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 چکیده 
اهم حاضر،  قرن  ا  تیدر  غذا  یمنیحفظ  ک  یی مواد  دوره  تیفیو  در  بس  ،نگهداری  یآنها   قاتیتحق  از  یاریحجم 

غذا و اثرات نگهداری    زمان  ش ی. افزااست  لان سلامت کشورها را به خود اختصاص داده ؤمتخصصان صنعت غذا و مس

  ی عیطب  یهابه استفاده از نگهدارنده  یشتریب  شیباعث شده است که مردم گرا  ییایمیش  یی غذا یهانگهدارنده مضر  

ها  عصاره باشند.  داشته  یو سنتز  ییایمی،شییغذا  یهانگهدارنده  استفاده از  یبه جا  یو جانور  یاهیمشتق از منابع گ

نگهدارندهاسانس و   عنوان  به    اهانیگوناگون گ  یهااز بخش  ریتقط  لهیبه وسکه  هستند    یعات یمای،  عیطب  یها ها 

ها قرار  از پژوهش  یار یخود موضوع بس  یدانیاکس  یو آنت  یکروبیضد م  تیخاص  باتوجه بهو  شوندیمختلف حاصل م

دهی همراه با اسانس و  .در این مقاله به بررسی افزایش قابلیت نگهداری گوشت تازه گاو از طریق پوششاندگرفته

 های گیاهی مختلف پرداخته شده است. عصاره

 

 های خوراکی، گوشت گاو های گیاهی، پوششبسته بندی فعال، ضدمیکروبی، اسانس و عصاره   واژگان کلیدی:

 

 مقدمه  -1
امریکا  تعریف طبق بافتگوشت مجموعه1 (AMSA)انجمن علوم گوشت  از  اسکلتی لاشهای  های  ی دام های عضلانی، 

های خوراکی دام متشکل از اندام  باشد که برای انسان قابل مصرف است. قسمتهای چربی و پیوندی میبافتهمراه با   کشتاری

(.  مصرف گوشت از دهه  2017گردد)بولر و همکاران،ها و زبان( را نیز شامل می های غیراسکلتی )مانند قلب،کبد،کلیهو ماهیچه

است  1960 یافته  افزایش  اکثرکشورها  در  امروز  به  به طوریتا  افزایش  .  به  از محققان  برخی  )دوره  204که  - 1960درصدی 

 
1 American Meat Science Association 
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گوشت   ،  گوشت ها در سراسر جهان است  نیاز پرمصرف تر  ی کیگوشت گاو    اند.(در عرضه محصولات گوشتی اشاره کرده2010

؛ ویتال و  2020و همکاران،  گونزالست)چرب اس  یدهایها و اس  نیتامیو  ،یمواد معدن  یادیبالا و مقدار ز  نیپروتئ  منبع مهمی از

های قابل تخمیر و بافت  ،کربوهیدراتمناسب    pHگوشت و فرآورده های گوشتی به واسطه ترکیبات مغذی،  .(2016همکاران،

گروه   در  شدنآن  غذا  نیتری فاسد  داردمحصولات  قرار  حساس  بسیار  و  رشد  آلدهیا  یطیمح  که  یی  از   جهت  مختلفی  انواع 

. به همین دلیل امروزه در جهت  توان نگهداری کرد و برای مدت زمان کوتاه و تحت شرایط خاص می  است  ها  سمیکروارگانیم

برزگر و همکاران2020و همکاران،  گوئرروهای بسیاری صورت گرفته است)ی آن تلاشماندگار  شیافزا تازه  (.  2020؛  گوشت 

های گوشتی فساد  ترین عامل کاهش ماندگاری گوشت و فرآوردهتری دارد، مهمدگاری کم نسبت به گوشت منجمد زمان مان

ها از عوامل اصلی  گذارد. اکسیداسیون در مقام دوم و بعد از رشد میکروارگانیسممیکروبی است که بر کیفیت و رنگ آن اثر می

نام بو  تولید  شدن،  رنگ  بد  ترشیدگی،  گسترش  باعث  اکسیداسیون  است،  می فساد  بدطعمی  و  و  فرگونسگردد)طبوع  ی 

ظاهر خوب محصول، ماندگاری بیشتر گوشت و فرآورده های  بالا،    تیفیک  یبرامصرف کننده    نیاز  ش یبا افزا(.  2014همکاران،

های  نگهدارندههای غیرحرارتی متنوعی مانند استفاده از فشار هیدرواستاتیک بالا، انجماد فوق سریع،  گوشتی تازه محققان فناوری

بندی بسته  و  طبیعی  دادهغذایی  پیشنهاد  را  طبیعی  روشهای  این  از  بعضی  کردن  اند.  غیرفعال  توانایی  غیرحرارتی  های 

های طبیعی به  بندیاستفاده از بسته  برای  کنندگان تقاضاء مصرفزای انتقال یافته به غذا را دارند.  های بیماریمیکروارگانیسم

اسانس  های غذایی طبیعی افزایش یافته است.زایی و سمی با افزودنی های سنتزی دارای خواص سرطاندنیدلیل جایگزینی افزو

عصاره  ها  گیاهیو  کهای  ل  نیسینا   توزان، ی،  م  باتیترک  یهمگ   م یزوزیو  م  ی عیطب  یکروبیضد  که  عنوان   ی هستند  به  توانند 

که    ی مصرف کنندگان  یبرا  یعیطب  باتیترک  نیاستفاده شوند. ا  ییدر محصولات غذایی  ایمیش   ینگهدارنده ها  یبرا  ینیگزیجا

از مواد ش استفاده  پایه میخود هستند    یدر غذا  ییایمینگران  بر  ازموادی  تولید بسته بندی طبیعی  برای  باشد.  تواند جذاب 

ایعات صنایع غذایی استفاده  های گیاهی و ض ها، لیپیدها و پلی ساکاریدها مانند ژلاتین، نشاسته، کیتوزان،پکتین، صمغپروتئین

 (. 2014؛ بهرام و همکاران 2010و همکاران،  ژوگردد)می

 

 ی خوراک هایساختار پوشش
  فیتعرپلیمرهای خوراکی با عملکردهای شیمیایی و بیولوژیکی  نازک از    هیلا  کیتوان به عنوان    یرا م   یپوشش خوراک

شوند و با  رود. این زیست پلیمرها از منابع گیاهی و حیوانی استخراج می، که برای حفظ و نگهداری موادغذایی به کار میکرد

گردند.پوشش خوراکی باید به صورت یکنواخت های مناسب فراوری، از منابع خام خالص سازی میها و تکنیکاستفاده از روش

با خواص فیزیکی مناسب از ای  و مرطوب بر روی سطح محصول گسترده شود و همچنین باید دارای ساختاری شبیه به لایه

 (. 2019و همکاران،  باگات)جمله چسبندگی و دوام باشد تا عملکردی اثر گذار داشته باشد

 دهیهای پوشش روش

 اسپری کردن

  ته یسکوزیبا و   یپوشش  یهامحلول  ،روش  نیبا استفاده از اهای پوشش دهی موادغذایی اسپری کردن است.  یکی از روش

راحت  نییپا اسپر  یبه  بالا  فشار  توزشوندیم  یبا  پوشش  عی.  محلول  قطرات  تا    یاسپر  یاندازه  است  ممکن    کرونیم  20شده 

ها،کیفیت بالای محصول  دارای مزایایی مانند کاهش هزینه  کردن  یاسپر  لهیبه وس  یمریپل  یهاپوشش  لیتشک  ن، یعلاوه بر ا. باشد
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های  گردند، سیستمهستند و منجر به از بین رفتن عوامل ضدمیکروبی می های سنتی که با دمای بالا همراه است. برخلاف روش

 (.2017و همکاران،  والدس کنند)اسپری امکان کنترل دما، حفظ عوامل ضدمیکروبی و تولید مداوم را فراهم می

 وری  غوطه

و گوشت استفاده شده است. روش    جاتیها، سبز  وهیممحصولات غذایی متنوع مانند    یپوشش رو  لیتشک  یبرا  از این روش

  ، ی چگال  هایی مانند را دارد.خواص و تعیین ضخامت لایه پوشش به ویژگیبا ضخامت بالا    یی پوشش ها  توانایی ایجاد   یغوطه ور

در محلول پوشش مربوطه  میغذا به صورت مستق ،یوردر روش غوطه   دارد.بستگی محلول پوشش  یو کشش سطح تهیسکوزیو

  یپوشش نازک بر رو  هیلا  کی  ،در معرض هوا    شدنبا خشک  . سپسشودیاز آن خارج م  ،ینیو پس از مدت زمان مع   رودیفرو م

 (.2019؛ جو وهمکاران 2017)والدس و همکاران،شودیم جادیسطح محصول ا

 کردنپخش

غذایی با استفاده از یک دستگاه است    سطح ماده  یرو  )مواد پوششی(عیما  هیپا   ک یکنترل شده از  توزیع  روش شامل    نیا

روش    نیا  . شودیدر قالب، در نظر گرفته م  ختنیبا ابعاد بزرگتر به روش ر  یهالمیف  هیته  یمعتبر برا  نیگزی جا  کیبه عنوان    و

  یی شناسا  ی. برا(2012و همکاران،    لاسیو-مندز)ردیمورد استفاده قرار گ  ینیو پروتئ  ی دیساکاریپل  یهالمیف  دیتول  یبرا  تواندیم

ضخامت پوشش با تغییر سرعت دستگاه  . شوددر نظر گرفته می درجه مرطوب شدن و نرخ پخش  دو پارامتر ع، یپخش قطرات ما

  ک یو    شوند یخشک م  ییغذا ، معمولاً محصولات  دهیبعد از پوشش  گردد. دهنده تنظیم میپخش، تغییر ویسکوزیته مواد پوشش

 (.2009)خان و همکاران،شودیم لیشان تشکسطح یمحافظ بر رو هیلا

 های گیاهی ها و اسانسعصاره 

ادویه و  گیاهان  بیماری ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی در  عوامل  برابر  در  دفاعی  و  نقش محافطتی  دارند،  ها  آنها  برای  زا 

توانند به عنوان نگهدارنده در  های گیاهی با توجه به نوع، ماهیت و غلظت میاسانسها و  همچنین این ترکیبات ازجمله عصاره

های مصنوعی و شیمیایی گردند. گیاهان دارای ترکیبات شیمیایی فرار هستند و  موادغذایی استفاده شوند و جایگزین نگهدارنده

دهنده  دارنده و طعم های قدیم به عنوان نگهات از زماناند این ترکیبشوند. گزارشات نشان دادههای مختلفی استخراج میبه روش

  گوکوغلو شوند) های پزشکی استفاده میو چین و همچنین درمان  ها در هند، امریکای شمالیمواد غذایی توسط بسیاری از فرهنگ

  مانند   یاصل  یستیفعال ز  باتیاز ترک  یوجود برخ  لیبه دلان بیشتر  اه یاز گ  یبرخ  یقو  یکروبیاثرات ضد م  .(2019و همکاران،

توان به ترکیبات فنلی رایج در گیاهان می  از است. دها یزوفلاونوئیو ا دها یاس دها،یآلدئ ک،یفاتیآل ی ها، ترپن ها، الکل ها کیفنول

  باتیترک  کوهی، اوژنول در میخک و دارچین،کارواکرول در پونه نام برد.سینامیک آلدئید در دارچین،تیمول در آویشن و پونه

  (، ازیو پ   ری)س  ازیو مرزنجوش(، پ   گلی مریم  ،رزماری  حان،یرآویشن،،پونه کوهیفعال معمولاً در بخش اسانس برگ ها )   ستیز

جوانهگل یا  )میخک(ها  )    وهیم  ها  ها  دانه  و  فلفل(  و  )هل  می  (زیرهانه،یراز  ،جوزهندیها  ؛  2019،    گوکوغلوشوند)یافت 

 (.2018عزیزوهمکاران،

 های گیاهی  عصاره 
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گردند. بعضی  های مختلف گیاه مانند برگ، ساقه، گل، میوه، ریشه و پوست استخراج می های گیاهی معمولا از بخش عصاره

شوند که این  نامطلوب میعصاره ها به هنگام استفاده در ترکیبات با غلظت بالا بدلیل دارابودن طعم تند منجر به خواص حسی  

ها باید یک غلظت بهینه مسئله خود، عامل محدودکننده در استفاده از این ترکیبات است.بنابراین برای کارایی بهتر این عصاره 

است    ها نشان داده شود. پژوهشتری توصیه میدر نظر گرفته شود. به عنوان مثال برای کارایی خاصیت ضدمیکروبی غلظت کم

؛  2011،سلطانباوا )دیآیبه دست م یاه یگ یهامختلف عصاره باتیخواص مورد نظر با استفاده از ترک جادی در ا جهینت نیبهترکه 

شونده از مواد گیاهی هستند که با حل کردن اجزاء مواد در فاز آبی، الکل، لیپید، حلال  هایی حلفراورده  ها عصاره(.  2012نگی  

های  های مختلف استخراج و خالص کرد، روشتوان با روشآیند. ترکیبات فعال را میمی  اکسیدکربن فوق بحرانی به دستیا دی

های گیاهی اثرگذار است های گیاهی مورد استفاده نیاز به عملیات شیمیایی یا حرارتی دارند که در کارایی عصارهاستخراج عصاره

  رییباعث تغ  ها ممکن استها سمی هستند. این روشاز آنهای متفاوت در مقدارهای زیاد است که بعضی  همچنین نیازمند حلال

 (. 2006؛ هررو و همکاران،2011)برور، شوند اه یها در گآن یهایژگیو و تیفعال، فعال ءاجزا یمحتوا

 های روغنی اسانس

طریق تقطیر های مختلف گیاهان از  ، مایعات فرار معطری هستند که از قسمتفرار  یهاروغن  ا ی1(  EOs)های روغنیاسانس

باشند.  ها، آلدئیدها و استرها می ها، الکل ها، فنلها،استونهای روغنی مخلوطی از ترکیباتی مانند ترپنآیند. اسانسبه دست می

عنوان مواد نگهدارنده در مواد غذایی استفاده  توان بهرو میگردنداز اینبندی میهای روغنی در گروه مواد ایمن طبقهاکثر اسانس

همکاران،نمود و  رولر،2009)کوربو  معمولا  2003؛  روغنیاسانس  باتیترک(.  فعالترپن  ژهیوبه  ، های  کاهش  باعث  ضد    تیها، 

  پراکاش)ها استروغن  نیاز ا  یبه غلظت بالاتر  ازیمطلوب، ن  یی ایبه اثر ضد باکتر  یابیدست  یبرا  ل، یدل  نی. به همشوند یم  ییایباکتر

که عبارتند از استخراج با حلال  دنریگیمورد استفاده قرار م  های روغنیاسانساستخراج  یروش برا یتعداد (.2015و همکاران،

های ساده برای استخراج اسانس این بحرانی، اولتراسونیک، مایکروویو،تقطیر با بخاروبا آب. یکی از روشآلی، دی اکسیدکربن فوق 

  ی بیروش ساده است، اما معا  نیا  ؛ ها شسته و خارج شوندشوند تا ترکیبات آنچندیدن بار با حلال شسته میاست که گیاهان  

 ی روش استخراج، عوامل  نی انتخاب بهتر  یبرا  کم دارد.  یریو تکرارپذ  تخراجاس  یبرا  شتریو حلال ب  یبه زمان طولان   ازیمانند ن

  ، بنابراین.  رندیقرار گ  یابیو ارز  یمورد بررس  دیاستخراج با  ط یخراج و محمورد نظر، هدف است  باتیترک  ، یاهیمانند نوع مواد گ

ها، به دلیل وجود  توجه نمود. براساس گزارشخاص هر مورد    طیبه شرا  دی با  یاهیمواد گ  خراجاست  یانتخاب روش مناسب برابرای  

ضدمیکروبی در طول یا بلافاصله بعد از گلدهی مشاهده  ترین فعالیت  های روغنی گیاهان، قویترکیبات ضدمیکروبی در اسانس

شوند، در حالی که برخی دیگر در پاسخ به حمله  شود. برخی از ترکیبات ضدمیکروبی در این مواد به طور طبیعی یافت میمی

ها  است اما اثر آنها به خوبی شناخته شده  های روغنی بر روی باکتریشوند. تاثیر اسانسمیکروبی یا استرس فیزیکی تولید می

ها  های گرم مثبت به اسانسباکتری  .(2019؛ گوکوغلو،2008و همکاران،    چیدوویداوبرروی مخمر و کپک به خوبی مشخص نیست)

ها بیشتراست، دلیل این موضوع ممکن است به وجود  های گرم منفی نسبت به گرم مثبتمقاومت باکتریتر هستند اما  حساس

از اسانس    یباتیترکهای گرم منفی مربوط باشد. با این وجود  ارید در اطراف دیواره سلولی باکتریغشای خارجی لیپوپلی ساک

  ، یگل  م یمر  نیبرنز و همچن  نیموسکاد   یهابنفش و دانه  ه،یبادرنجبو  ،یجعفر  ،یرزمار  ز،یگشن  ر،یس  ن،یدارچ  خک،یم  ،ی پونه کوه

مختلف،    ی اسانس ها  ییایمیش  لیو تحل  هیبا تجز  موثر گزارش شده است.  یهر دو نوع باکتر  یبر رو ،یرفنلیغ   ترکیباتبه عنوان  

 
1 Eessential oils 
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  ی هاکه اسانس  ی اهانید. گهستن  ترالیاوژنول و س  مول،یاز آنها از جمله کارواکرول، ت  یاریبس  یاصل  بات یمشخص شد که ترک

و    مویعلف ل  ،یجعفر  ،یرزمار  ز،یگشن  ر،یس  ن،یدارچ  خک،یم  ،ی، شامل پونه کوه باشند می  یقو  یکروبیاثرات ضد م  یها داراآن 

 (.2018؛ عزیز و همکاران 2014)تونگنانچان و همکاران،هستند  یگل  میمر

 

 های گیاهی ها و اسانسمکانیسم اثر ضدباکتریایی عصاره 

براین  حال، فرض    نی نشده است، با اشناخته  به طور کامل    ی عیمواد نگهدارنده طب  یکروبیضد م  ت یعملکرد فعال  زمیمکان

ترکیبات فنولی و ترپنوئیدها برهمکنش قوی با لیپیدهای غشای سلولی دارند، درنتیجه نفوذپذیری غشای سلولی را  که    است

دهند که این ترکیبات  شوند، شواهد نشان میمی  هاو فنول  دهایتوسط ترپنوئ   در غشا  اختلال  جادیادهند و منجربه  افزایش می

شوندودر نهایت باعث مرگ  های متابولیک یا اتلاف انرژی سلولی میغشاء باعث نشت محتوای سلولی، تداخل آنزیممختل کننده  

دیگرمی عوامل  شوند.از  به  سلول  فنل  اتفلز  یسازکمپلکستوان  فلاونوئتوسط  و  تأث  دها؛یها  توسط    یکیژنت  محتوایبر    ریو 

نوع و    ،pH  به  یکروبیضدم  بیترک  یاثربخش  .اشاره نمود  هاسمیکروارگانید ممهار رش  واملبه عنوان ع   دها یو الکالوئ  ها نیکومار

  باتیترک  یرینفوذپذ  رایوابسته است، ز  یسازرهیذخ  ی و دما  یکروب یآلوده کننده، نوع و غلظت ماده ضدم  ی هاسمیکروارگانیتعداد م

 (.1999؛ کوان، 2012؛ نگی، 2019است )جو وهمکاران ،با دما مرتبط 

های گیاهی دارای خواص ضدمیکروبی در  ها و اسانسهای خوراکی همراه با عصاره پوششبرخی از  

 گوشت تازه 

 ـالکلی سماق ،اسانس آویشن و پوشش کیتوزانعصاره آبی

 1)   یرازیش  شنیدرصد(، اسانس آو  4درصد و    2سماق )  ی الکل-ی اثر عصاره آب  پژوهشی  (، در1396لنگرودی و همکاران)

در دمای یخچال را بررسی کردند. آویشن    گوشت قرمز  یکروبیم  اتیبر خصوص  یبیو به شکل ترک  ییتنهابه   توزان یدرصد( و ک

توان ترکیبات فنلی مانند  شود. از ترکیبات مهم این گیاه میدهنده غذاهای مختلف در ایران استفاده میعنوان طعمشیرازی به

عنوان ترکیب ضدمیکروبی در بسته بندی مواد  به دلیل وجود همین ترکیبات این گیاه را بهFDA  1تیمول و کاروکرول را نام برد،  

فلاوون اسیدگالیک،  آنتوسیانین،  فلاوونوئیدها،  از  دارویی سرشار  گیاهان  از  یکی  است. سماق  نموده  تایید  و غذایی  ها،نیترات 

-تواند اثر بسیارخوبی در جلوگیری از رشد باکتریدهد عصاره سماق حتی در مقادیر کم میها نشان میباشد.پژوهش تریت مینی

های گرم مثبت و منفی داشته باشد. نتایج این تحقیق نشان داد که عصاره سماق، اسانس آویشن و پوشش خوراکی کیتوزان 

اثربخشی   بیشتری خواهند داشت. در طول زمان نگهداری گوشت، کاهش زیادی در شمارش کلی  بصورت ترکیبی و کنارهم 

اسیدلاکتیک، گونهها،باکتریباکتری نمونههای  و مخمر در همه  و کپک  انتروباکتریاسه  ها مشاهده  های سودوموناس، خانواده 

 یابد. ن نیز افزایش میگردید. این نکته قابل ذکراست که با افزایش غلظت عصاره سماق خاصیت ضدمیکروبی آ

 

 
1 Food and Drug Administration 
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 پونه کوهی و پیمنتو  فیلم خوراکی برپایه پروتئین شیرحاوی اسانس

  ی از اینمخلوطو  منتویپ   ،ی پونه کوه  ی اسانسحاو ریش نیپروتئ  ی برپایهخوراک یها لم(، ازفی2004و همکاران ) اوسلاح

اند که عصاره  ها نشان دادهپژوهش . ه کردندزا استفاد یماریبعوامل کنترل رشد  یگاو برا چهیماه یبرش ها یرو ها اسانس

-کسیدانی مشابه یا بیشتر از آنتیگیاهان مختلف مانندپونه کوهی، پیمنتو، مریم گلی، رزماری و آویشن دارای خواص آنتی

  یهایاکتردر برابر ب منتویو پ  یاسانس پونه کوه مختلف  یهاعنوان مثال، بخشهای مصنوعی دارند. همچنین به اکسیدان

های مورد ارزیابی در این  باکتری مؤثر هستند.  O157:H7 Escherichia coliو سویه   مانند سالمونلا یی مختلف مواد غذا

هستند که فیلم حاوی پونه کوهی بیشترین اثر را بر روی هر دو    Pseudomonas هایگونه و   E. coliO157:H7پژوهش 

 باکتری دارد. 

 اسانس زیره سبز پوشش خوراکی حاوی  

بندی  سبزبر روی ماندگاری گوشت گاو در بسته  رهیبا اسانس ز(، تاثیر پوشش خوراکی کیتوزان  1399فتاحیان و همکاران )

آلفا ترپینول، آپی ژنین دارای   یخچال  دمای  در   اتمسفر اصلاح شده پینین،  را مطالعه کردند.اسانس زیره سبزبدلیل ترکیبات 

-بیوتیکهای بسیار کم تاثیری یکسان در مقایسه با آنتی ها آمده است که در غلظتضدمیکروبی است و در برخی گزارشفعالیت  

  کلی   شمارش  تعداد  افزایشی  رونداین مطالعه نشان داد پوشش خوراکی کیتوزان همراه با اسانس زیره سبز  های استاندارد دارد.  

نتایج میکروبیولوژی و شیمیایی این پوشش  را کاهش می  ها کتریاسهانتروبا  های اسیدلاکتیک،باکتری  میکروبی، دهد. براساس 

همچنین گردد.  همراه با اسانس موجب حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری گوشت گاو در طول مدت نگهداری در شرایط سرما می

هیدروکلوئید موسیلاژ بذر شهری بالنگو را با اسانس  (، به منظور تولید پوشش خوراکی فعال،  2020وهمکاران )  بهبهانیعلیزاده

 زیره سبز ترکیب کردند. این پوشش ماندگاری گوشت گاو را با کنترل فسادمیکروبی و مهار اکسیداسیون لیپید ارتقا داد.

 کوهی و آویشن خوراکی برپایه پروتئین سویا حاوی اسانس پونهفیلم

  یخوراک  یها  لم یف  ییایضد باکتر  تیفعال  شده در فیلم  بندیشت تازه گاو بستهماندگاری گو(،  2010امیراوغلو و همکاران )

با   ایسو  نیپروتئ مختلف  درصد  همراه  کوه های  پونه  ی اسانس  اشر  شنیآو  ای  برابر  ، E. coli O157:H7  ، یکل  ایشیدر 

منجر به کاهش تعداد    شدهبیترک  ی هالمیبا ف  ها اسانس  بررسی کردند. نتایج نشان داداورئوس، سودوموناس    لوکوکوسیاستاف

 شدند.  خچالیدر  یگوشت چرخ کرده در طول نگهدار  فرمیکل یها یسودوموناس و باکتر یهاگونه

 همراه با نانوذرات چربی جامد حاوی اسانس زنیان  آلوئه وراپوشش خوراکی عصاره 

آلوئه ورا همراه با نانوذرات چرب  یپوشش خوراک  ریتأث(،  1395پاسبانی و همکاران)   یروغن  جامد حاوی اسانس  یعصاره 

  افزودنی با خاصیت  عنوان یک  به  زنیان   اسانس  از  حاضر  تحقیق  در را بررسی کردند.  بر عمر نگه داری گوشت تازه گاو   انیزن

  آنها   ترین   مهم   مختلف بوده که  ترکیب  43  دارای  زنیان  گیاه   اسانس  که  داد   نشان   آمده   دست  به  نتایج کشی استفاده شد.  میکروب

اثرات و سیمن می  ترپینن -گاما  و   تیمول  ترتیب کارواکرول،  به تیمول و کارواکرول دارای  آنالیز اسانس زنیان  باشند که طبق 

تحقیق  ها و باکتری کشی آن ثابت شده است. در این  ژنضدمیکروبی قوی هستند. اثر ضدمیکروبی اسانس زنیان در برابر پاتو

تنهایی توانست روند رشد باکتری های خانواده انتروباکتریاسه و جمعیت کل باکتری را کاهش دهد.  ورا بهعصاره آلوئه
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توان بیان کرد این پوشش ترکیبی و اسانس زنیان باعث حفظ بهتر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و میکروبی  در نهایت می

 گوشت شده است. 

 

 نتیجه 

پذیر، باعث  تر و استفاده از مواد زیست تخریبکنندگان برای محصولات ایمنافزایش تقاضای مصرف  در چند سال گذشته با 

های فعال با منشا طبیعی شده است که کیفیت و ایمنی محصول را بدون از دست دادن ارزش غذایی  توسعه فناوری بسته بندی

ها برای افزایش طول عمر تجاری محصولات  ترین روشرانههای خوراکی یکی از نوآوبخشد. استفاده از پوششو حسی بهبود می

پایه پروتئین از ضایعات صنایع غذایی یا موادی بر  پلی ساکاریدها  غذایی است، جهت تولید این بسته بندی ها  ها، لیپیدها و 

ها به طور گسترده  پوششعنوان یک افزودنی ضدمیکروبی در کنارگردد.همچنین استفاده از عصاره و اسانس گیاهان بهاستفاده می

-ها، ترپنوئیدها، کومارینهای گوشتی مطالعه شده است. گیاهان دارای ترکیبات ضدمیکروبی مانند فنولدر انواع گوشت و فرآورده

مناسبی برای ها را جایگزین  توان آنها را دارند و می ها و ویروسها،قارچهای آلی هستند که توانایی مبارزه با باکتریها و الکل 

تواند از اکسیداسیون، تغییر رنگ و طعم و رشد  های خوراکی حاوی ترکیبات گیاهان میهای سنتزی نمود.پوششاکسیدانآنتی

ها جلوگیری کنند در نتیجه تاثیر پایدارکنندگی بیشترو بهبود قابل توجهی در کیفیت و مدت زمان نگهداری  میکروارگانیسم

 گوشت تازه شوند. 
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The use of antimicrobial food coatings containing essential oils 

and plant extracts to increase the shelf life of fresh beef 
   

Abstract  

In this century, the importance of maintaining the safety of food and its quality during storage 

has been the subject of many researches by experts in the food industry and health officials of 

countries. The increase in food storage time and the harmful effects of chemical food 

preservatives have made people tend to use natural preservatives derived from plant and 

animal sources instead of using chemical and synthetic food preservatives. Extracts and 

essential oils as natural preservatives are liquids obtained by distillation from various parts of 

different plants and have been the subject of many researches due to their antimicrobial and 

antioxidant properties. In this article, it has been investigated to increase the storage capacity 

of fresh beef through coating with essential oils and different plant extracts. 
 

Keywords : Active packaging, antimicrobial, essential oils and plant extracts, edible 

coatings, beef 

 
 

 

 


