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Background and objectives: Meat and meat products are 

susceptible to chemical and microbial spoilage during production, 

transportation, storage, and consumption. Meat's high moisture and 

nitrogen content of meat, as well as its suitable pH and fermentable 

carbohydrates, make it an ideal environment for spoilage and toxic 

bacteria and fungi. Food packaging can extend the shelf life of food 

products by inhibiting or retarding lipid oxidation and microbial 

growth, and edible packaging has been used to extend the shelf life 

of meat. Hydrocolloids are widely used in the food industry for a 

variety of purposes, including gelling agents, stabilizers, and texture 

improvers. Lepidium perfoliatum seed mucilage (LPSM) is used in 

traditional medicine to treat whooping cough, dry cough and lung 

infections and as a sedative, and due to its good physical, 

mechanical, and thermal properties, it can be used as a 

biodegradable packaging to improve the shelf life of various food 

products. However, polysaccharide-based coatings hardly have an 

antimicrobial or antioxidant effect, so antioxidant and antimicrobial 

compounds are usually included in edible coatings to improve their 

performance. Edible coatings enriched with plant essential oils, 

through controlling microbial growth, inhibiting lipid oxidation and 

improving the appearance of foods are widely used in food 

preservation.  
 

Materials and methods: T. carmanicus plant was dried at room 

temperature and then powdered using a mill. After that, 50 g of the 

powder was transferred to the Clevenger device containing 750 ml 

of distilled water, and the extraction process was carried out by 

distillation with water for 3 h. The obtained essential oil (TCEO) 

was collected in a glass container and stored at 4 °C. Its phenol 

content (based on Folin-Ciocalteu method), flavonoid content (based 

on aluminum chloride colorimetry method), antioxidant activity 

(based on DPPH and ABTS radical scavenging methods), and 

antimicrobial activity (based on disc diffusion agar, well diffusion 

agar, minimum inhibitory concentration, and minimum bactericidal 

concentration methods) against pathogenic bacteria (Escherichia 

coli, Salmonella typhi, Pseudomonas aeruginosa, Listeria innocua, 
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and Staphylococcus aureus) were evaluated. TCEO (0, 0.5, 1, 1.5%) 

was then added to the LPSM to prepare an edible coating to improve 

the shelf-life of lamb slices during cold storage (4 °C, 10 days). The 

physicochemical (pH, moisture content, hardness, peroxide value, 

and thiobarbituric acid value), microbial (total viable, 

psychrotrophic, E. coli, S. aureus, and fungi counts), and sensory 

(color, odor, texture, and overall acceptance) properties of the 

samples were evaluated during storage period.  
 

Results and discussion: The essential oil with 0.96% extraction 

yield contained 52.22 mg GAE/g total phenol and 18.43 mg QE/g 

total flavonoids. The antioxidant activity of TCEO was found to be 

357.13 and 312.18 μg/ml based on DPPH and ABTS radical 

scavenging methods. Based on disc and well diffusion agar tests, S. 

aureus and P. aeruginosa were the most sensitive and resistant 

strains to the essential oil, respectively. Increasing the storage time 

caused a significant increase in the total count of viable bacteria, 

psychrotrophic bacteria, E. coli, S. aureus, and fungi (p < 0.05); 

however, this value decreased significantly with the increase in the 

concentration of the essential oil in the edible coating. Moreover, the 

use of LPSM-TCEO edible coating inhibited the extensive changes 

in pH, moisture, peroxide value, and thiobarbituric acid value in 

lamb slices during storage period. Also, increasing the concentration 

of TCEO in the edible coating caused the preservation of the 

sensory parameters of the samples during the storage period, and 

from the consumer's point of view, the edible coatings based on the 

LPSM enriched with TCEO did not show any negative effect on 

odor, color, texture, and overall acceptance of the lamb samples 

during cold storage. In general, the highest physicochemical 

stability, microbial stability, and overall acceptance was assigned to 

lamb sample coated with LPSM + 1.5% TCEO, and the bioactive 

coating was able to improve the shelf life of lamb slices (> 10 days). 

 

Conclusion: The results of this study showed that TCEO has high 

antioxidant and antimicrobial activity. The use of TCEO in an edible 

coating based on LPSM led to a decrease in the lipid oxidation of 

lamb and microbial growth compared to the uncoated sample. 

Therefore, the edible coating based on LPSM containing TCEO can 

be used to improve the shelf life of meat products.  
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 َای کلیذی:  ياصٌ
 وشٔا٘ی آٚیـٗ اػا٘غ

 ٔیىشٚتی پایذاسی

 اوؼایـی پایذاسی

 خٛساوی پٛؿؾ

  ؿٟشی لذٚٔٝ

ٚ ٔلشف  یػاص شٜیحُٕ ٚ ٘مُ، رخ ذ،یتِٛ عیدس  یٌٛؿت یٞاٌٛؿت ٚ فشآٚسدٜ: عابقٍ ي َذف

 دس یتشٚط٘ت ی٘تشویثتات  سعٛتتت ٚ  ٚخٛد ٔمادیش صیاد  ٞؼتٙذ. یىشٚتیٚ ٔ ییایٕیدس ٔؼشم فؼاد ؿ

سؿتذ   یآَ تشا ذٜیا یغی، آٖ سا تٝ ٔحشیلاتُ تخٕ یٞاذساتیٔٙاػة ٚ وشتٛٞ pHٌٛؿت تٝ ٕٞشاٜ 

 یختٛساو  یٞتا  پٛؿؾ وٙذ. یٔ ُیتثذ ػأُ ایداد فؼاد ٚ ٔؼٕٛٔیت یٞا ٞا ٚ لاسذ یاوتشٚ تىثیش ت

ٚ تٟثتٛد   ذٞایت پیِ ٖٛیذاػت یٟٔاس اوؼ ،یىشٚتیوٙتشَ سؿذ ٔ كیاص عش ،یاٞیٌ یٞا تا اػا٘غ ؿذٜ یغٙ

 .ؿٛ٘ذ یاػتفادٜ ٔ ییٔٛاد غزا یعٛس ٌؼتشدٜ دس ٍٟ٘ذاس تٝ ٞاظاٞش غزا
 

پتٛدس ؿتذ.    ابیاتاق خـه ٚ ػپغ تا اػتفادٜ اص آػت  یدس دٔا : آٚیـٗ وشٔا٘یَا ريػ ي مًاد

 ٙتذ یآب ٔمغش ٔٙتمُ ؿتذ ٚ فشآ  تشیِیّیٔ 750 یٌشْ پٛدس تٝ دػتٍاٜ وّٛ٘دش حاٚ 50پغ اص آٖ 

سٚؽ تتا اػتتفادٜ اص    اػتا٘غ فُٙ  یٔحتٛا ػاػت ا٘داْ ؿذ. 3تا آب تٝ ٔذت  شیاػتخشاج تا تمغ

Folin-Ciocalteuتی، فؼاِْٛیٙیآِٛٔ ذیوّش یسٚؽ سً٘ ػٙد تا اػتفادٜ اص ذیفلاٚ٘ٛئ ی، ٔحتٛا 

اص  یىشٚتت یضتذ ٔ  تیت ٚ فؼاِ DPPH  ٚABTS ىاَیساد یسٚؽ ٞا تا اػتفادٜ اص یذا٘یاوؼیآ٘ت

ٚ حتذالُ   ٟٔاسوٙٙذٌیغّظت  تؼییٗ، ا٘تـاس اص عشیك چاٞهآٌاس،  ٛطٖیفید ؼهید عشیك سٚؽ

ػتٛدٚٔٛ٘اع   ،یفت یػتإِٛ٘لا ت  ،یوّت  ایـت یاؿش) صا یٕاسیت یٞا یدس تشاتش تاوتش وـٙذٌیغّظت 
اػا٘غ ػپغ  لشاس ٌشفت. یاتی( ٔٛسد اسصاٚسئٛع ّٛوٛوٛعیاػتافٚ  ٙٛوٛایا ایؼتشیِ ،ٙٛصایآئشٚط

. اص ایٗ اضافٝ ؿذ ٔٛػیلاط لذٚٔٝ ؿٟشی تٝ( دسكذ 5/1ٚ  1، 5/0، 0) آٚیـٗ وشٔا٘ی دس ٔمادیش

ٌشاد دسخٝ ػا٘تی 4ٔحَّٛ خٟت پٛؿؾ دٞی لغؼات ٌٛؿت ٌٛػفٙذ ٍٟ٘ذاسی ؿذٜ دس دٔای 

ٚ  ذیپشاوؼت  ػتذد  ،یتف، سعٛتت، ػت pH) ییایٕیىٛؿیضیفسٚص اػتفادٜ ؿذ ٚ خٛاف  10ٔذت  تٝ

، ٞتا  ػشٔادٚػتت ، ٞتای ص٘تذٜ   ؿٕاسؽ تؼذاد وُ تاوتشی) یىشٚتی(، ٔذیاػ هیتٛسیٛتاستیت آصٖٔٛ

( پتزیشؽ وّتی  )سً٘، تٛ، تافت ٚ  یٞا( ٚ حؼ ٚ لاسذ اػتافیّٛوٛوٛع اٚسئٛع، اؿشیـیا ولای

 لشاس ٌشفت.  یاتیٔٛسد اسص یٞا دس عَٛ دٚسٜ ٍٟ٘ذاسٕ٘ٛ٘ٝ
 

دسكذ ٚ ٔمادیش فُٙ وُ ٚ فلاٚ٘ٛئیذ اػا٘غ تٝ تشتیة   96/0تاصدٜ اػتخشاج اػا٘غ تشاتش  َا: یافتٍ

mg GAE/g 22/52  ٚQE/g 43/18  ٗتتش   اػتا٘غ  یذا٘یاوؼت یآ٘تت  تیفؼاِتذػت آٔذ. ٕٞچٙی
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 18/312ٚ  13/357تشاتتتش تتتا تشتیتتة  تتتٝ DPPH  ٚABTS ىتتاَیٟٔتتاس ساد یٞتتااػتتاع سٚؽ

ٖ تتش اػتاع    تتٛد.  تتش یِیّیتش ٔ ىشٌٚشْیٔ ٚ  اٚسئتٛع  ّٛوٛوٛعیاػتتاف ، ٞتای ٔیىشٚتتی   آصٔتٛ

 ؾیتا افضا تٝ اػا٘غ تٛد٘ذ. ٞاٝ یػٛ ٗیتش ٚ ٔماْٚ ٗیتش حؼاع ةیتٝ تشتػٛدٚٔٛ٘اع آئشٚطیٙٛصا 

عتٛس   تٝٞای ٔٛسد ٔغاِؼٝ  ٔیضاٖ سؿذ خٕؼیت ٔیىشٚاسٌا٘یؼٓ یغّظت اػا٘غ دس پٛؿؾ خٛساو

 شاتییت اص تغحاٚی اػتا٘غ   یاػتفادٜ اص پٛؿؾ خٛساو ٗ،یػلاٜٚ تش ا .افتیواٞؾ  یلاتُ تٛخٟ

دس عتَٛ   ٞای ٌٛؿت ٕ٘ٛ٘ٝدس  ذیاػ هیتٛسیٛتاستیٚ ٔمذاس ت ذیپشاوؼػذد  ، سعٛتت،pHدس  صیاد

واستشد پٛؿؾ خٛساوی تش پایٝ ٔٛػتیلاط لذٚٔتٝ ؿتٟشی حتاٚی      وشد. یشیخٌّٛ یدٚسٜ ٍٟ٘ذاس

ٞای ٌٛؿت پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ ٚ  ٘ٝاػا٘غ آٚیـٗ وشٔا٘ی اثش ٘أغّٛتی تش خلٛكیات حؼی ٕ٘ٛ

ٗ تٝ عٛس وّت ٍٟ٘ذاسی ؿذٜ دس دٔای یخچاَ ٘ذاؿت.  ٖ     ی تٟتتشی ٞتای   ٕ٘ٛ٘تٝ عثتك ٘تتایح آصٔتٛ

لادس تٝ تٟثتٛد   دسكذ اػا٘غ تٛدٜ ٚ ایٗ پٛؿؾ 5/1پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ تا  ٌٛؿتٕ٘ٛ٘ٝ  ٔختّف،

 تٛد. سٚص 10اص  ؾیتٌٛؿت تٝ  یٞا تشؽ یٔا٘ذٌاس

 

ٚ  یذا٘یاوؼیآ٘ت تیفؼاِ یداسا اػا٘غ آٚیـٗ وشٔا٘یٔغاِؼٝ ٘ـاٖ داد وٝ  ٗیا حی٘تا گیزی:وتیجٍ

 آٖ دس پٛؿؾ خٛساوی تش پایتٝ ٔٛػتیلاط لذٚٔتٝ ؿتٟشی    اػتفادٜ اص تٛدٜ ٚ  ییتالا یىشٚتیضذ ٔ

 ٞای ٌٛؿت ٌٛػفٙذ پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ ی ٕ٘ٛ٘ٝىشٚتیٚ سؿذ ٔ ذیپیِ ٖٛیذاػیٔٙدش تٝ واٞؾ اوؼ

ٔٛػتیلاط لذٚٔتٝ    یتتٛاٖ اص پٛؿتؾ ختٛساو   یٔ ٗیتٙاتشاٚ  ؾ ؿذتا ٕ٘ٛ٘ٝ تذٖٚ پٛؿ ؼٝیدس ٔما

 اػتفادٜ وشد. یٔحلٛلات ٌٛؿت یتٟثٛد ٔا٘ذٌاس ؿٟشی حاٚی اػا٘غ آٚیـٗ وشٔا٘ی خٟت
 

 پٛؿتؾ  اص اػتتفادٜ  تتا  ٌٛػتفٙذی  ٌٛؿتت  ٍٟ٘ذاسی ػٕش تٟثٛد (.1402. )ب، تٟثٟا٘ی ػّیضادٜ.، ْ حدتی، .،ح، تشصٌش: اعتىاد

  1-18(، 2) 15، فشآٚسی ٚ ٍٟ٘ذاسی ٔٛاد غزایی. وشٔا٘ی آٚیـٗ اػا٘غ ٚ ؿٟشی لذٚٔٝ ٔٛػیلاط تش ٔثتٙی خٛساوی
 

                                                           DOI: 10.22069/FPPJ.2023.21395.1763 

                ٘ٛیؼٙذٌاٖ. ©       ٘اؿش: دا٘ـٍاٜ ػّْٛ وـاٚسصی ٚ ٔٙاتغ عثیؼی ٌشٌاٖ                                      
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 مقدمٍ

، ختٛاف  تتالا  تتٝ دِیتُ ویفیتت    ٌٛػتفٙذ ٌٛؿت 

ؿتتیٕیایی آٖ ٔحثٛتیتتت ٛٚ ختتٛاف فیضیىتت ای تغزیتتٝ

 ٌٛؿتتت ٌٛػتتفٙذصیتتادی پیتتذا وتتشدٜ اػتتت. ویفیتتت 

حؼی ٔا٘ٙذ آتتذاس تتٛدٖ، تتٛ ٚ     ٞای ٚیظٌیٔؼتمیٕاً تا 

تتتا ایتتٗ حتتاَ، ٌٛؿتتت ٚ  (. 1) عؼتتٓ ٔتتشتثظ اػتتت 

ٌٛؿتتی دس عتَٛ تِٛیتذ، حٕتُ ٚ ٘متُ،       ٞای فشآٚسدٜ

ٚ ٔلشف دچاس فؼاد ؿیٕیایی ٚ ٔیىشٚتی  ػاصی رخیشٜ

 pH. ٌٛؿت تٝ دِیُ سعٛتت ٚ ٘یتشٚطٖ تتالا،  ؿٛ٘ذ ٔی

ٞتتای لاتتتُ تخٕیتتش، ٔحیغتتی  ٔٙاػتتة ٚ وشتٛٞیتتذسات

ٞای  ٚ لاسذ ٞا تاوتشیآَ تشای تىثیش ا٘ٛاع ٔختّف  ایذٜ

ػتلاٜٚ تتش    .(2)تاؿتذ  ٔتی وٙٙذٜ   وٙٙذٜ ٚ ٔؼْٕٛ فاػذ

ػأُ اكّی تذتش ؿذٖ  ػٙٛاٖ تٝایٗ، اوؼیذاػیٖٛ ِیپیذ 

 تٛا٘تذ  ٔتی وتٝ   ؿتٛد  ٔتی ویفیت ٌٛؿت دس ٘ظش ٌشفتٝ 

سا  آٖسا تغییتش دادٜ ٚ ویفیتت   تافت، سً٘، عؼٓ ٚ ٔضٜ 

 .(3) واٞؾ دٞذ

 تتخخیش تٙذی ٔٛاد غزایی اص عشیك ٟٔاس یتا تتٝ    تؼتٝ

ا٘ذاختٗ اوؼیذاػیٖٛ ِیپیذ ٚ سؿذ ٔیىشٚتتی لتادس تتٝ    

. تاؿتتذٔتتیافتتضایؾ ٔا٘تتذٌاسی ٔحلتتٛلات غتتزایی  

ٌؼتشدٜ تشای ایتٗ اٞتذاف    عٛس تٝٔلٙٛػی  تٙذی تؼتٝ

ٔٙفتی   تخثیشاػتفادٜ ؿذٜ اػت. تا ایٗ حاَ، تا تٛخٝ تٝ 

صیؼتت، تٛػتؼٝ    ٞا تش ٔحتیظ تٙذی تمایای ایٗ ٘ٛع تؼتٝ

تٙذی خذیذ ػاصٌاس تا ٔحتیظ صیؼتت    ٞای تؼتٝ ػیؼتٓ

ٞای خٛساوی تشای حفظ ویفیت  ٞا ٚ پٛؿؾ ٔا٘ٙذ فیّٓ

 اػتت ػاصی افضایؾ یافتتٝ   ٔٛاد غزایی دس عَٛ رخیشٜ

(4 ٚ5).  ٝ ٞتتای تٙتتذیدس ٔغاِؼتتات ٔختّتتف اص تؼتتت

خٛساوی خٟت افضایؾ ٔا٘ذٌاسی ٌٛؿت اػتفادٜ ؿذٜ 

 (.8ٚ  7 ،6اػت )

ٔحّتَٛ دس   ٞتای  كتٕ  تشویة ؿیٕیایی ٚ واستشد 

 ٌتضاسؽ ؿتذٜ اػتت.    دس غزاٞا (ٞیذسٚوّٛئیذٞا) آب

)كتتٕ  ػشتتتی، ػاواسیذی پّتتیتیـتتتش ٞیذسٚوّٛئیتتذٞا 

ػِّٛض، واساٌیٙاٖ، ٘ـاػتتٝ  كٕ  ٌٛاس، وشتٛوؼی ٔتیُ 

)ٔا٘ٙتتذ طلاتتتیٗ( ٞؼتتتٙذ.    یٚ پىتتتیٗ( یتتا پشٚت یٙتت  

دس كٙایغ غتزایی دس   ای ٌؼتشدٜ عٛس تٝٞیذسٚوّٛئیذٞا 

ػٛأتُ   ٔا٘ٙتذ  غزایی تشای اٞذاف ٔختّف ٞای ػیؼتٓ

اكلاح وٙٙذٜ تافتت اػتتفادٜ    ٚوٙٙذٜ  تثثیتطَ وٙٙذٜ، 

 ٝلذٚٔت )تا ٘اْ ٔحّتی  ِپیذیْٛ پشفِٛیاتْٛ (. 9) ؿٛ٘ذ ٔی

ٚ  تشویثی تش پایتٝ پّتی   ؿٟشی( تتٛٔی ایتشاٖ،    ػتاواسیذ 

ػشاق، ٔلش، ػشتؼتاٖ ٚ پاوؼتاٖ اػت.  ٔٛػیلاط دا٘تٝ  

آٖ دس عة ػٙتی تشای دسٔاٖ ػیاٜ ػشفٝ، ػشفٝ خـه 

اػتتتفادٜ  تختتؾ آساْ ػٙتتٛاٖ تتتٝسیتتٝ ٚ  ٞتتای ػفٛ٘تتتٚ 

ٚ تتتٝ دِیتتُ ختتٛاف فیضیىتتی، ٔىتتا٘یىی ٚ  ؿتتٛد ٔتتی

ٝ ٘ذ تٛا حشاستی خٛتی وٝ داسد ٔی ٖ  تت ٝ  ػٙتٛا تٙتذی   تؼتت

پزیش تشای تٟثٛد ٔا٘ذٌاسی ٔحلتٛلات   صیؼت تخشیة

تتتا ایتتٗ حتتاَ،  .(10)غتتزایی ٔختّتتف اػتتتفادٜ ؿتتٛد 

تتٝ ػتختی اثتش ضتذ      ػاواسیذ پّیٔثتٙی تش  ٞای پٛؿؾ

تٙتاتشایٗ تشویثتات    ،داس٘تذ  اوؼتیذا٘ی  آ٘تتی ٔیىشٚتی یا 

 ٞتای  پٛؿؾٚ ضذ ٔیىشٚتی ٔؼٕٛلاً دس  اوؼیذا٘ی آ٘تی

تتا ػّٕىتشد آٟ٘تا اكتلاح      ؿتٛ٘ذ  ٔیخٛساوی ٌٙدا٘ذٜ 

ٔثتٙتی   ا٘ٛاع خٛساوی، تٝ ٚیظٜ ٞای پٛؿؾ .(11) ٌشدد

ٞتای ٌیتاٞی، اص   غٙی ؿتذٜ تتا اػتا٘غ    ػاواسیذ پّیتش 

ذٞا عشیك وٙتشَ سؿذ ٔیىشٚتی، ٟٔاس اوؼیذاػیٖٛ ِیپیت 

 ٞتای  فشآٚسدٜتٟثٛد ظاٞش غزا، تٝ ٚیظٜ دس ٌٛؿت ٚ  ٚ

وتاستشد ٚ  پشٌٛؿتی، دس ٍٟ٘ذاسی ٔٛاد غتزایی تؼتیاس   

 .(12) تاؿٙذٔیٔفیذ 

ٌیاٞی ٔؼغش اص  ،تا ٘اْ سایح فاسػی آٚیـٗ تیٕٛع

)آٚیـتٗ   تیٕٛع واس٘أیؼتٛع اػت. لأیاػٝ خا٘ٛادٜ 

آٚیـتتٗ اػتتت وتتٝ اص  ٞتتای ٌٛ٘تتٝوشٔتتا٘ی( یىتتی اص 

ٚ دس ٔٙاعك ٔختّف ایتشاٖ   تٛدٜتٛٔی ایشا٘ی  ٞای ٌٛ٘ٝ

ٌٛ٘ٝ آٚیـٗ ٔؼٕتٛلاً   ٞای ػلاسٜٚ  ٞا اػا٘غ. سٚیذ ٔی

دس كٙایغ داسٚیی، آسایـتی ٚ تٟذاؿتتی ٚ ػغشػتاصی    

 ٞای ٌٛ٘ٝ. ؿٛد ٔیتشای تؼذادی اص ٔحلٛلات اػتفادٜ 

ٖ  تٝآٚیـٗ تٝ دِیُ خٛاف تیِٛٛطیىی ٚ داسٚیی   ػٙتٛا

اػتتتفادٜ اص (. 13) ا٘تتذ ؿتتذٌٜیاٞتتاٖ داسٚیتتی ؿتتٙاختٝ 

ٞتای ٌیتاٞی دس افتضایؾ ٔا٘تذٌاسی     ٞا ٚ اػا٘غ كٕ 

ٌٛؿتتت ٚ ٔحلتتٛلات ٔختّتتف ٔتتٛسد تشسػتتی لتتشاس 
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اثشات ضذ تاوتشیایی ٚ ضذ  ،ٔثاَ ػٙٛاٖ تٌٝشفتٝ اػت. 

ٔٛػیلاط دا٘تٝ  ٚ  تشخٖٛاػا٘غ حاٚی  پٛؿؾلاسچی 

تش افضایؾ ٔا٘تذٌاسی ٌٛؿتت ٌتاٚ دس عتَٛ      تاسًٞٙ

( عتی یته   ٌتشاد  ػا٘تیدسخٝ  4ٍٟ٘ذاسی دس یخچاَ )

. ٕٞچٙتتیٗ (14ؿتتذٜ اػتتت )ٜ اسصیتتاتی سٚص 18دٚسٜ 

خٛاف ؿیٕیایی اػا٘غ ٘ؼٙاع ٞٙذی ٚ أىاٖ اػتتفادٜ  

اص آٖ دس پٛؿؾ خٛساوی ٔٛػیلاط دا٘تٝ سیحتاٖ تتشای    

افضایؾ ویفیت ٚ ٔا٘ذٌاسی ٌٛؿت ٌٛػاِٝ ٍٟ٘تذاسی  

 (. 6) ٝ اػتٔٛسد تشسػی لشاس ٌشفتؿذٜ 

دس ایٗ پظٚٞؾ پغ اص تشسػی تشویثات ؿتیٕیایی،   

اوؼیذا٘ی ٚ ضذ ٔیىشٚتی اػا٘غ آٚیـتٗ   آ٘تیخٛاف 

ؿتٟشی   ٝتش پایٝ ٔٛػیلاط لذٚٔت  اثشات پٛؿؾ ،وشٔا٘ی

حتتاٚی ایتتٗ اػتتا٘غ تتتش افتتضایؾ ٔا٘تتذٌاسی ٌٛؿتتت 

ٌٛػتتفٙذی ٍٟ٘تتذاسی ؿتتذٜ دس دٔتتای یخچتتاَ ٔتتٛسد 

 ت.اسصیاتی لشاس ٌشف

 

 َامًاد ي ريش

آٚسی ؿتذٜ اص  خٕتغ ٌیاٜ آٚیـٗ وشٔا٘ی : اعاوظ تُیٍ

دس دٔای اتاق خـه ٚ ػتپغ  ٞای اػتاٖ اكفٟاٖ،  وٜٛ

پٛدس  ٌشْ 50ؿذ. پغ اص آٖ  تا اػتفادٜ اص آػیاب پٛدس

آب ٔمغتش   ِیتتش  ٔیّتی  750تٝ دػتٍاٜ وّتٛ٘دش حتاٚی   

تتٝ   ٔٙتمُ ؿذ ٚ فشآیٙذ اػتخشاج ٔثتٙی تش تمغیش تا آب

. اػتا٘غ تذػتت آٔتذٜ دس    ا٘دتاْ ؿتذ  ػاػت  3ٔذت 

دسختتٝ  4ٚ دس دٔتتای  آٚسی خٕتتغای ؿیـتتٝ ظتتشف

 .(4) ٍٟ٘ذاسی ؿذ ٌشاد ػا٘تی

َ وتُ  ٛٔحتتٛای فٙت  : ل اع اوظ گیزی فىًل ک  اوذاسٌ

ٗ  ػلاسٜ تا اػتفادٜ اص ٔؼتشف  ٛ  -فتِٛی تؼیتیٗ   ػتیٛواِت

ْ  ٔیّتی  1) اػتتا٘غٔیىشِٚیتتش   200ؿتذ. اتتتذا    تتتش  ٌتش

َ ٘ 1) ِیتتش  ٔیّتی  1( تتا  ِیتش ٔیّی ٗ  ( ٔؼتشف شٔتا -فتِٛی

 3آب ٔمغش ٔخّٛط ٚ ػتپغ   ِیتش ٔیّی 8/5ػیٛواِتٛ ٚ 

دس . تٝ آٖ اضافٝ ؿذدسكذ  20وشتٙات ػذیٓ  ِیتش ٔیّی

ػتاػت دس دٔتای اتتاق دس     2ٔخّٛط تتٝ ٔتذت    ادأٝ

 ٔتٛج  عَٛدس ٕ٘ٛ٘ٝ ؿذ ٚ خزب  ٕٞضدٜؿشایظ تاسیه 

ْ  ٔیّتی  كٛستتٝ  وُ فَٙٛٔیضاٖ ٘ا٘ٛٔتش ؿذ.  615  ٌتش

 تؼییٗ ؿتذ  (mg GAE/g)تش ٌشْ ػلاسٜ  اػیذ ٌاِیه

(15). 

ٌیتشی  خٟت ا٘تذاصٜ : اعاوظ گیزی فلايوًئیذ کلاوذاسٌ

ػتٙدی آِٛٔیٙیتْٛ   سً٘فلاٚ٘ٛئیذ وُ تا اػتفادٜ اص سٚؽ 

 100ٔیىشِٚیتتش ػلتاسٜ تتٝ ٕٞتشاٜ      500وّشایتذ ، اتتتذا   

ٔیىشِٚیتتش   100دسكتذ،   10ٔیىشِٚیتش آِٛٔیٙیْٛ وّشیتذ  

تتا  ِیتتش آب ٔمغتش   ٔیّتی  3/4ٔتٛلاس ٚ   1پتاػیٓ اػتات 

دلیمتتٝ دس ٔحتتیظ   30خّتتٛط ٚ تتتٝ ٔتتذت  یىتتذیٍش ٔ

٘تا٘ٛٔتش ثثتت    415ٍٟ٘ذاسی ؿتذ٘ذ. ختزب ٕ٘ٛ٘تٝ دس    

ٌتشْ  ٔیّتی ٌشدیذ ٚ ٔیتضاٖ فلاٚ٘ٛئیتذ وتُ تتش حؼتة      

 ذٌتضاسؽ ؿت   (mg QE/g)وٛئشػتتیٗ دس ٌتشْ ػلتاسٜ    

(16). 

 اوؼتیذا٘ی  آ٘تیفؼاِیت : اعاوظ اکغیذاوی آوتیفعالیت 

اػا٘غ آٚیـٗ وشٔتا٘ی تتا اػتتفادٜ اص دٚ سٚؽ ٟٔتاس     

 ABTSٚ ٟٔتتاس سادیىتتاَ آصاد   DPPHسادیىتتاَ آصاد 

خٟت تشسػی دسكتذ ٟٔتاس    .ٔٛسد تشسػی لشاس ٌشفت

DPPH ،50  ِیتتش   ٔیّی 5ٔیىشِٚیتش اص ػلاسٜ تاDPPH 

دلیمتٝ،   30دسكذ( ٔخّتٛط ؿتذٜ ٚ پتغ اص     0004/0)

تاصداس٘تذٌی  ٌیشی ؿذ. دسكذ  ا٘ذاصٜ 517خزب آٖ دس 

 .(17)تٝ كٛست صیش ٔحاػثٝ ؿذ 

 1ساتغٝ  

 فؼاِیت ٟٔاسوٙٙذٌی ( ;Aؿاٞذ-Aاػا٘غ / Aؿاٞذ×)100

 )دسكذ(

، ABTSدس تشسػی فؼاِیت ٟٔاسوٙٙذٌی سادیىتاَ آصاد  

تا اػتفادٜ اص پتاػیٓ  ABTSٔٛلاس ٔیّی 7سادیىاَ اتتذا 

ٔتتٛلاس( تٟیتتٝ ؿتتذ ٚ پتتغ اص ٔیّتتی 45/2پشػتتِٛفات )

ٍٟ٘ذاسی دس دٔای اتاق دس تاسیىی ٔحَّٛ تتا سػتیذٖ   

٘ا٘ٛٔتش سلیك ؿذ. پغ  734 ٔٛج عَٛدس  0/7تٝ خزب 

وٙتتشَ   ػٙٛاٖ تٝٔیىشِٚیتش اػا٘غ یا ٔتاَ٘ٛ  100اص آٖ، 

 6اضافٝ ؿذ ٚ پغ اص  ABTSِیتش سادیىاَ ٔیّی 9/3تٝ 

ٞا ثثت ٌشدیذ. لتذست ٟٔتاس سادیىتاَ    دلیمٝ خزب آٖ

ABTS (18) تا اػتفادٜ اص فشَٔٛ صیش ٔحاػثٝ ٌشدیذ.    
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     2ساتغٝ  

فؼاِیت  ( ;Aوٙتشَ-Aاػا٘غ / Aوٙتشَ×)100

 )دسكذ(ٟٔاسوٙٙذٌی

اوؼتیذا٘ی ٟ٘تایی    لاصْ تٝ روش اػت وتٝ فؼاِیتت آ٘تتی   

 ( ٌضاسؽ ٌشدیذ.μg/ml) IC50تش حؼة  اػا٘غ

ٚ : اعاوظمیکزيبی فعالیت ضذ ؽ چاٞته  اص چٟتاس س

 3حذالُ غّظت ٟٔاسوٙٙتذٌی ، 2دیؼه دیفیٛطٖ ،1آٌاس

خٟتت  ٞتا  اص سؿذ تتاوتشی  4ٚ حذالُ غّظت وـٙذٌی

تشسػی فؼاِیت ضذ ٔیىشٚتی اػا٘غ آٚیـتٗ وشٔتا٘ی   

، ػتإِٛ٘لا تیفتی  ، اؿشؿتیا وّتی   ٞتای  تاوتشیدس تشاتش 

ٚ  اِیؼتتتتتشیا ایٙٛوتتتتٛ، ٙتتتتٛصایػتتتتٛدٚٔٛ٘اع آئشٚط

 ٝیت تٟ خٟتت  اػتتفادٜ ؿتذ.  اػتافیّٛوٛوٛع اٚسئتٛع  

تتاصٜ، وـتت اػتتٛن دس آٌتاس      یىشٚتیٔ ٖٛیػٛػپا٘ؼ

اص ؿؼتـتٛ تتا   غ ٚ پت  اػتّٙت دادٜ ؿتذ   وـت یٔغز

 ظیغّت  یىشٚتت یٔ ٖٛیػٛػپا٘ؼت  ،ُیاػتش ٍٙشیٔحَّٛ س

 وذٚست ٓیتٙظ خٟت ٖٛیػٛػپا٘ؼ ٗیااص  ٌشدیذ. تٟیٝ

 630وتذٚست دس  . ؿتذ اػتفادٜ  یـیآصٔا ٖٛیػٛػپا٘ؼ

 ٓی٘ا٘ٛٔتش ٞش ٕ٘ٛ٘ٝ تتا اػتتفادٜ اص اػتپىتشٚفتٛٔتش تٙظت    

 5/0تتش اػتاع    یىشٚتت یٔ ٖٛیؿذ. وذٚست ػٛػپا٘ؼت 

 Colony Forming Unit/ml 108 × 5/1 ایت ٔه فاسِٙذ 

 (.19ٚ  17ٌشدیذ ) تٟیٝ

ٞای حاٚی ٔتِٛش  سٚؽ چاٞه آٌاس اتتذا دس پّیت

ٔتتشی ایدتاد   ٔیّتی  6ٞایی تا لغتش  ٞیٙتٖٛ آٌاس چاٞه

پاتٛطٖ دس ػغح ٔحیظ،  ٞای تاوتشیؿذ. پغ اص وـت 

ٞتتا دس ٞتتش یتته اص چاٞتته ٔیىشِٚیتتتش اص اػتتا٘غ 50

ػتاػت دس   24ٞا تتٝ ٔتذت   سیختٝ ؿذ. دس پایاٖ پّیت

ٝ  ٌشاد ػا٘تیدسخٝ  37دٔای  ٌتزاسی ؿتذ٘ذ ٚ   ٌشٔخا٘ت

دس  (.19) ٌیتشی ؿتذ  ػتذْ سؿتذ ا٘تذاصٜ   ٞای لغش ٞاِٝ

ٞای ٔیىشٚتی تتش  اتتذا اص وـتسٚؽ دیؼه دیفیٛطٖ، 

وـت دادٜ ؿتذ. پتغ اص    سٚی ٔحیظ ِٔٛش ٞیٙتٖٛ آٌاس

                                                           
1 Agar well diffusion 

2 Disc diffusion 

3 Minimum inhibitory concentration 

4 Minimum bactericidal concentration 

ٞا تٝ اػا٘غ، سٚی ٔحتیظ وـتت   آغـتٝ وشدٖ دیؼه

ٝ   تثثیت ؿتذ٘ذ.   24ٌتزاسی تتٝ ٔتذت    تؼتذ اص ٌشٔخا٘ت

لغتش ٞاِتٝ ػتذْ     ٌشاد ػا٘تی دسخٝ 37ػاػت دس دٔای 

ٔتتش  ٔیّتی  ٞا تش حؼتة سؿذ اعشاف ٞش یه اص دیؼه

  .(20) ی ؿذٌیشا٘ذاصٜ

پتغ اص  تشای تؼییٗ حذالُ غّظتت ٟٔاسوٙٙتذٌی،   

، 128، 64، 32، 16، 8ٞای ٔختّف اػتا٘غ ) تٟیٝ سلت

اص  ٔیىشِٚیتتش  100 ،ِیتش(ٌشْ دس ٔیّیٔیّی 512ٚ  256

 100 ٞا اضافٝ ؿذ. ػتپغ اػا٘غ تٝ ٞش یه اص چاٞه

 اضافٝ ؿذ.ٞا آٖٔیىشِٚیتش ٔحیظ ِٔٛش ٞیٙتٖٛ تشاث تٝ 

 ٞتا  تاوتشیٔیىشِٚیتش اص ٞش یه اص  100پغ اص افضٚدٖ 

 37ػتاػت دس دٔتای    24ٞا، پّیت تٝ ٔتذت  تٝ چاٞه

 10ٌتزاسی ؿتذ. دس پایتاٖ،    ٌشٔخا٘ٝ ٌشاد ػا٘تیدسخٝ 

ِیتش( ٌشْ دس ٔیّیٔیّی 5) تتشاصِٚیْٛ فٙیُ تشیٔیىشِٚیتش 

دلیمتٝ اِٚتیٗ    10ٞا اضتافٝ ٌشدیتذ. پتغ اص    تٝ چاٞه

ٝ تغییش سٍ٘ی ٔـتاٞذٜ ٘ـتذ   غّظتی وٝ دس آٖ  ٖ  تت  ػٙتٛا

 (.21حذالُ غّظت ٟٔاسوٙٙذٌی تؼییٗ ؿذ )

 10خٟتتت تؼیتتیٗ حتتذالُ غّظتتت وـتتٙذٌی،     

 ٝ ٞتایی وتٝ دس سٚؽ تؼیتیٗ حتذالُ     ٔیىشِٚیتش اص خا٘ت

ٞا ٔـتاٞذٜ ٘ـتذ   غّظت ٟٔاسوٙٙذٌی تغییش سً٘ دس آٖ

دس ٔحیظ وـت ِٔٛش ٞیٙتٖٛ آٌاس وـت دادٜ ؿذ. پغ 

دسختتٝ  37ٌتتزاسی دس دٔتتای ػتتاػت ٌشٔخا٘تتٝ 24اص 

، اِٚیٗ غّظتی وٝ دس آٖ تاوتشی سؿذ ٘ىتشد  ٌشاد ػا٘تی

ٝ   حذالُ غّظت وـتٙذٌی  ػٙٛاٖ تٝ  ؿتذ  دس ٘ظتش ٌشفتت

(22  .)  

اػتخشاج تا اػتفادٜ : اعتخزاج مًعیلاص قذيمٍ ؽُزی

ٗ  سایتح اص آب ٌشْ یىتی اص   ٞتای اػتتخشاج   سٚؽ تتشی

آیتذ. اػتتخشاج ٔٛػتیلاط    ػاواسیذٞا تٝ ؿتٕاس ٔتی  پّی

تا اػتفادٜ  ٌشاد ػا٘تیدسخٝ  48دس دٔای لذٚٔٝ ؿٟشی 

ا٘دتاْ ؿتذ.    =8pHدس  1:30اص آب  ٔمغش تتا ٘ؼتثت   

ٞا تا اػتفادٜ اص واغز كتافی حتزف ٚ   ػپغ ٘اخاِلی

 ٌتشاد  ػا٘تیدسخٝ  45ٔٛػیلاط اػتخشاج ؿذٜ دس دٔای 

ؿتذ ٚ  ػپغ آػتیاب   ٔٛػیلاط ٌشدیذ. دس آٖٚ خـه
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ٍٟ٘تذاسی   ٌتشاد  ػتا٘تی دسخٝ  4پٛدس حاكُ دس دٔای 

 (.10) ٌشدیذ

دَ  ی گًؽ  ت تُی  ٍ شًؽ  ؼ ک  ًراکی ي شًؽ  ؼ

ٌتتشْ  5تتتشای تٟیتتٝ پٛؿتتؾ ختتٛساوی،  : گًع  دىذی

تٝ یته   80ٌشْ تٛئیٗ  75/1ٔٛػیلاط لذٚٔٝ ؿٟشی ٚ 

ِیتتش آب ٔمغتش   ٔیّتی  100تـش اضتافٝ ؿتذٜ ٚ ػتپغ    

اضافٝ ؿذ. ٔخّٛط ضٕٗ حشاست دٞی ٞتٓ صدٜ ؿتذ.   

دسكذ( تتٝ آٖ   5/0-5/1پغ اػا٘غ آٚیـٗ وشٔا٘ی )ػ

 اضافٝ ؿذ. 

پتشٚت یٗ  دسكتذ ،   51/66سعٛتت ٌٛؿت ٌٛػفٙذی )

ٚ  90/14چشتی ، دسكذ 10/17  49/1خاوؼتتش   دسكتذ 

ٚ ػتپغ دس   لغؼتات ٔؼتاٚی تمؼتیٓ ؿتذ     تٝ( دسكذ

ٝ دلیمتٝ   1تٝ ٔتذت   َ تٟیٝ ؿذٜٔحّٛ ؿتذ٘ذ.   ٚس غٛعت

ؿذٜ دس دٔای ٔحیظ تتٝ ٔتذت    ؾ دادٜپٛؿ ٞای تشؽ

 10دلیمٝ دس ٞٛا خـه ؿذ٘ذ ٚ ػتپغ تتٝ ٔتذت     10

ٍٟ٘تذاسی ؿتذ٘ذ.    ٌتشاد  ػتا٘تی دسخٝ  4سٚص دس دٔای 

َ ؿأُ تیٕاسٞا  (، ٕ٘ٛ٘تٝ  )ٕ٘ٛ٘تٝ تتذٖٚ پٛؿتؾ    وٙتتش

(، ٕ٘ٛ٘ٝ پٛؿؾ LPSMپٛؿؾ دادٜ ؿذٜ تا ٔٛػیلاط )

 LPSMدسكتذ اػتا٘غ )   5/0دادٜ ؿذٜ تا ٔٛػیلاط ٚ 

+0.5% TCEO ،) پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ تا ٔٛػیلاط ٕٝ٘ٛ٘

ٕ٘ٛ٘تٝ  ( ٚ LPSM +1% TCEO) دسكذ اػا٘غ 1ٚ 

 دسكتذ اػتا٘غ   5/1پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ تتا ٔٛػتیلاط ٚ   

(LPSM +1.5% TCEO( تٛد٘ذ )1 .) 

ٌتشْ   45ٌشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٛؿتت تتا    5: آوالیش میکزيبی

دسكتتذ دس اػتتتٛٔاوش ٔخّتتٛط ؿتتذ.   1/0آب پپتتتٖٛ 

دلیمتٝ   1مٝ تٝ ٔذت دٚس دس دلی 200ٔخّٛط تا ػشػت 

ٝ تؼتذی دس   ٞتای  سلتت ٍٕٞٗ ؿتذ. ػتپغ     ٞتای  ِِٛت

دسكتتذ تٟیتتٝ ٚ دس  1/0آصٔتتایؾ حتتاٚی آب پپتتتٖٛ  

ػّیتضادٜ  ) حاٚی ٔحیظ وـت تّمتیح ؿتذ٘ذ   ٞای پّیت

. آصٔایـات ٔیىشٚتی ا٘دتاْ  (2017ثٟا٘ی ٚ ٕٞىاساٖ ٟت

 ؿذٜ ػثاستٙذ اص:

تتٝ  دس پّیت وا٘ت آٌتاس  ص٘ذٜ  ٞای تاوتشیتؼذاد وُ  -

تتٝ   ٌتشاد  ػتا٘تی دسختٝ   37)دس دٔتای  سٚؽ ػٕمی 

 ػاػت(. 24ٔذت 

ػایىشٚتشٚفیه دس پّیت وا٘ت ٞای تاوتشیؿٕاسؽ  -

 ٌشاد ػا٘تیدسخٝ  7)دس دٔای تٝ سٚؽ ػغحی آٌاس 

 .(سٚص 10تٝ ٔذت 

تتٝ سٚؽ  دس ائتٛصیٗ ٔتتیّٗ تّتٛ    وّی  اؿشؿیاتؼذاد  -

 24تتتٝ ٔتتذت  ٌتتشاد ػتتا٘تیدسختتٝ  37)دس ػٕمتتی 

 ػاػت(.  

دس ٔتا٘یتَٛ ػتاِت   اػتافیّٛوٛوٛع اٚسئتٛع   تؼذاد -

تتٝ   ٌتشاد  ػا٘تیدسخٝ  37)دس  تٝ سٚؽ ػغحیآٌاس

 ػاػت(. 24ٔذت 

تتٝ  دوؼتشٚص آٌاس  شٚدؿٕاسؽ وپه ٚ ٔخٕش دس ػات -

 72تٝ ٔذت  ٌشاد ػا٘تیدسخٝ  27 )دسسٚؽ ػغحی 

 .ػاػت(

 ؽیماییفیشیکی َای يیضگی

ٝ     pH :10گی زی  اوذاسٌ ٞتای  ٌتشْ اص ٞتش یته ٕ٘ٛ٘ت

ٚ ٍٕٞتٗ   ،ِیتش آب ٔمغش ٔخّتٛط ّیٔی 100ٌٛؿت تا 

ٔتتش   pHتا اػٙفادٜ اص دػتتٍاٜ  ٞا آٖ pH. ؿذ٘ذكاف 

 (. 23)ؿذ  ٌیشیا٘ذاصٜ

ٌشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ دس آٖٚ تا دٔتای   2: گیزی رطًبتاوذاسٌ

حتشاست دادٜ ؿتذ تتا تتٝ ٚصٖ      ٌتشاد  ػا٘تیدسخٝ  102

ثاتت تشػتذ. ػتپغ دس دػتیىاتٛس ػتشد ؿتذٜ ٚ ٚصٖ      

ٟ٘ایی آٖ ثثت ؿذ. ٔیضاٖ سعٛتت ٞش ٕ٘ٛ٘ٝ تا اػتتفادٜ  

 .(8ؿذ ) ٌیشی ا٘ذاصٜاص ساتغٝ صیش 

  3ساتغٝ  

ٚصٖ  –ٚصٖ ٕ٘ٛ٘ٝ خـه ؿذٜ  ٚصٖ ٕ٘ٛ٘ٝ اِٚیٝ/×)100

 ٔیضاٖ سعٛتت ٕ٘ٛ٘ٝ اِٚیٝ( ;

تٝ ٔٙظتٛس تؼیتیٗ ٔمتذاس    : گیزی مقذار شزاکغیذاوذاسٌ

ٖ  ٞای ٌٛؿت،پشاوؼیذ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞتا دس یته   اتتذا ِیپیتذ آ

ٔحّتَٛ   ِیتتش  ٔیّتی  25ی وٝ حاٚی ِیتش ٔیّی 250اسِٗ 

اػیذ اػتیه وّشٚفشْ تٛد اػتتخشاج ؿتذ. پتغ اص آٖ،    

آب  ِیتتش  ٔیّتی  30یذیتذ پتاػتیٓ اؿتثاع،     ِیتش ٔیّی 5/0
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دسكتذ تتٝ    1ٔحّتَٛ ٘ـاػتتٝ    ِیتتش  ٔیّتی  5/0ٔمغش ٚ 

 01/0تیٛػتِٛفات    تافلاػه اضافٝ ؿذ. یذ آصاد ؿذٜ 

اوؼیظٖ  ٚالأٖیّی اوی٘شٔاَ تیتش ؿذ. ٘تایح تش حؼة 

 (. 2ٌضاسؽ ؿذ )( meq O2/kg) چشتیدس ویٌّٛشْ 

تتتشای : گی  زی مق  ذار اع  یذ تیًباربیتًری   او  ذاسٌ

ٗ ٌتشْ   2ٔمذاس تیٛتاستیتٛسیه اػیذ،  ٌیشی ا٘ذاصٜ  سٚغت

 20ِیتتش ٔحّتَٛ   ٔیّی 5تا  (یا پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ وٙتشَ)

دسكذ اػیذ تشی وّشٚاػتیه ٔخّٛط ٚ اص واغز كافی 

 5 ٝآٔذٜ تت  دػت تٝ ػلاسِٜیتش اص ٔیّی 5ػثٛس دادٜ ؿذ. 

تیٛتاستیتٛسیتته اػتتیذ ٔتتٛلاس  01/0ٔحّتتَٛ ِیتتتش ٔیّتتی

حتشاست   ٌشاد ػا٘تیدسخٝ  100دس  ػپغٚ  اضافٝ ؿذ

زب خت  ٌیشی ا٘ذاصٜدادٜ ؿذ. تٛػؼٝ سً٘ دس ٟ٘ایت تا 

 (. 1) ٘ا٘ٛٔتش تشسػی ؿذ 532 ٔٛج عَٛدس  ٞا ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞای ٌٛؿتت تٛػتظ یته پتشٚب     ٕ٘ٛ٘ٝ: عختی بافت

دسكتذ   30( تا ٔتشّیٔی 36ای آِٛٔیٙیٛٔی )لغش اػتٛا٘ٝ

ٔتش تش ثا٘یٝ فـشدٜ ؿذ٘ذ.  ٔیّی 5تا ػشػت   استفاع اِٚیٝ

 ٞا ٕ٘ٛ٘ٝ ػاصی فـشدٜتیـتشیٗ ٘یشٚی اػٕاَ ؿذٜ تشای 

 (.11( دس ٘ظش ٌشفتٝ ؿذ )Nػختی ) ػٙٛاٖ تٝ

تتتٛ، س٘تتً، تافتتت ٚ پتتزیشؽ وّتتی : ارسی  ابی حغ  ی

سٚصٜ  3دس فٛاكتُ  ػاػت پغ اص تٟیتٝ ٚ   24ٞا  ٕ٘ٛ٘ٝ

٘فش اص اػضای ٘یٕٝ آٔتٛصؽ دیتذٜ اسصیتاتی     25تٛػظ 

أتیتاصی   9اص آصٖٔٛ ٔمایؼٝ چٙذٌا٘ٝ تا ٔمیتاع  ؿذ٘ذ. 

 (.24)اػتفادٜ ؿذ 

 

 آوالیش آماری

تتا   حیدس ػٝ تىتشاس ا٘دتاْ ؿتذ. ٘تتا     ٞا آصٔایؾ یتٕأ

ْ تا اػتفادٜ اص  عشفٝ یه ANOVAاػتفادٜ اص   افتضاس  ٘تش

SPSS  ٝلشاس ٌشفتت   ُیٚ تحّ ٝی( ٔٛسد تدض26)٘ؼخ

 ٗیاٍ٘یت اختتلاف ٔ  ٌیشی ا٘ذاصٜ یٚ اص آصٖٔٛ دا٘ىٗ تشا

 (.p<05/0% اػتفادٜ ؿذ )95 ٙاٖیدس ػغح اعٕ ٞا دادٜ

 وتايج ي بحث

اکغیذاوی فلايوًئیذ کل ي فعالیت آوتیمیشان فىًل ي 

سا٘تذٔاٖ اػتتخشاج اػتا٘غ آٚیـتٗ وشٔتا٘ی      : اعاوظ

 اػتتخشاخی اػتا٘غ  دسكذ تتٛد ٚ   96/0±03/0ٔؼادَ 

 فٙتتَٛ وتتُ ٚ mg GAE/g 58/0 ±  22/52 حتتاٚی

mg QE/g 62/0±43/18   .فؼاِیتت  فلاٚ٘ٛئیذ وُ تتٛد

ٟٔتاس  اػا٘غ آٚیـٗ وشٔتا٘ی تشحؼتة    اوؼیذا٘ی آ٘تی

 تشتیة تشاتش تتا  تٝ DPPH  ٚABTSآصاد  ٞای سادیىاَ

μg/ml  60/0± 13/357 ٚ μg/ml  47/0± 18/312 

ایتتٗ پتتظٚٞؾ، تٛحیتتذی ٚ  ٞتتای یافتتتٝٔغتتاتك تتتٛد. 

( ٌضاسؽ ٕ٘ٛد٘ذ وٝ اػتا٘غ آٚیـتٗ   2017ٕٞىاساٖ )

 76/52دسكتذ،   9/0وشٔا٘ی داسای سا٘تذٔاٖ اػتتخشاج   

 94/3تا٘یتته اػتتیذ دس ٌتتشْ فٙتتَٛ وتتُ ٚ  ٌتتشْ ٔیّتتی

. تاؿتذ  ٔتی وٛئشػتیٗ دس ٌشْ فلاٚ٘ٛئیتذ وتُ    ٌشْ ٔیّی

 اوؼیذا٘ی آ٘تیػلاٜٚ تشایٗ، ایٗ ٔحممیٗ، ٔیضاٖ فؼاِیت 

تشحؼتتة  μg/ml1/386 اػتا٘غ آٚیـتٗ وشٔتتا٘ی سا   

 ٞتای  ٌٛ٘ٝ تیاٖ ٕ٘ٛد٘ذ. DPPHآصاد  ٞای سادیىأَٟاس 

ٔا٘ٙتذ تیٕتَٛ ٚ    فٙتِٛی ٞتای   آٚیـٗ غٙی اص ٔٛ٘ٛتشپٗ

تشویثتات  ٚ دس اوثتش ٔغاِؼتات،    تاؿتٙذ  ٔتی واسٚاوشَٚ 

فِٙٛی، تٝ دِیُ ػاختاس ؿیٕیایی خٛد وٝ تٝ آٟ٘ا اختاصٜ  

آصاد اٞتذا وٙٙتذ،    ٞتای  سادیىاَٞیذسٚطٖ سا تٝ  دٞذ ٔی

تتتٝ فؼاِیتتت  وٙٙتتذٜ  وٕتتهػأتتُ اكتتّی  ػٙتتٛاٖ تتتٝ

٘ذ. ػتلاٜٚ  أٜؼشفی ؿذآٚیـٗ  ٞای ٌٛ٘ٝ اوؼیذا٘ی آ٘تی

ٗ  ٞا اػا٘غٗ، تش ای  فٙتِٛی ٞتای   ی ٔتـتىُ اص ٔٛ٘تٛتشپ

 اوؼتیذا٘ی  آ٘تتی ٞا تٝ دِیُ ظشفیتت   تشپٗ ئیٚ/یا ػؼىٛ

 .(26ٚ  25) ا٘ذ ؿذٜتالاتشؿاٖ ؿٙاختٝ 

٘تتتایح فؼاِیتتت  : فعالی  ت ض  ذمیکزيبی اع  اوظ  

اسائتٝ   1ضذٔیىشٚتی اػا٘غ آٚیـٗ وشٔا٘ی دس ؿتىُ  

ٝ  ؿذٜ اػت. ٔغاتك ٘تایح آصٖٔٛ ضتذٔیىشٚتی    تتش پایت

یـتشیٗ ٚ وٕتشیٗ ، ت(a-1)ؿىُ  دیؼه دیفیٛطٖ آٌاس

تاوتشیتتایی اػتتا٘غ تتتٝ تشتیتتة دس تشاتتتش     اثتتش ضتتذ 

 80/18) اػتتتتافیّٛوٛوٛع اٚسئتتتٛع ٞتتتای تتتتاوتشی

( ٔتتش  ٔیّتی  10) ػتٛدٚٔٛ٘اع آئشٚطیٙتٛصا  ( ٚ ٔتش ٔیّی

ٔـتتتاتٟی دس سٚؽ  ٞتتتای یافتتتتٝٔـتتتاٞذٜ ٌشدیتتتذ. 

چاٞته آٌتاس ٔـتاٞذٜ ؿتذ ٚ      تش اػاعضذٔیىشٚتی 

 ػتٛدٚٔٛ٘اع آئشٚطیٙتٛصا  ٚ  اػتافیّٛوٛوٛع اٚسئتٛع 
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ٗ  ٔماْٚ( ٚ ٔتش ٔیّی 20/20) تشیٗ حؼاعتٝ تشتیة   تتشی

 ٘ؼثت تٝ اػا٘غ تٛد٘ذ.  ٞا ػٛیٝ( ٔتش ٔیّی 80/10)

 8ِیتش( ٚ وٕتشیٗ ) ٌشْ دس ٔیّی ٔیّی 128تیـتشیٗ )

ِیتتش( حتذالُ غّظتت ٟٔاسوٙٙتذٌی      ٌشْ دس ٔیّتی  ٔیّی

ٚ  ٛ٘اع آئشٚطیٙتتٛصاػتتٛدٚٔسؿتتذ تتتٝ تشتیتتة تتتشای  

 (.b-1)ؿتىُ   ٔـاٞذٜ ؿتذ  اػتافیّٛوٛوٛع اٚسئٛع

دس آصٖٔٛ حذالُ غّظت وـتٙذٌی، تیـتتشیٗ غّظتت    

ٚ وٕتشیٗ  ػٛدٚٔٛ٘اع آئشٚطیٙٛصاوـٙذٌی تٝ تاوتشی 

ٚ  اػتتافیّٛوٛوٛع اٚسئتٛع  ٞتای   غّظت تتٝ تتاوتشی  

اختلاف یافت. ٕٞا٘غٛس وتٝ اص ٘تتایح    ِیؼتشیا ایٙٛوٛا

ٞتتتای ٌتتتشْ ٔثثتتتت    ٔـتتتخق اػتتتت، تتتتاوتشی  

( ِیؼتتتتشیا ایٙٛوتتتٛا ٚ  اػتتتتافیّٛوٛوٛع اٚسئتتتٛع )

ٞتای ٌتشْ ٔٙفتی     حؼاػیت تیـتشی ٘ؼثت تٝ تتاوتشی 

ػتتتٛدٚٔٛ٘اع ٚ  ػتتتإِٛ٘لا تیفتتتی، اؿشؿتتتیا وّتتتی)

( دس تشاتتش اػتا٘غ آٚیـتٗ وشٔتا٘ی ٘ـتاٖ      آئشٚطیٙٛصا

ٞای تاوتشی ٌشْ ٔثثت تتٝ   داد٘ذ. حؼاػیت تیـتش ٌٛ٘ٝ

اػا٘غ تا حذ صیادی تٝ دِیُ ٚخٛد یه لایتٝ ٘تاصن ٚ   

ٔٙفشد ٔٛوٛپپتیذ دس غـای ػِّٛی آٟ٘ا اػت، دس حتاِی  

ٞای ٌشْ ٔٙفتی تٛػتظ    وٝ غـای ػِّٛی خاسخی ٌٛ٘ٝ

ػاواسیذی پیچیذٜ پٛؿیذٜ ٚ ٔحافظت  یه لایٝ ِیپٛپّی

ٝ  ؿٛد وٝ ٔی ٔی س ػٙتٛاٖ ٔتا٘ؼی دس تشاتتش ا٘تـتا     تٛا٘ذ تت

ػٛأُ ضذ ٔیىشٚتی آتٍشیتض دس ػشاػتش ػتَّٛ ػٕتُ     

 (.  10وٙذ )

 
( ي چاَ  آگار DDAدیغ  دیدیًصن آگار ) -a؛ شاتًصن َای باکتزیاثز ضذمیکزيبی اعاوظ آيیؾه کزماوی در بزابز  -1ؽکل 

(WDAي ) b- ( حذاقل غلطت مُارکىىذگی ي کؾىذگیMIC/MBC.)  

 اػت. 05/0حشٚف وٛچه ٔتفاٚت تش سٚی ٞش ػتٖٛ ٘ـاٖ دٞٙذٜ تفاٚت ٔؼٙاداس دس ػغح 
Figure 1- Antimicrobial effect of Thymus carmanicus essential oil (TCEO) against pathogenic bacteria; a- Disc 

diffusion agar (DDA) and Well diffusion agar (WDA), and b- minimum inhibitory/bactericidal concentration 

(MIC/MBC). Different superscripts represent significant difference at p < 0.05. 
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در ( e)( ي ق ار   d) اع تافیلًکًکًط ايرئ ًط  (، c) یاؽزؽیا کلا(، bعزماديعت ) َای باکتزی(، aتعذاد باکتزی سوذٌ کل ) -2ؽکل 

 ريس.  11بٍ مذت  گزاد عاوتیدرجٍ  4در دمای ؽذٌ گًعدىذی شًؽؼ دادٌ ؽذٌ ي کىتزل وگُذاری گًؽت  َای ومًوٍ

 (.p < 0.05) تاؿٙذ ٔیوٛچه ٚ تضسي تٝ تشتیة تیاٍ٘ش اثش ٘ٛع پٛؿؾ خٛساوی ٚ صٔاٖ ٍٟ٘ذاسی تش پاػخ  داسی ٔؼٙیحشٚف 
Figure 2- Total viable count (a), psychrotrophic bacterial count (b), E. coli (c), S. aureus (d), and Fungi (e) of the 

coated and uncoated lamb slices stored at 4 °C for 10 days. Control: uncoated sample; LPSM: sample coated with 

LPSM; LPSM + TCEO: samples coated with LPSM enriched with TCEO. 

Significant small letters and capital letters indicate the effects of coating type and storage time on the response, 

respectively (p < 0.05). 
 

ٞتای آٚیـتٗ دس    فؼاِیت ضذٔیىشٚتی اػا٘غ ٌٛ٘ٝ

ٞتا دس ٔٙتاتغ تتٝ اثثتات      تشاتش عیف ٚػیؼی اص تتاوتشی 

سػیذٜ اػت؛ تغٛسیىٝ ٌتضاسؽ ؿتذٜ اػتت تشویثتات     

ٞای  ٞا ٚ ا٘ٛاع ٞیذسٚوشتٗ ؿیٕیایی ٔختّف ٔا٘ٙذ تشپٗ

ٞتتا( فؼاِیتتت  ٞتتا، آِذئیتتذٞا ٚ وتتتٖٛ آِیفاتیتته )اِىتتُ

  ٝ تتاوتشی داس٘تذ.    ٞتای  ٔؼتمیٕی ػّیٝ تؼتیاسی اص ٌٛ٘ت

دٚػتتت اػتتىّت ٞیتتذسٚوشتٙی آٟ٘تتا ٚ  ٚیظٌتتی چشتتتی

ٞتای ػتأّی آٟ٘تا دس اثتش ضتذ       ٚیظٌی آتذٚػت ٌشٜٚ

ٔیىشٚتتتی اختتضای اػتتا٘غ آٟ٘تتا اص إٞیتتت اكتتّی    

تشختتتٛسداس اػتتتت ٚ إٞیتتتت ٌتتتشٜٚ ٞیذسٚوؼتتتیُ 
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ػاختاسٞای فٙتِٛی تخییتذ ؿتذٜ اػتت. ػتلاٜٚ تتشایٗ،       

ىشٚتی استثاط تیٗ ٔحتٛای فَٙٛ وُ ٚ فؼاِیتت ضتذٔی  

 (.26اػا٘غ ٌضاسؽ ؿذٜ اػت )

میکزيبی گًؽت گًعدىذی شًؽؼ یافتٍ  تغییزات بار

با مًعیلاص قذيم ٍ ؽ ُزی ح ايی اع اوظ آيیؾ ه      

ٓ : کزم  اوی ٞتتای ص٘تتذٜ دس  تؼتتذاد وتتُ ٔیىشٚاسٌا٘یؼتت

اسائتٝ ؿتذٜ    a-2ٞای ٌٛؿت ٌٛػفٙذی دس ؿىُ  ٕ٘ٛ٘ٝ

داس  اػت. افضایؾ صٔاٖ ٍٟ٘تذاسی ػتثة افتضایؾ ٔؼٙتی    

(. ٘تٛع  p<0.05ٞتای ص٘تذٜ ٌشدیتذ )    تتاوتشی تؼذاد وتُ  

داسی تتتش ٔیتتضاٖ تؼتتذاد وتتُ   پٛؿتتؾ ٘یتتض تتتخثیش ٔؼٙتتی 

ٞتای ص٘تذٜ ٘ـتاٖ داد ٚ ایتٗ ٔمتذاس تتا افتضایؾ         تاوتشی

داسی وتتاٞؾ  غّظتتت اػتتا٘غ دس پٛؿتتؾ تغتتٛس ٔؼٙتتی

ٞای ص٘ذٜ دس ا٘تٟای  یافت. تغٛسیىٝ دس تؼذاد وُ تاوتشی

 ٝ  + LPSMٞتتای وٙتتتشَ،   دٚسٜ ٍٟ٘تتذاسی دس ٕ٘ٛ٘تت

0%TCEO ،LPSM + 0.5%TCEO، LPSM + 

1%TCEO  ٚLPSM + 1.5%TCEO   تٝ تشتیة تشاتش تتا

37/13 ،20/12 ،80/7 ،59/7  ٚlog CFU/g  82/6   .تتٛد

لاصْ تتتٝ روتتش اػتتت وتتٝ حتتذاوثش ػتتغح ٔدتتاص تؼتتذاد 

تٛػتظ   CFU/g Log 7ٞتای ص٘تذٜ وتُ ٔؼتادَ      تاوتشی

إِّّی ٔـخلات ٔیىشٚتیِٛٛطیىی غتزاٞا   وٕیؼیٖٛ تیٗ

(. تٙتاتشایٗ،  11ای ٌٛؿت تتاصٜ تٛكتیٝ ؿتذٜ اػتت )    تش

ٌٛؿت ٌٛػتفٙذی پٛؿتؾ یافتتٝ تتا ٔٛػتیلاط لذٚٔتٝ       

دسكتتذ اػتتا٘غ آٚیـتتٗ وشٔتتا٘ی   5/1ؿتتٟشی حتتاٚی 

(LPSM + 1.5%TCEO داسای ػٕش ٍٟ٘ذاسی تیـتش اص )

تاؿتذ. ایتٗ    ٌتشاد ٔتی   دسخٝ ػتا٘تی  4سٚص دس دٔای  10

حاِتتت اثتتش ضتتذٔیىشٚتی اػتتا٘غ آٚیـتتٗ وشٔتتا٘ی دس 

ٓ خّ ٝ   ٌٛیشی اص سؿذ ٔیىشٚاسٌا٘یؼت ٞتای   ٞتا سٚی ٕ٘ٛ٘ت

دٞذ وتٝ دس ساػتتای ٘تتایح فؼاِیتت      ٌٛؿت سا ٘ـاٖ ٔی

ضتتذٔیىشٚتی اػتتا٘غ دس ؿتتشایظ دسٖٚ آصٔایـتتٍاٞی  

 (.  1تاؿذ )ؿىُ  ٔی

 ٞتتتای تتتتاوتشی، تغییتتتشات تؼتتتذاد b-2ؿتتتىُ 

ی وٙتشَ ٚ پٛؿتؾ دادٜ ؿتذٜ   ٞا ٕ٘ٛ٘ٝػشٔادٚػت دس 

دس سٚص اَٚ . دٞتتذ ٔتتیعتتی دٚسٜ ٍٟ٘تتذاسی سا ٘ـتتاٖ 

ی پٛؿتؾ دادٜ ؿتذٜ تتا ٔٛػتیلاط     ٞتا  ٍٕٟ٘ٛ٘ٝ٘ذاسی، 

ػشٔادٚػتت   ٞتای  تتاوتشی حاٚی اػا٘غ داسای تؼذاد 

. (p < 0.05) تاؿتٙذ  ٔتی وٕتشی ٘ؼثت تٝ ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتتشَ  

سؿتذ   داس ٔؼٙتی افضایؾ صٔاٖ ٍٟ٘ذاسی ػثة افتضایؾ  

ؿذ ٚ ایٗ افضایؾ  ٞا ٕ٘ٛ٘ٝػشٔادٚػت دس  ٞای تاوتشی

تتتشَ تیـتتتش ٔـتتٟٛد تتتٛد. تغٛسیىتتٝ دس  وٙ دس ٕ٘ٛ٘تتٝ

 ٝ  + LPSM + 0%TCEO ،LPSMی وٙتتشَ،  ٞتا  ٕ٘ٛ٘ت

0.5%TCEO، LPSM + 1%TCEO  ٚLPSM + 

1.5%TCEO ٝ34/6فتتضایؾ تشتیتتة دػتتتخٛؽ ا  تتت ،

19/4 ،65/3 ،28/3 ٚ log CFU/g 34/2  دس تؼتتتتذاد

ػشٔادٚػت عتی دٚسٜ ٍٟ٘تذاسی ؿتذ٘ذ.     ٞای تاوتشی

، افضایؾ غّظتت اػتا٘غ   ؿٛد ٔیٕٞا٘غٛس وٝ ٔـاٞذٜ 

 ٞتای  تتاوتشی سؿذ  تٛخٝ لاتُػثة واٞؾ  ٞا ٕ٘ٛ٘ٝدس 

پٛؿتتؾ ختتٛساوی حتتاٚی  ػشٔادٚػتتت ؿتتذٜ اػتتت.

تٕتاع اوؼتیظٖ تتا    اص  تٛا٘ذ ٔیاػا٘غ آٚیـٗ وشٔا٘ی 

ٚ تتٝ ٘ٛتتٝ ختٛد،    آٚسد  تٝ ػُٕػغح ٕ٘ٛ٘ٝ خٌّٛیشی 

، ػشٔادٚػت ٞای تاوتشی تشیٗ ٞٛاصیٚ  تشیٗ ٟٔٓسؿذ 

ػٛدٚٔٛ٘اع سا وٝ ػٕذتاً ٔؼ َٛ فؼاد  ٞای ٌٛ٘ٝیؼٙی 

 ٌٛؿت ٌاٚ تاصٜ دس ؿشایظ ٞٛاصی ٞؼتٙذ، ٔحذٚد وٙذ

اؿشؿتیا   ٞتای  تاوتشی٘تایح ٔـاتٟی دس ٔٛسد سؿذ  .(3)

ٔـتاٞذٜ   ٞتا  ٕ٘ٛ٘ٝوّی ٚ اػتافیّٛوٛوٛع اٚسئٛع دس 

ٝ ٚ تؼتذاد ایتٗ   ( c  ٚ2-d-2ؿىُ )ٌشدیذ  ی ٞتا  ػتٛی

اػا٘غ دس  ی پٛؿؾ یافتٝ حاٚیٞا ٕ٘ٛ٘ٝتاوتشیایی دس 

تتٝ ٔشاتتة    عی دٚسٜ ٍٟ٘تذاسی  ٔمایؼٝ تا ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتشَ

 (.p < 0.05) تٛد تش پاییٗ

ٝ تغییشات سؿذ  ٝ ی لتاسچی دس  ٞتا  ػتٛی ی ٞتا  ٕ٘ٛ٘ت

ٌٛؿت ٌٛػفٙذی وٙتتشَ ٚ پٛؿتؾ یافتتٝ عتی دٚسٜ     

ٌتضاسؽ ؿتذٜ اػتت. دس سٚص     e-2ؿىُ ٍٟ٘ذاسی دس 

وتتُ ی تتتیٗ تؼتتذاد داس ٔؼٙتتیاَٚ ٍٟ٘تتذاسی اختتتلاف 

ٔـاٞذٜ ٍ٘شدیذ، أا افتضایؾ صٔتاٖ    ٞا ٕ٘ٛ٘ٝدس  ٞا لاسذ

ؿذ  ٞا لاسذ تؼذاد وُ داس ٔؼٙیٍٟ٘ذاسی ػثة افضایؾ 

ٔیتضاٖ دس ٕ٘ٛ٘تٝ وٙتتشَ ٔـتاٞذٜ ٌشدیتذ؛      ٚ تیـتشیٗ 

ی وٙتشَ، ٞا ٕ٘ٛ٘ٝدس  ٞا لاسذوٝ افضایؾ تؼذاد  عٛسیٝ ت
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LPSM + 0%TCEO ،LPSM + 0.5%TCEO، 

LPSM + 1%TCEO  ٚLPSM + 1.5%TCEO   عتی

، 52/1، 80/1، 06/2تشتیتة تشاتتش تتا     دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی تٝ

17/1  ٚlog CFU/g 08/1  .ٞتا  لتاسذ واٞؾ سؿتذ  تٛد 

 ٞای ٚیظٌیتٝ  تٛا٘ذ ٔیؿذٜ   دادٜ  ٞای پٛؿؾ دس ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞای خٛساوی  اوؼیظٖ پٛؿؾ ٕٔا٘ؼت وٙٙذٌی اص ٚسٚد

، صیتشا  ؿتٛد ٘ؼتثت دادٜ   اػا٘غ آٚیـٗ وشٔا٘یحاٚی 

ٞٛاصی ٞؼتتٙذ ٚ تٙتاتشایٗ    ٞای ٔیىشٚاسٌا٘یؼٓ ٞا لاسذ

پٛؿؾ ٞای  ٞٛاصی ٌٛؿت تٛا٘ٙذ تحت ؿشایظ تی ٕ٘ی

 .(2) ٕ٘ایٙذسؿذ  ؿذٜ دادٜ

 

 
گًؽ ت   َ ای  ومًوٍ( در e) عدتی( ي d) عذد تیًباربیتًری  اعیذ(، c) عذد شزاکغیذ(، b) محتًای رطًبتpH (a ،)تغییزات  -3ؽکل 

کًچ   ي ب شر     داری معىیريس. حزيف  11بٍ مذت  گزاد عاوتیدرجٍ  4در دمای  ؽذٌ گًعدىذی شًؽؼ دادٌ ؽذٌ ي کىتزل وگُذاری

 (.p < 0.05) باؽىذ میبٍ تزتیب بیاوگز اثز وًع شًؽؼ کًراکی ي سمان وگُذاری بز شاعخ 
Figure 3- Changes in pH (a), moisture content (b), peroxide value (c), thiobarbituric acid value (d), and hardness (e) 

of the coated and uncoated lamb slices stored at 4 °C for 10 days. Control: uncoated sample; LPSM: sample coated 

with LPSM; LPSM + TCEO: samples coated with LPSM enriched with TCEO. 

Significant small letters and capital letters indicate the effects of coating type and storage time on the response, 

respectively (p < 0.05). 
 

ایی گًؽت گًعدىذی شًؽ ؼ  یؽیمیتغییزات فیشیک

یافتٍ با مًعیلاص قذيمٍ ؽُزی حايی اعاوظ آيیؾه 

ٞتای ٌٛؿتت    ٕ٘ٛ٘ٝ pH، تغییشات a-3ؿىُ  :کزماوی

دٞذ. اٌشچتٝ اختتلاف    عی دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی سا ٘ـاٖ ٔی

ٞتتا دس سٚص اَٚ  ٕ٘ٛ٘تتٝ pHداسی تتتیٗ ٔیتتضاٖ   ٔؼٙتتی

ٝ  pHٍٟ٘ذاسی ٔـتاٞذٜ ٘ـتذ ٚ    ٞتا دس ٔحتذٚدٜ    ٕ٘ٛ٘ت

ٝ  68/5دس ٕ٘ٛ٘تٝ وٙتتشَ تتا     88/5  + LPSMدس ٕ٘ٛ٘ت

1.5%TCEO   افتضایؾ صٔتاٖ ٍٟ٘تذاسی    ٔتغیش تٛد، أتا
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ٞا ٌشدیذ. تا ایٙحتاَ،   ٕ٘ٛ٘ٝ pHداس  ؾ ٔؼٙیػثة افضای

ٞای پٛؿؾ یافتٝ تا ٔٛػتیلاط حتاٚی اػتا٘غ اص     ٕ٘ٛ٘ٝ

عتی دٚسٜ ٍٟ٘تذاسی تشختٛسداس     pHوٕتشیٗ تغییشات 

 + LPSMٞتتای وٙتتتشَ،   ٕ٘ٛ٘تتٝتٛد٘تتذ؛ تغٛسیىتتٝ  

0%TCEO ،LPSM + 0.5%TCEO، LPSM + 

1%TCEO  ٚLPSM + 1.5%TCEO ٝتشتیة ٔتحُٕ  ت

ٚاحتذی دس   10/0ٚ  08/0، 06/0، 29/0، 41/0افضایؾ 

pH  .ؾیافتتضاؿتتذ٘ذ pH ٝٞتتا دس عتتَٛ دٚسٜ   ٕ٘ٛ٘تت

فتشاس   یتتاص  ثاتیتدٕغ تشو ُیتٛا٘ذ تٝ دِ ٔی یٍٟ٘ذاس

 تاؿتذ  یٕیٚ آ٘ض ییایتاوتش تیفؼاِ دٝیؿذٜ دس ٘ت ذیتِٛ

 pH شاتییتتتغ(. دس ساػتتای ٘تتتایح ایتتٗ پتتظٚٞؾ،  27)

 لاطیتش ٔٛػ یاػتفادٜ اص پٛؿؾ ٔثتٙتا دس ٌٛؿت وٕتش 

ٗ  تٛػظ ضی٘ اػا٘غؿذٜ تا  یغٙ ٌتضاسؽ   ػایش ٔحممتی

دس تشاتتش   اػتا٘غ  وٙٙتذٌی  وٝ تٝ اثتش ٟٔتاس   ؿذٜ اػت

ٝ  ٚ یٞای ٌشْ ٔثثت ٚ ٔٙفت  تاوتشی  یلتاسچ  یٞتا  ػتٛی

 .(10ٚ  1ٜ اػت )٘ؼثت دادٜ ؿذ

ی ٌٛؿتتت ٞتتا ٕ٘ٛ٘تتٝتغییتتشات ٔیتتضاٖ سعٛتتتت  

ٌٛػفٙذی وٙتشَ ٚ پٛؿؾ یافتٝ عتی دٚسٜ ٍٟ٘تذاسی   

 تتخثیش ٘تٛع پٛؿتؾ   اسائتٝ ؿتذٜ اػتت.     b-3ؿىُ دس 

ٝ ی تتش ٔیتضاٖ سعٛتتت    داس ٔؼٙی ٘ـتاٖ داد ٚ   ٞتا  ٕ٘ٛ٘ت

ی پٛؿؾ یافتتٝ حتاٚی اػتا٘غ داسای ٔیتضاٖ     ٞا ٕ٘ٛ٘ٝ

 سعٛتتتت تتتالاتشی ٘ؼتتثت تتتٝ ٕ٘ٛ٘تتٝ وٙتتتشَ تٛد٘تتذ    

(p< 0.05.)       اٌشچتٝ افتضایؾ صٔتاٖ ٍٟ٘تذاسی ػتثة

ٌشدیذ، أا ایٗ تغییتش   ٞا ٕ٘ٛ٘ٝواٞؾ ٔحتٛای سعٛتت 

ٝ دس  ی ٌٛؿتتت ٌٛػتفٙذی پٛؿتتؾ یافتتتٝ تتتا  ٞتتا ٕ٘ٛ٘ت

تغتٛس وّتی،   ٘ثتٛد.   داس ٔؼٙتی ٔٛػیلاط حتاٚی اػتا٘غ   

َ  واٞؾ ٔیضاٖ سعٛتتت  ٚ  4/1، 4/1، 2/3، 01/6 ٔؼتاد

 + LPSMوٙتشَ،ی ٞا ٕ٘ٛ٘ٝدسكذی تٝ تشتیة دس  9/1

0%TCEO ،LPSM + 0.5%TCEO، LPSM + 

1%TCEO  ٚLPSM + 1.5%TCEO  .ٔـاٞذٜ ؿذ

ایتتٗ ٔغاِؼتتٝ، ٘ٛؿتتاد ٚ ٕٞىتتاساٖ  ٞتتای یافتتتٝٔغتتاتك 

تتش  ( ٘ـاٖ داد٘ذ وٝ اػتفادٜ اص پٛؿؾ خٛساوی 2021)

ِیٕتٛتشؽ  غٙی ؿذٜ تتا اػتا٘غ   تاسًٞٙ ٔٛػیلاط  پایٝ

ی ٌٛؿت عتی ٍٟ٘تذاسی   ٞا ٕ٘ٛ٘ٝتت عٛػثة حفظ س

وٓ آٖ دس تشاتش تختاس   یشیتٝ ٘فٛرپز ایٗ اثشٚ  ٌشدد ٔی

آٖ  یىتتیضیف ٌیوٙٙتتذ ٕٔا٘ؼتتت ٚ ٕٞچٙتتیٗ ٘متتؾآب 

 ٘ؼثت دادٜ ؿذ.

اثش پٛؿؾ خٛساوی تش ٔحتتٛای ػتذد پشاوؼتیذ ٚ    

٘ـتاٖ   d-3ؿىُ ٚ  c-3ؿىُ تیٛتاستیتٛسیه اػیذ دس 

ٝ دادٜ ؿذٜ اػت. ػتذد پشاوؼتیذ    دس سٚص اَٚ  ٞتا  ٕ٘ٛ٘ت

 تتٛد  meq O2/kg 15/1 - 45/1ٍٟ٘ذاسی دس ٔحذٚدٜ 

(p>0.05) .    افضایؾ صٔاٖ ٍٟ٘ذاسی ٔٙدتش تتٝ افتضایؾ

 + LPSMٚایٗ ؿاخق ٌشدیذ؛ ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتشَ  داس ٔؼٙی

1.5%TCEO ٝتیـتتتشیٗتشتیتتة  تتت (meq O2/kg 

دس ػتذد  تغییش ( meq O2/kg 54/4) وٕتشیٗ ( 45/9ٚ

. (p<0.05) ٘تتذ٘ـتتاٖ دادعتتی ٍٟ٘تتذاسی سا پشاوؼتتیذ 

ٝ عٛسوّی، ٔیضاٖ تغییش ػذد پشاوؼتیذ دس  ٝ ت تتا   ٞتا  ٕ٘ٛ٘ت

سٚ٘تذ  افضایؾ غّظت اػا٘غ دس پٛؿؾ واٞؾ یافت. 

افتتضایؾ ؿتتاخق تیٛتاستیتٛسیتته اػتتیذ ٘یتتض ٔـتتاتٝ   

 ؛ تغٛسیىتٝ ٕ٘ٛ٘تٝ وٙتتشَ    تغییشات ػذد پشاوؼتیذ تتٛد  

(mg MDA/kg 11/1 ٚ )  ٕٝ٘ٛ٘تتتتتتLPSM + 

1.5%TCEO (mg MDA/kg 47/0)   تتتٝ تشتیتتة

ػذد تیٛتاستیتٛسیته اػتیذ سا   تغییش تیـتشیٗ ٚ وٕتشیٗ 

ؿذٜ اػت وٝ  ـٟٙادیپعی دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی ٘ـاٖ داد٘ذ. 

تیٛتاستیتٛسیته اػتیذ   ٚ  ػذد پشاوؼیذػغٛح  ٗیتالاتش

 ،دٞتذ  ٔتی ٌٛؿت ٌتاٚ سا ٘ـتاٖ    لاتُ لثَٛ تیفیوٝ و

 meq O2/kg 7/0  ٚmg MDA/kg 0/1 ةیتتتشت تتتٝ

ػتذد   ٞتای  ؿتاخق دس ایٗ ساػتا، ٔیتضاٖ   .(11) اػت

ی پٛؿتؾ  ٞتا  ٕ٘ٛ٘ٝتیٛتاستیتٛسیه اػیذ دس ٚ  پشاوؼیذ

یافتٝ تا ٔٛػیلاط حاٚی اػا٘غ عی دٚسٜ ٍٟ٘تذاسی اص  

 اوؼتیذا٘ی  آ٘تتی وٕتش تٛد وٝ تیاٍ٘ش ٘متؾ  ٔمادیش ٔداص 

پٛؿتتؾ ختتٛساوی صیؼتتت فؼتتاَ دس افتتضایؾ صٔتتاٖ   

 . ٘تتایح ٔـتاتٟی  تاؿتذ  ٔیٍٟ٘ذاسی ٌٛؿت ٌٛػفٙذی 

 (.10تٛػظ ػایش ٔحممیٗ ٌضاسؽ ؿذٜ اػت )

ی ٞتتا ٕ٘ٛ٘تتٝ، تغییتتشات ٔیتتضاٖ ػتتفتی e-3ؿتتىُ 

ٌٛؿت وٙتشَ ٚ پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ عی دٚسٜ ٍٟ٘تذاسی  
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ٔیتضاٖ  . دٞتذ  ٔتی سا ٘ـاٖ  ٌشاد ػا٘تیدسخٝ  4دس دٔای 

ی سا داس ٔؼٙتی ػفتی تٕأی ٕ٘ٛ٘تٝ عتی صٔتاٖ وتاٞؾ     

وٙتشَ تیـتش ٔـٟٛد  ی ٕ٘ٛ٘ٝ٘ـاٖ داد ٚ ایٗ واٞؾ دس 

ٕ٘ٛ٘تٝ  ٍٟ٘ذاسی، ٔیضاٖ ػتفتی دس   دس ا٘تٟای دٚسٜتٛد. 

LPSM + 1.5%TCEO (N 90/66تتت ) ٝ عتتٛس

ٚ افضایؾ غّظت  تٛد ٞا ٕ٘ٛ٘ٝی تالاتش اص ػایش داس ٔؼٙی

ٝ اػا٘غ دس پٛؿؾ ٔٙدش تٝ حفظ ػفتی  عتی   ٞتا  ٕ٘ٛ٘ت

ایٗ حاِت ٕٔىٗ اػت ٘اؿی اص دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی ٌشدیذ. 

ٚ  ٞا ٔیىشٚاسٌا٘یؼٓسؿذ  خٌّٛیشی اص٘مؾ اػا٘غ دس 

ولاط٘اصٞتا،  ) ٌٛؿتت راتتی   یٞتا ٓ یآ٘ض تیفؼاِواٞؾ 

 ةیت ٔتؼالثتاً اص تخش تاؿتذ وتٝ    (ٞتا ٗ یٚ واتپؼ ٞاٗ یواِپ

ٌ  لاسیثشیٛفیت ٔ ٗیولاطٖ ٚ پشٚت  ٝ یٚ دس ٘ت یشیخّتٛ  دت

صٍ٘ا٘تٝ ٚ ٕٞىتاساٖ    .(6) ٌتشدد  ٔیتافت ٌٛؿت حفظ 

( ٘تتتایح ٔـتتاتٟی دس ٔتتٛسد اػتتتفادٜ اص پٛؿتتؾ 2021)

خٛساوی ٔثتٙی تش اػا٘غ ٌشیپ فشٚت ٚ ٔٛػیلاط دا٘ٝ 

ٌٛؿتت   ػٕتش ٍٟ٘تذاسی  تاٍِٙٛی ؿتٟشی دس افتضایؾ   

 ٌٛػفٙذی ٌضاسؽ ٕ٘ٛد٘ذ.

تغییزات حغی گًؽت گًعدىذی شًؽؼ یافت ٍ ب ا   

مًع یلاص قذيم ٍ ؽ ُزی ح ايی اع اوظ آيیؾ ه       

ٚ  ، تافتت سً٘، تٛپاسأتشٞای حؼی  4ُ ؿى: کزماوی

ٝ  پزیشؽ وّی پٛؿتؾ دادٜ ؿتذٜ ٚ تتذٖٚ     یٞتا  ٕ٘ٛ٘ت

سا  ٌتشاد  ػا٘تیدسخٝ  4دٔای ؿذٜ دس  ٍٟ٘ذاسیپٛؿؾ 

ٝ  یدٞذ. خٛاف حؼ ی٘ـاٖ ٔ تتا   حیتتٝ تتذس   ٞتا  ٕ٘ٛ٘ت

؛ تتتا ایٙحتتاَ، افتتتیوتتاٞؾ  ٍٟ٘تتذاسیصٔتتاٖ  ؾیافتتضا

افضایؾ غّظت اػا٘غ دس پٛؿؾ خٛساوی ػثة حفظ 

 عی دٚسٜ ٍٟ٘تذاسی ٌشدیتذ   ٞا ٕ٘ٛ٘ٝپاسأتشٞای حؼی 

ٔثتٙتی   یخٛساو ٞای پٛؿؾ، ٔلشف وٙٙذٜ ذٌاٜید ٚ اص

اػا٘غ آٚیـتٗ  ؿذٜ تا  یغٙتش ٔٛػیلاط لذٚٔٝ ؿٟشی 

ٝ چیٞ وشٔا٘ی  یحؼت  ٞتای  ٚیظٌتی تتش   ٔٙفتی اثتش   ٍٛ٘ت

  ٘ـاٖ ٘ذاد.ٌٛػفٙذی ٌٛؿت ی ٞا ٕ٘ٛ٘ٝ
 

 
گًؽ ت گًع دىذی شًؽ ؼ دادٌ     َ ای  ومًوٍ( در d) شذیزػ کلی ي (c) بافت(، b) روگ(، a) حغی بً َای يیضگی  تغییزات - 4ؽکل 

 ريس. 11بٍ مذت  گزاد عاوتیدرجٍ  4ؽذٌ ي کىتزل وگُذاری ؽذٌ در دمای 

 (.p < 0.05) تاؿٙذ ٔیوٛچه ٚ تضسي تٝ تشتیة تیاٍ٘ش اثش ٘ٛع پٛؿؾ خٛساوی ٚ صٔاٖ ٍٟ٘ذاسی تش پاػخ  داسی ٔؼٙیحشٚف 
Figure 4- Changes in odor (a), color (b), texture (c), and overall acceptance (d) of the coated and uncoated lamb slices 

stored at 4 °C for 10 days. Control: uncoated sample; LPSM: sample coated with LPSM; LPSM + TCEO: samples 

coated with LPSM enriched with TCEO. 

Significant small letters and capital letters indicate the effects of coating type and storage time on the response, 

respectively (p < 0.05). 
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ٝ لاصْ تٝ روش اػت وتٝ   ٌٛؿتت تٟٙتا    یٞتا  ٕ٘ٛ٘ت

دسن ؿذٜ  یحؼ أتیاصٞؼتٙذ وٝ  شؽیلاتُ پز یصٔا٘

(. ٕٞتا٘غٛس  2تاؿتذ )  4تالاتش اص تٛػظ ٔلشف وٙٙذٜ 

 وٙتشَ یٞا ٕ٘ٛ٘ٝ٘ـاٖ دادٜ ؿذٜ اػت،  9وٝ دس ؿىُ 

 پاسأتشٞتای حؼتی  اص ٘ظتش   یسٚص ٍٟ٘تذاس  7پغ اص 

ی ٌٛؿتت  ٞا ٕ٘ٛ٘ٝوٝ،  یلثَٛ تٛد٘ذ. دس حاِ شلاتُیغ

ٌٛػفٙذی پٛؿؾ دادٜ ؿذٜ تا ٔٛػیلاط، تتٛیظٜ ا٘تٛاع   

دس  تالاتش اػتا٘غ آٚیـتٗ وشٔتا٘ی    ٞای غّظتحاٚی 

عتٛس وّتی،   ٝ تذ. د٘لاتُ لثَٛ تٛ ٍٟ٘ذاسیعَٛ دٚسٜ 

 LPSM + 1.5%TCEOتالاتشیٗ پزیشؽ وّی تٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

وٝ اػتفادٜ  دٞذ ٔیاختلاف یافت. ایٗ ٔغاِؼٝ ٘ـاٖ 

ٖ  آ٘تتی اص پٛؿؾ خٛساوی   ضتذ ٔیىتشٚب  ٚ  اوؼتیذا

ٔثتٙی تش ٔٛػیلاط لذٚٔٝ ؿٟشی غٙی ؿذٜ تتا اػتا٘غ   

 ٞتتتای ٚیظٌتتتیػتتتثة تٟثتتتٛد  آٚیـتتتٗ وشٔتتتا٘ی

فیضیىٛؿیٕیایی ٚ حؼی ٌٛؿت ٌٛػفٙذی عی دٚسٜ 

٘تتایح ٔـتاتٟی دس ٔٙتاتغ ػّٕتی      .ٌتشدد  ٔیٍٟ٘ذاسی 

 (.28ٚ  14ٌضاسؽ ؿذٜ اػت )
 

 گیزی وتیجٍ

آٚیـتٗ  اػتا٘غ  ٘تایح ایٗ ٔغاِؼتٝ ٘ـتاٖ داد وتٝ    

 یىشٚتت یٚ ضتذ ٔ  اوؼیذا٘ی آ٘تیفؼاِیت  یداسا وشٔا٘ی

دس  آٚیـتٗ وشٔتا٘ی  اػا٘غ  اػتفادٜ اص. تاؿذ ٔیتالایی 

لذٚٔٝ ؿٟشی ٔٙدش  لاطیتش ٔٛػ یٔثتٙ یپٛؿؾ خٛساو

ٚ سؿتذ   ٌٛػفٙذٌٛؿت  یچشت ٖٛیذاػیواٞؾ اوؼتٝ 

. پٛؿتؾ ٌشدیتذ   ٕ٘ٛ٘تٝ فالتذ  تتا   ؼٝیدس ٔما یىشٚتیٔ

، pH ٌؼتشدٜ صیؼت فؼاَ اص تغییشات یٛساوپٛؿؾ خ

ٌٛؿت ٌٛػفٙذی عی دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی سعٛتت ٚ تافت 

ی داس ٔؼٙتی تغٛس سا  وّی آٖ شؽیٚ پزخٌّٛیشی ٕ٘ٛد 

 لاطیتتش ٔٛػت   یٔثتٙ یخٛساو  پٛؿؾِزا . ذیتٟثٛد تخـ

 تٛا٘تذ  ٔتی لذٚٔٝ ؿٟشی حاٚی اػا٘غ آٚیـٗ وشٔا٘ی 

 یٌٛؿتت  یٞتا  فتشآٚسدٜ خٟت تٟثتٛد ػٕتش ٔا٘تذٌاسی    

. ؿٙاػتایی تشویثتات دخیتُ دس فؼاِیتت     اػتفادٜ ٌتشدد 

ٚ ضذٔیىشٚتی اػا٘غ آٚیـٗ وشٔا٘ی ٚ  اوؼیذا٘ی آ٘تی

ی ٞتا  ٕ٘ٛ٘ٝتشسػی تغییشات ٔیىشٚػىٛپی ٚ ػاختاسی 

تیٕتتاس ؿتتذٜ تتتا پٛؿتتؾ ختتٛساوی صیؼتتت فؼتتاَ دس  

 .ٌشدد ٔیٔغاِؼات آیٙذٜ پیـٟٙاد 
 

 قدرداويتشکز ي 

ٝ  دا٘ٙتذ  ٔتی  لاصْ ختٛد  تتش  ٔماِٝ ٘ٛیؼٙذٌاٖ  اص وت

 ٚ پظٚٞـتی  ٔؼاٚ٘تت  ٔؼٙتٛی  ٚ ٔتادی  ٞتای  حٕایت

 عثیؼتتی  ٔٙتتاتغ ٚ وـتتاٚسصی ػّتتْٛ دا٘ـتتٍاٜ فٙتتاٚسی

 ؿتتٕاسٜ تتتا پظٚٞـتتی عتتشح ا٘دتتاْ خٟتتت خٛصػتتتاٖ

 تاؿتتذ ٔتتی آٖ اص ٔؼتتتخشج ٔماِتتٝ ایتتٗ وتت02/1402ٝ

 .ٕ٘ایٙذ لذسدا٘ی ٚ تـىش كٕیٕا٘ٝ
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