـامی نمونـهبـاکتری

ــترین میزان افزایش در نمونه کنترل    یافته ــت و بیشـ اسـ
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ــد. همچنین  ــاهده ش ــخصمش ــتفاده از   مش گردید که اس

داد   اهش تعـ ه کـ ای مختلف اســــانس منجر بـ درصــــدهـ

ــده به گونه S. aureus  هایباکتری های ای که در نمونهش

ــمغ و   ــده با صـ ــش داده شـ ــانس   2پوشـ ــد اسـ درصـ

(AEG+2%MPEO  ) کمترین میزان رشـد باکتری مشـاهده

 گردید.  

های کنترل، پوشـــش داده  شـــمارش کپک و مخمر نمونه

شـده با صـمغ و پوشـش داده شـده با صـمغ و درصـدهای  

انس در   ان داده شـده اسـت. در   E-5شـکل  مختلف اسـ نشـ

ــه نمون از  یــک  زمــان  هر  افزایش  آزمــایش  مورد  هــای 

و   مخمر شـدهدار کپک و ماندگاری منجر به افزایش معنی

ــاهـده   نمونـه کنترل مشــ افزایش در  میزان  ــترین  بیشـ

انس میزان می د اسـ وی دیگر با افزایش درصـ ود. از سـ شـ

ای که  کاهش یافته اســت. به گونه  هامیکروارگانیســماین 

نمونــه هر روز  ــانس    2هــای حــاوی  در  اســ ــد  درصــ

(AEG+2%MPEO  )نمونـه اختلاف بـا  دارای  هـای کنترل 

در بررسی میزان ماندگاری گوشت باشند.  داری میمعنی

پوشـش داده شـده با کیتوزان حاوی درصـدهای مختلف 

اسـانس آویشـن شـیرازی و زیره سـیاه گزارش شـده است 

که وجود اســـانس در پوشـــش به دلیل افزایش ترکیبات  

ک و مخمر طی دوره   اهش کپـ ه کـ ال منجر بـ زیســـت فعـ

ــود )نگهداری می ــروی و همکاران کیشـ (. به  2020خسـ

های گیاهی های خوراکی حاوی اسـانسکلی پوشـشطور  

ار مؤثر می ــیـ ک و مخمر بسـ د، زیرا  در برابر کپـ ــنـ اشـ بـ

ــش عنوان مـانعی جهـت انتقـال پوشـ بـه  هـای خوراکی 

 (.  2017 کنند )حامدی و همکاراناکسیژن عمل می

پارامترهای   تأثیر بر  فعال  زیست  خوراکی  پوشش 

 گوشت گاومیش رنگی

  مؤثر عوامل    تریناصلیو    ترینمهمرنگ گوشت یکی از  

نتایج )شکل  باشدمیدر تعیین کیفیت آن   (،  A-6. مطابق 

تمام   روشنایی  ب   هانمونهشاخص  نگهداری  دوره  ه  طی 

(. پوشش خوراکی  >05/0pکاهش یافت )  داری معنی طور  

نشان   هانمونهبر شاخص روشنایی    داری معنی  تأثیر نیز  

ی پوشش یافته با  هانمونهداد؛ در انتهای دوره نگهداری،  

مختلف اسانس نعناع فلفلی   هایغلظتصمغ بامیه حاوی  

نسبت به نمونه کنترل شاخص روشنایی بالاتری نشان 

 (.  >05/0pدادند )

های گوشت نیز طی زمان نگهداری  شاخص قرمزی نمونه

ه استثناء  ( و ب B-6داری کاهش یافت )شکل  طور معنیه  ب

با یافته  پوشش  غلظت     نمونه  حاوی  بامیه    5/0صمغ 

( اسانس  قرمزی  AEG+0.5%MPEOدرصد  میزان   ،)

داری کمتر از  طور معنیه  های پوشش داده شده ب نمونه

های گوشت کنترل و  نمونه کنترل بود. میزان زردی نمونه

گراد  درجه سانتی  4پوشش یافته نگهداری شده در دمای  

آورده شده است. همانگونه که از شکل قابل    C-6در شکل  

می سبب  مشاهده  نگهداری  زمان  افزایش  اگرچه  باشد، 

های  ها گردید، اما زردی نمونهکاهش میزان زردی نمونه

با   شده  بارگذاری  بامیه  صمغ  با  یافته  پوشش  گوشت 

در  غلظت زردی  میزان  فلفلی  نعناع  اسانس  مختلف  های 

بالاتر   نگهداری  دوره  بود  انتهای  کنترل  نمونه  از 

(05/0p<یافته توسط  مطالعه  این  نتایج  و  (.  ویتال  های 

( )2016همکاران  همکاران  و  نوشاد  و  تائید  2021(   )

و  می شیرابه  تجمع  که  داشتند  بیان  محققین  این  گردد. 

های پوشش یافته که سبب  فشار پایین اکسیژن در نمونه

می میوگلوبین  مت  به  میوگلوبین  منجرتبدیل  به    شود 

گردد.  های گوشت طی نگهداری میکاهش قرمزی نمونه

نمونه بالاتر  زردی  شاخص  این،  بر  گوشت علاوه  های 

زرد   رنگ  به  نیز  کنترل  نمونه  به  نسبت  یافته  پوشش 

 پوشش خوراکی مرتبط دانسته شده است.  
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 طی نگهداری گوشت گاومیشهای ( نمونهC)  *b( و B)  *L* (A ،)aتغییرات  -6شکل 

Figure 6- Changes in L* (A), a* (B), and b* (C) of buffalo meat samples during storage 
 

بر    تأثیر فعال  زیست  خوراکی    های ویژگی پوشش 

 گوشت گاومیش  حسی

اسانس نعناع ارزیابی حسی نشان داد که تیمارهای حاوی  

داشتند   کنترل  نمونه  به  نسبت  بالاتری  پذیرش  فلفلی 

(05/0p<  شکل( با  هانمونه(.  7(  گوشت  حسی    امتیاز ی 

از   نظر    4بالاتر  پذیرش    کنندهمصرفاز  .  باشندمیقابل 

ی گوشت طی نگهداری کاهش یافت  هانمونهامتیازات بو  

(05/0p<  در این کاهش  اما   ،)AEG+2%MPEO  دارمعنی  

ی پوشش یافته  هانمونهنبود و سرعت کاهش امتیاز در  

بالای اسانس نعناع فلفلی  هایغلظتبا صمغ بامیه حاوی 

که در    طوری ه  . ب(A-7)شکل    کمتر از نمونه کنترل بود

نگهداری،   زمان  کنترل،  هانمونهانتهای  ی 

AEG+0%MPEO   وAEG+0.5%MPEO   امتیاز بو کمتر از

قابل پذیرش نبودند.    کنندهمصرفنشان دادند و از نظر    4

ی گوشت طی نگهداری ممکن  هانمونهکاهش امتیازات بو  

است ناشی از رشد میکروبی و تولید محصولات جانبی 

مانند   پروتئین  و  لیپید  که    آمونیاكاکسیداسیون  باشد 

و   بو  ایجاد  نمونه    هایطعمسبب  در    گردد مینامطلوب 

مشابهی در نتایج  (.  2015و همکاران،  بازرگانی گیلانی  )

  هانمونهمورد اثر پوشش خوراکی بر ویژگی حسی رنگ 

( شد  مشاهده  نمونه  B-7شکل  نیز  استثناء  به   .)

AEG+2%MPEO  ،طی  هانمونهرنگ    امتیاز گوشت  ی 

علت تیره  ه  کاهش یافت که ب   داری معنیطور  ه  نگهداری ب

نتایج    نشد راستای  در  و   باشدمی ی  سنجرنگنمونه 

افزودن اسانس 6شکل  ) اینحال، پوشش خوراکی و  (. با 

بهتر رنگ   فلفلی سبب حفظ  نگهداری    هانمونهنعناع  طی 

ب از    طوریه  شد؛  بعد  کنترل  نمونه  نگهداری    7که  روز 

(، اما امتیاز  4غیرقابل مصرف بود )امتیاز رنگ کمتر از  

نگهداری  هانمونهرنگ   دوره  انتهای  تا  یافته  پوشش  ی 

 قابل پذیرش بودند.     کنندهمصرفبود و از نظر    4بالاتر از  
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نیز روند مشابهی  هانمونهامتیاز حسی ظاهر   ی گوشت 

خ پوشش  و  داد  حاوی  نشان  بالاتر    هایغلظتوراکی 

ظاهر   بیشتر  حفظ  سبب  دوره    هانمونهاسانس  طی 

( شد  بافت  C-7شکل  نگهداری  حسی  ارزیابی  نتایج   .)

(  D-4شکل بافت سنجی بود ) هاییافتهبا  راستاهمنمونه 

و  هانمونهو   خوراکی  پوشش  حضور  در  گوشت  ی 

فلفلی   نعناع  خود    امتیازاسانس  به  بالاتری  بافت  حسی 

( دادند  بD-7شکل  اختصاص  کلی،  ه  (.  ی هانمونهطور 

حاوی   بامیه  صمغ  با  یافته  پوشش   هایغلظت گوشت 

مختلف اسانس نعناع فلفلی پذیرش کلی بالاتری نسبت به  

بالاتر از    هاآن  عمر نگهدارینمونه کنترل نشان دادند و  

که نمونه کنترل بعد از    (؛ در حالیE-7شکل  روز بود )  10

بود    7 غیرقابل مصرف  یخچال  نگهداری در دمای  روز 

از   کمتر  کلی  پذیرش  با    نتایج(.  4)امتیاز  ارزیابی حسی 

همخوانی بالایی    هانمونهشیمیایی و میکروبی    هاییافته

داشت. نتایج مشابهی توسط سایر محققین گزارش شده  

( گیلانیاست  همکاران،     بازرگانی  و   شین  ؛2015و 

 (.    2017همکاران، 

 

  
 طی نگهداری گوشت گاومیشویژگیهای حسی نمونه های  -7شکل 

Figure 7- Sensory properties of buffalo meat samples during storage 
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 گیری نتیجه 

)بویژه   فعال  زیست  ترکیبات  حاوی  فلفلی  نعناع  اسانس 

قابل توجه    اکسیدانیآنتیمنتول( با فعالیت ضدمیکروبی و  

بارگذاری شد.  پوشش خوراکی  در   بامیه  پوشش  صمغ 

ه اسانس نعناع فلفلی ب-خوراکی زیست فعال صمغ بامیه

و    pHطور مؤثری از کاهش رطوبت و سفتی و افزایش  

پراکسید   گاومیشی  هانمونهعدد  ب  گوشت  ه  جلوگیری 

آورد.   برعمل  حاوی    علاوه  خوراکی  پوشش  این، 

رشد    هایغلظت از  جلوگیری  به  منجر  اسانس  بالای 

طی دوره نگهداری گردید.    هانمونهمیکروبی و افت رنگ  

  های ویژگیی گوشت نشان داد که  هانمونهارزیابی حسی  

ور  طه  ب  هانمونهحسی بو، رنگ، ظاهر، بافت و پذیرش کلی  

طور  ه  گردید. ب  مؤثری در حضور پوشش خوراکی حفظ

از   حاصل  خوراکی  پوشش  حاوی  کلی،  بامیه  صمغ 

فلفلی   نعناع  با  ه طبیعی  نددارنگهبعنوان    تواندمی اسانس 

محصولات گوشتی و سایر    عمر نگهداری افزایش    قابلیت

 مواد غذایی معرفی گردد.  
 

 قدردانی و تشکر

مقاله حاضر مستخرج از طرح پژوهشی کاربردی کلان با  

و  معاونت پژوهشی  توسط    باشد کهمی  485/411/1کد  

طبیعی   منابع  و  کشاورزی  علوم  دانشگاه  فناوری 

خوزستان حمایت گردیده است، لذا نویسندگان مقاله بر  

های مادی و معنوی به عمل  دانند از حمایتخود لازم می

 آمده صمیمانه تشکر و قدردانی نمایند. 
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اســانس گلپر    یکروبیو اثر ضــد م اکســیدانیآنتی تیفعال  ،ییایمیش ــ  باتیترک نییتع. 1397برزگر ح، مهرنیا م. ا و علیزاده بهبهانی ب،  

 .28-15(،  4)  4یی  غذا  عیدر صنا  یکاربرد  یولوژیکروبیم. فصلنامه  تیعامل عفونت و مسموم  هایمیکروارگانیسمبر    یبرف

ــا1398، ا.  م ایمهرنو   ب یبهبهان زادهیرزگر ح، علب ــناس ــدباکتر  تیو فعال ییایمیشـ ـ  باتیترک  یی. ش ــانس ر ییایض ــبز و    حانیاس س

ــا  هایبیوتیکآنتیبرهمکنش آن با   ــموم زاندامگانیاز ر یبر تعداد  کلیو کلرامفن نیکلیتتراس . علوم و  ییغذا  تیعامل عفونت و مس

 .125-113،  (90) 16 رانیا  ییغذا عیصنا

ایگان   ماعیل زاده کناری  مپورشـ ش های صـمغ دانه 1398ر،  ، فرهمندفر  ر، اسـ هری  . اثرات جدا و ترکیبی نانو پوشـ ریحان و قدومه شـ

-83،(88) 16حاوی عصـاره پوسـت کیوی در جهت افزایش عمر نگهداری گوشـت تازه گوسـفند. مجله علوم و صـنایع غذایی ایران   

95. 

 ــ. 1400حجتی م و علیزاده بهبهانی ب،  ــتخراج با حلال  یبررسـ ــا  هایویژگیآب و متانول بر    یهااثر روش اسـ ــداکسـ  ــیضـ و    یشـ

رابن  اهیعصـاره گ  یکروبیضـدم رخ: مطالعه در شـ گاهیآزما  طیسـ ر.  ”in vitro“  یشـ نا  هایپژوهش  هینشـ   رانیا  ییغذا  عیعلوم و صـ

17(1 ،)83-91  . 

اسانس اسطوخودوس فلس    ییایو اثر ضدباکتر  ییایمیش  باتیترک  نییتع. 1398نوشاد م.    و  ب  یبهبهان  زادهیعل  ،ح  ندهیس، جو  یدریح

 .89-77،  (4) 27 لامیا  یدانشگاه علوم پزشک  ی. مجله علم  تنیبرون  طیدر شرا  زابیماری  هایمیکروارگانیسماز   یدار بر تعداد
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اسـانس    یضـد قارچ  تیو فعال یدانیاکس ـیآنت لیپتانس ـ ،ییایمیش ـ  باتیترک یی. شـناسـا1400 ،ب یبهبهان زادهیعل  و م  دآبادیجن  یرحمت

 ــیآو ــاد م  یها( بر قارچThymus daenensis) ییدنا  نش  ــ  وهیمولد فس ــربیس ــنا  هایپژوهش  هی. نش .  رانیا  ییغذا  عیعلوم و ص
10.22067/ifstrj.v18i1.87595. http://dx.doi.org/ 

  هایپژوهشآن.    ییایمیش  -یکیزیف  هایویژگی  ی( و بررسOkra)  هیبام اهی. استخراج صمغ از گ1397، ن  یآصف  و رواسـان م  یسـکون

 .43-31 ،(4)28  ییغذا عیصنا

 کالیراد  ییتوانا  فعال،سـتیز  باتیترک یعامل  یهاگروه  ی. بررس ـ1399، ح  ندهیجوو    ب، نوشـاد م  یبهبهان  زادهیز، عل  بوندیغر  یسـوسـن

  ی( بر رده ســلولCallistemon citrinus)  شــورشــهیش ــ اهیگ یعصــاره آب  یســلول  تیو اثر ســم  یکروبیضــدم تیفعال  ،یرندگیگ

HT29 :484-463،  (5) 19رفسنجان    یدانشگاه علوم پزشک  جله. میشگاهیمطالعه آزما  کی. 

یعی ع،   نک س، علیزاده بهبهانی ب، نوروزی ن و وسـ هیدی ف، طباطبایی یزدی ف، روشـ عصـاره مچه    یکروبیضـد م  تیفعال. 1398شـ

 .  9-1(،  85)24ی  ریو گرمس  یعفون  هایبیماریفصلنامه  ی.  شگاهیآزما  طیعامل عفونت در شرا  هایمیکروارگانیسماز   یبر تعداد

ــیعی ع و نوروزی ن،  ــنک س، علیزاده بهبهانی ب، وس ــهیدی ف، طباطبایی یزدی ف، روش ــهیمقا. 1397ش ــد م تیفعال  س   ی کروبیض

ــاره برگ گ ــدك اهیعصـ ــرا یدرمان  جیرا  هایبیوتیکآنتیبا  (Taraxacum pseudocalocephalum)  قاصـ .  تنی برون  طیدر شـ

 .46-37(،  83)  23ی  ریو گرمس  یعفون  هایبیماریفصلنامه  

  یی ایمیتوش ـیف  ،اکسـیدانیآنتی  تیفعال  یابیارز .1397ی ف،  دیشـه  و  عی س.  مرتضـو ،ع  یعیب، وس ـ  یبهبهان  زادهیعل  ،یی یزدی فطباطبا

  عی. علوم و صناییو عفونت غذا  تیعامل مسموم زاندامگانیر  تی( بر جمعMentha piperita)  یاسانس نعناع فلفل  یکروبیو ضد م

 .76-67، (76)15  رانیا ییغذا

شــده با   یپوشــش دهگوشــت گوســفندی    یو حس ــ  ییایمیش ــ  ،یکروبیم  هاییژگیو  یابیارز. 1399علیزاده بهبهانی ب و شــهیدی ف،  

علوم و صـنایع   هایپژوهش. نشـریه خچالیدر دمای  یعمرانبارمان  شیجهت افزا انیبا اسـانس زن  بیدر ترک  فرنجمشـک  لاژیموس ـ

 .394-383  ،(4) 16غذایی ایران  

. میآن با بنزوات سد  سهیو مقا  یاسانس نعناع فلفل  یکروبیاثر ضدم  یبررس.  1388فدائی س، آبرومندآذر پ، شریفان ا و لاریجانی ك،  

 .  42-34(،  1) 8  هیو تغذ ییعلوم غذا

ــوت  و قره نقده س ،س  یقره نقده س، فرقان ــدم تیخاصـ ـ  یبررسـ ـ. 1396 ،  م یابانیخ  یص ــاره متانول  یکروبیض ــانس و   ،یعص اس

 .102 -93،  (68) 14 رانیا  ییغذا  عی. علوم و صنایاسانس نعناع فلفل  یحاو  پوزومینانول

 Mentha)ی  نعناع فلفل اهیاسانس گ  یکروبیو اثر ضد م  ییایمیش  بیترک  ی. بررس1389 ،م  یآقازاد همشگو   ا  فانیشر  ی ر،کاظم الوند

piperita364-355  (،4)7  یاسهیمقا  یولوژی(. پاتوب. 

کیفی و ماندگاری نان بربری.    هایویژگیبامیه و کربوکسـی متیل سـلولز بر    یهاصـمغ. بررسـی اثر  1398ناصـحی ب و رضـوی ر.  

 .269-259 ،(16) 90علوم و صنایع غذایی  

تفاده از پوشـش خوراکی زیسـت فعال   عمر نگهداری. افزایش 1399نوشـاد م، حجتی م و علیزاده بهبهانی ب،    بر پایهگوشـت گاو با اسـ

 .  418-408  ،(2) 51. مهندسی بیوسیستم ایران  موسیلاژ دانه بالنگوی سیاه بارگذاری شده با اسانس زیر سیاه

اد م، علن تخراج، ترک  تأثیر  یبررس ـ. 1399a، س  یدهقانو    ب  یبهبهان زادهیوشـ تخراج با آب و اتانول بر بازده اسـ  ،یفنول  باتیروش اسـ

 .125-117  ،(100) 17 رانیا  ییغذا  عیعلوم و صنامجله  پولک.    اهیعصاره گ  یکروبیو ضدم  یدانیاکسیآنت  تیفعال

  ی گوشـت گاو با اسـتفاده از پوشـش خوراک  یکروبیو م  یش ـیاکسـا  یداریپا  شی. افزا1399bس،   یب و دهقان  یبهبهان  زادهینوشـاد م، عل

  ،(4) 17رانیا  ییغذا  عی. مجله علوم و صـنایباغ  شـنیشـده با اسـانس آو  یبارگذار  ریبارهنگ صـغ  لاژیحاصـل از موس ـ  فعالسـتیز

1-13. 
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Introduction: Meat and their products are highly sensitive to microbial growth and lipid oxidation 

development, which lead to economic losses and health hazards (Kiarsi et al., 2020). The tendency to 

use natural and safe products for health has increased among consumers, so the food industry seeks 

to reduce chemical additives and increase the use of natural ingredients. The addition of natural 

antioxidants and antimicrobial compounds to food coatings improves their quality and performance. 

Gums are plant polysaccharides, microbes, or derivatives thereof that disperse in hot and cold water 

to form high-viscosity solutions or mixtures. Gums are hydrocolloids that increase the viscosity and 

stability of food systems by absorbing water. These hydrocolloids are also effective in stabilizing the 

foam, releasing the flavor, improving the mouthfeel, etc. In recent years, the use of edible and 

degradable polysaccharide coatings has increased. (Noshad et al., 2021). Edible coatings are currently 

receiving a great deal of attention as novel food packaging to increase the quality and shelf-life of 

various food products through preventing physical, chemical, and biological deteriorations (Barzegar 

et al., 2020). Okra (Ablemoschus esculentus) is an annual plant and rich in valuable nutrients such as 

vitamins and elements such as phosphorus, manganese, potassium and calcium and also contains 

phytosterols, tannins and carbohydrates. Okra contains large amounts of viscous gum with a 

thickening property. Edible coatings are able to carry active compounds such as antioxidants and 

antimicrobials, as well as nutrients and essential oils (Ashrafi Yorganloo and Gheybi, 2018). 

Peppermint (Mentha piperita) is one of the most widely used medicinal plants due to biological 

effects of its main components, especially menthol. Its essential oil is used as a flavoring in chewing 

gum, mint chocolate, medicines and toothpaste (Kazem Alvandi et al., 2010). The antimicrobial and 

antioxidant properties of peppermint essential oil have been investigated. To the best of our 

knowledge, there is no report in the literature regarding the effect of edible coating of Okra gum 

http://asnrukh.ac.ir/
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containing peppermint essential oil on meat quality and shelf life during refrigeration. This study is 

therefore aimed to develop a novel edible coating based on Okra gum-peppermint essential oil to 

improve the shelf life of buffalo meat slices.  

Material and methods: Peppermint essential oil and Okra were purchased from Dezful and Ahvaz, 

respectively. The chemical compounds of the essential oil were identified and quantified by a gas 

chromatography coupled to a mass spectrometer. The total phenol content (Noshad et al., 2020), total 

flavonoid content (Rahmati‐Joneidabad and Alizadeh Behbahani, 2021), ABTS-radical scavenging 

effect (Hojjati and Alizadeh Behbahani, 2021), antimicrobial effect (Disc diffusion agar, well 

diffusion agar, and minimum inhibitory/bactericidal concentration) of the essential oil were 

determined. The oil (0, 0.5, 1, 1.5, 2%) was then added to Okra gum solution to prepare edible 

coatings for buffalo meat coating purposes. The physiochemical (pH, moisture content, peroxide 

value, and hardness), microbial (Total viable count, psychrotrophic count, E. coli, S. aureus, and 

Fungi count), color (L*, b*, and a*), and sensory (odor, color, appearance, texture, and overall 

acceptance) of buffalo meat slices were evaluated during storage period (10 days, 4 °C).      

Results and discussion: The essential oil contained menthol (47.17%) and menthone (23.29%) and 

its total phenolic content, flavonoid content, and ABTS radical scavenging effect were 77.20 mg 

GAE/g, 47.50 mg QE/g, and 62.60% respectively. The essential oil was also able to inhibit the growth 

of P. aeruginosa, E. coli, S. aureus, B. cereus, and B. subtilis. The functional groups of the compounds 

of peppermint essential oil were observed at 2955, 2923, 2870, 1711, 1455, 1369, 1247, 1044, 993, 

and 887 cm-1. The edible coating was able to prevent the pH increase in buffalo meat samples during 

storage. The control and samples coated with Okra gum containing 0, 0.5, 1, 1.5, and 2% essential oil 

had 11.26, 11.40, 6.40, 4.51, and 4.39% water loss during storage. The peroxide value of control and 

Okra gum+2%essential oil coated samples were increased by 7.33- and 2.28-folds, respectively, as 

the storage time increased up to 10 days. The lower oxidation development in the coated samples 

could be probably due to the low oxygen permeability of the coating and the antioxidant activity of 

the essential oil. Although the hardness of samples decreased during storage, the essential oil-rich 

coated samples had remarkably higher hardness values compared to the control sample, likely due to 

the inhibitory effect of the essential oil against the activity of endogenous proteolytic enzymes of the 

buffalo meat. The edible coatings loaded with higher concentration of the oil were more effective in 

inhibiting microbial growth in buffalo meat samples during cold storage. This could be attributed to 

the antimicrobial effect of the essential oil and the oxygen-barrier function of the edible coating. The 

L* and b* of the coated samples were also higher in comparison to the non-coated sample; whilst, 

they were generally less red, probably due to myoglobin conversion to metmyoglobin under low-

oxygen pressure conditions of the edible coating, along with exudate accumulation in the coated 

buffalo meat samples. The coated samples with higher essential oil concentrations were also generally 

more acceptable in term of sensory properties. Generally, the sensory attributes were in good 

agreements with the chemical and microbial results; the lower the microbial growth and oxidation, 

the higher were the sensory properties.      

Conclusion: Peppermint essential oil containing bioactive compounds (especially menthol) with 

significant antimicrobial and antioxidant activity was loaded into the edible coating of okra gum. The 

bioactive edible coating of okra gum-peppermint essential oil effectively prevented the decrease of 

moisture content and firmness and the increase of pH and peroxide value of buffalo meat samples. In 

addition, edible coatings containing high concentrations of peppermint essential oil prevented 

microbial growth and discoloration of the samples during storage. Sensory evaluation of meat 

samples showed that the sensory characteristics of smell, color, appearance, texture and overall 

acceptance of the samples were effectively maintained in the presence of edible coating. Then, the 

Okra gum-peppermint essential oil based edible coating could be introduced as a novel edible coating 

to inhibit the microbial growth and lipid oxidation of buffalo meat and increase its shelf-life and other 

food products.  
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