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  چکیده 
در این پژوهش، اسانس پوست پرتقال دزفولی با کمک روش تقطیر با آب استحصال گردید و نتایج 

درصد)  86/87طورکلی از لیمونن ( سنج جرمی نشان داد که اسانس به طیف- کروماتوگرافی گاز
گرم گالیک  میلی 41/125ترتیب برابر با  فلاونوئید اسانس بهتشکیل شده است. محتواي فنول و 

اکسیدانی آن بر پایۀ  گرم اسانس بود و فعالیت آنتیگرم کوئرستین در  میلی 50/32اسید در گرم و 
- 6اتیل بنزوتیازولین -3آزینوبیس (-2و2و  هیدرازیل - پیکریل- 2- دیفنیل- 1و1آزاد   مهار رادیکال

آمد. حضور لیمونن در اسانس توسط  دست درصد به 43/52و  75/39ترتیب  به )سلفونیک اسید
مراه موسیلاژ ه بهسنجی فروسرخ تبدیل فوریه تأیید گردید. در ادامه، اسانس پرتقال  آزمون طیف

میوة سپستان جهت تولید پوشش خوراکی و بهبود پایداري میکروبی و اکسایشی گوشت گاومیش 
کارگرفته شد. نتایج نشان داد که رشد  گراد) به سانتیدرجۀ  4روز،  10طی دورة نگهداري (

هاي  و قارچ در نمونهوکوکوس اورئوس یلفااست، اشریشیاکلیهاي زنده، سایکروتروف،  باکتري
داري طی  طور معنی یافته با موسیلاژ میوة سپستان+اسانس پوست پرتقال دزفولی به پوشش

کنترل، پوشش خوراکی موسیلاژ میوة سپستان و نگهداري کنترل گردید. در مقایسه با نمونۀ 
طور مؤثري از  هاي بالاي اسانس) به ویژه در حضور غلظت اسانس پوست پرتقال دزفولی (به

هاي گوشت جلوگیري نمود. براساس نتایج  گسترش اکسیداسیون، افُت رطوبت و سفتی نمونه
پرتقال دزفولی سبب  ارزیابی حسی، پوشش خوراکی موسیلاژ میوة سپستان و اسانس پوست

هاي گوشت در انتهاي دورة  که نمونه طوري افزایش عمر نگهداري گوشت گاومیش گردید؛ به
 7پذیرش بودند، اما نمونۀ کنترل (بدون پوشش) بعد از  کننده قابل روز) ازنظر مصرف 10نگهداري (

ان و اسانس پوست روز غیرقابل مصرف بود. بنابراین، پوشش خوراکی بر پایۀ موسیلاژ میوة سپست
عنوان نگهدارندة طبیعی جهت افزایش عمر نگهداري گوشت گاومیش و  تواند به پرتقال دزفولی می

  سایر محصولات گوشتی مورداستفاده قرار گیرد. 

  15/02/1400تاریخ دریافت: 
  23/05/1400تاریخ بازنگري: 
  17/06/1400تاریخ پذیرش: 

  24/06/1400 تاریخ انتشار برخط:
  

  ي کلیدي  ها  واژه
  پایداري اکسایشی
  پایداري میکروبی
  پوشش خوراکی

  عمر نگهداري
  گوشت گاومیش

0
   مقدمه

هاي گوشتی ترکیبات  در صنعت گوشت و فراورده
اکسیدانی سنتزي زیادي جهت حفظ  ضدمیکروبی و آنتی

ها و افزایش ماندگاري این محصولات استفاده  چربی
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زایی  شود که در کنار قیمت بالا داراي خاصیت سرطان می
 گیرند کنندگان موردتوجه قرار نمی بوده و ازسوي مصرف

مختلفی مانند  هاي روش. )1390و همکاران،  زاده حسن(
هاي حاصل از  حیوانی، باکتریوسین هاي آنزیماستفاده از 

ها، پلیمرهاي طبیعی، اسیدهاي آلی،  میکروارگانیسم
خوراکی و ترکیبات طبیعی جهت جایگزینی  هاي پوشش
شوند. یکی از ترکیبات  هاي سنتزي استفاده می افزودنی

هاي  اسانس ،شود گسترده استفاده میطور  طبیعی که به
عنوان موادي ایمن، حاوي ترکیبات  باشند که به گیاهی می

اکسیدانی  فعال و داراي فعالیت ضدمیکروبی و آنتی
   .)Vital et al., 2018( اند شناخته شده

 15-7مرکبات با درختانی به ارتفاع  ةاز خانواد 1پرتقال
ویژه مناطق  باشد که در مناطق مختلف جهان به متر می

 ،و همکاران نوشاد( شود استوایی یافت می استوایی و نیمه
ترین  ترین و متداول پرتقال از مهم. اسانس پوست )1400
هاي تولیدي در جهان بوده که عطر مطبوع این  اسانس

ترکیب طبیعی، استفاده از آن را در صنایع مختلف مانند 
دارویی، غذایی، لوازم آرایشی و بهداشتی و قنادي آسان 

فعال مهمی ازجمله  کرده است. وجود ترکیبات زیست
هاي  براي نگهدارندهآن را جایگزین مناسبی  2لیمونن

 و کناري زاده یلاسماع ،دهقان( مصنوعی کرده است
، Das ،Vishakha ،Banerjee .)1398 ،امیري یرفتن

Mondal  وGanguli )2020(ۀ، اثر پوشش خوراکی بر پای 
سدیم آلژینات حاوي نانوامولسیون اسانس پرتقال بر عمر 

فرنگی را بررسی کردند. نتایج این پژوهش  انبارمانی گوجه
خوراکی حاوي نانوامولسیون نشان داد، استفاده از پوشش 

و هاي مزوفیل  اسانس پرتقال سبب کاهش رشد باکتري
  ها شد.  افزایش قابلیت پذیرش نمونه

هاي گیاهی، ناپایداري و  عطروطعم شدید اسانس
مستقیم در  ةگریزي آنها مانع از استفاد ویژگی آب

توانند به  شود. بنابراین، این مواد می محصولات غذایی می
عنوان  خوراکی که به هاي پوششیگري مانند ماتریکس د

 شوند، اضافه گردند هاي ثانویه استفاده می بندي بسته
)Vital et al., 2018یدهقان و بهبهانی یزادهعل ،نوشاد ؛، 

هاي نازکی از مواد  خوراکی لایه هاي پوشش. )1399
باشند و نقش  خوراکی جهت پوشش محصولات غذایی می

 ,Oriani, Molina(کنند  مهمی را در نگهداري آنها ایفا می

                                                             
1 Citrus sinensis 
2 Limonene 

Chiumarelli, Pastore, & Hubinger, 2014( استفاده از .
منظور بهبود کیفیت و افزایش  خوراکی به هاي پوشش

ماندگاري محصولات غذایی، منجربه حفظ این محصولات 
شود  فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی میهاي  از آسیب

ها،  ساکاریدها، پروتئین . پلی)1390و همکاران،  زاده حسن(
 ةدهند از مواد تشکیل ؛چربی و ترکیبی از این مواد

هایی که در  باشند. ازجمله کربوهیدرات ها می پوشش
هاي  توان به صمغ می ،دنشو ها استفاده می ساخت پوشش

  . )1399، یديشهو  بهبهانی یزادهعل( اشاره کرد گیاهی
 ۀترین گون رایجکه (چسبانک)  3سپستان ییدارو اهیگ
 انیگاوزبان ةخانوادمتعلق به و است سپستان  جنس

ضدویروس و باشد. در گذشته این جنس را ضدباکتري،  می
هاي مختلف گیاه مثل  اند و بخش ضدسرفه معرفی کرده

باشد.  آن نیز داراي خواص درمانی می ةبرگ، پوست و میو
با خواص ضدمیکروبی این  مختلفی دررابطه هاي پژوهش

 دوم، عدالتیان ،پیرنیا( استگیاه صورت گرفته 
طور مثال  هب. )1394 ؛1395 ،شهیدي و یزدي طباطبایی

سپستان داراي فعالیت  ةگزارش شده است که موسیلاژ میو
 ،کیخا همتی یمیابراه( باشد می اي بالقوهضدمیکروبی 

  .)1399 ،نوشاد و بهبهانی یزادهعل ،یندهجو
این پژوهش، استخراج اسانس پوست پرتقال  زهدف 

منظور  سپستان به ةدزفولی و بارگذاري آن در موسیلاژ میو
فعال و افزایش پایداري  تولید پوشش خوراکی زیست

   . باشد می گوشت گاومیشاکسایشی و میکروبی 
 

  ها مواد و روش
  )4CSEO(استخراج اسانس پوست پرتقال 

و همکاران  نوشاداسانس پوست پرتقال مطابق با روش 
با استفاده از روش تقطیر با آب استخراج شد و  )1400(

رنگ، دور  هاي مختلف در ظروف تیره جهت انجام آزمایش
یخچال گراد داخل  درجۀ سانتی 4از نور و در دماي 

  نگهداري شد.
 

  )5CMFM( سپستان ةمیو لاژیاستخراج موس
مقطر با نسبت  با استفاده از آب سپستان لاژیموس استخراج

 pH ،4و  گراد سانتی ۀدرج 58در دماي  (دانه:آب) 6:1
یا  هیدروکسید سدیماز محلول  pHبراي تثبیت  انجام شد.

                                                             
3 Cordia myxa L. 
4 Citrus sinensis essential oil 
5 Cordia myxa fruit mucilage 
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موسیلاژ  نرمال استفاده شد. 1/0اسید کلریدریک 
 ها توسط کاغذ صافی شده پس از حذف ناخالصی استخراج

، Heraeus(مدل ساعت در آون  72) به مدت 40 ة(شمار
گراد خشک شد  سانتی ۀدرج 45با دماي ساخت آلمان) 

   .)1399و همکاران،  کیخا همتی یمیابراه(
  

  شده شناسایی ترکیبات اسانس استخراج
نگار جرمی  از دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیف

)GC-MS () مدلTRACE MS، Uset-Finnigan 
Thermo Q،  حاوي ستون آلمانساخت (DB-5  طول به

متر و ضخامت فاز ساکن  میلی 25/0متر، قطر داخلی  30
مدل (سنج جرمی  میکرومتر متصل به طیف 25/0

Quadrupole،  استفاده شد. دماي ستون از  )ژاپنساخت
گراد با سرعت  سانتی ۀدرج 250گراد تا  سانتی ۀدرج 40
گراد در دقیقه افزایش یافت و از گاز  سانتی ۀدرج 5/2

الکترون استفاده شد. با  70هلیوم و انرژي یونیزاسیون 
ها و شاخص بازداري آنها  استفاده از طیف نرمال آلکان

) و رجوع به فرهنگ ترکیبات طبیعی، نوع سکوات(شاخص 
 ،برزگر ،تناور( ترکیبات اسانس شناسایی شد

  .)1399 ،ایمهرن و یبهبهان زادهیعل
 

  گیري فنول کل اندازه
 گیري اندازه وکالچویس- نیروش فولبا استفاده از فنول کل 
لیتر  میلی 1لیتر از اسانس،  میلی 5/0ترتیب که  شد. بدین

لیتر سدیم  میلی 1نرمال) و  1سیوکالچو (- معرف فولین
درصد حجمی/وزنی) با یکدیگر مخلوط شدند.  20کربنات (

 موج  طولساعت در دماي اتاق جذب در  2پس از گذشت 
گرم  گیري گردید. نتایج برحسب میلی نانومتر اندازه 765

 & Zaidi(گالیک اسید موجود در هر گرم اسانس بیان شد 

Dahiya, 2015( .  
 

  کل فلاونوئیدگیري  اندازه
 به از اسانس تریل یلیم 1/0 کل فلاونوئید يرگی اندازهجهت 

 5درصد) اضافه و به مدت  5لیتر سدیم نیتریت ( میلی 3/0
 دیکلرا ومینیآلوم لیتر میلی 3/0سپس  دقیقه مخلوط شد.

دقیقه  6حجمی/وزنی) اضافه و به مدت  درصد 10(
لیتر سدیم  میلی 2مخلوط گردید. پس از افزودن 

نانومتر  510در  نمونهجذب مولار)  1هیدروکسید (
 گرم یلیکل برحسب م دیئمقدار فلاونو و يریگ اندازه

 دیگزارش گردپرتقال  در هر گرم اسانس نیکوئرست
)Barzegar, Alizadeh Behbahani, & Mehrnia, 2020(.  

 
  اکسیدانی اسانس تعیین میزان فعالیت آنتی

 هیدرازیل - پیکریل- 2- دیفنیل- 1و1 کالیمهار راداز دو روش 
)1DPPH ( 2و2و -) 6اتیل بنزوتیازولین - 3آزینوبیس -

 تیفعال زانیمگیري  جهت اندازه) 2ABTS()سلفونیک اسید
  پوست پرتقال استفاده شد.  اسانس یداناکسی یآنت
 

    DPPHکالیمهار رادگیري  اندازه
لیتر  میلی DPPH 1/0 کالیراد مهارگیري  منظور اندازه به

لیتر محلول  میلی 9/3هاي آزمایشگاهی حاوي  نمونه به لوله
اضافه گردید. سپس مولار)  میلی DPPH )12/0اتانولی 

دقیقه در محلی تاریک نگهداري و  30مخلوط به مدت 
 )،1(رابطۀ  گیري گردید نانومتر اندازه 517جذب آن در 

)Alizadeh Behbahani, Noshad, & Falah, 2019( .  
  )1رابطۀ (

퐷푃푃퐻رادیکال	مهارکنندگی	فعالیت = 
1 − 퐴푏푠 /퐴푏푠 × 100 

 
  ABTS کالیمهار رادگیري  اندازه

با آب تهیه و به  ABTSمولار  میلی 7ابتدا یک محلول 
مولار پرسولفات سدیم  میلی 45/2با محلول  1:1نسبت 

ساعت در دماي  16مخلوط شد. محلول حاصل به مدت 
 هاي رادیکالمحیط و در تاریکی نگهداري شد و درنتیجه 

تا  ABTSتشکیل گردید. محلول کاتیونی  ABTSکاتیونی 
 نانومتر با متانول رقیق شد. در 734 موج  طولجذب در 

با  ABTS ةشد لیتر از محلول رقیق میلی 9/3بعد  ۀمرحل
دقیقه  6لیتر اسانس مخلوط و پس از گذشت  میلی 1/0

و همکاران،  تناور(نانومتر ثبت گردید  734جذب آن در 
1399(.  

 
  هیفور لیفروسرخ تبد سنجی طیف

کردن اسانس با پتاسیم بروماید،  پس از مخلوط
مناسب  قرصآوردن  دست سازي مخلوط جهت به فشرده

توسط  هیفور لیفروسرخ تبد سنجی طیفانجام شد. سپس 
، Avatar370، مدل FTIR )Thermo Nicoletدستگاه 

بر  500-4000عدد موجی  ةدر محدودساخت آمریکا) 
   . )Alizadeh Behbahani et al., 2019(متر ثبت شد  سانتی

                                                             
1 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
2 2,2-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 
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  دهی گوشت پوشش خوراکی و پوشش ۀتهی
مقطر به  لیتر آب میلی 100شده در  خشکگرم از موسیلاژ  2

 ۀدرج 40در دماي دور در دقیقه  400ساعت با  2مدت 
درصد  1/0( 80زده شد. از توئین  گراد هم سانتی

عنوان پلاستیسایزر استفاده شد. سپس  وزنی/حجمی) به
 2و  5/1، 1، 5/0، 0اسانس پوست پرتقال به آنها اضافه (

 ،یزدي یطباطبائ( گردیددقیقه مخلوط  2درصد) و به مدت 
. در )1396 ،يمرتضو و روشنک ،یعیوس ،بهبهانی یزادهعل

مساوي تقسیم و به مدت  هاي برشبعد گوشت تازه به  ۀمرحل
ور گردید.  غوطه شده تهیه هاي پوششدقیقه در هریک از  1

گراد  سانتی ۀدرج 25گوشت در دماي  هاي برشپس از خروج 
هاي گوشت کنترل  دقیقه خشک گردید. نمونه 15به مدت 

هاي  شده جهت انجام آزمون دهی (بدون پوشش) و پوشش
داخل گراد  سانتی ۀدرج 4روز در دماي  10بعدي به مدت 

 & ,Kiarsi, Hojjati, Behbahani(نگهداري شدند یخچال 

Noshad, 2020( .صورت زیر کدگذاري  گوشت به هاي نمونه
  گردیدند: 
با موسیلاژ  شده داده پوشش ۀ)، نمونcontrolکنترل ( ۀنمون

)CMFM+0% CSEOشده با موسیلاژ  داده ۀ پوشش)، نمون
درصد  CMFM+0.5% CSEO ،(1درصد اسانس ( 5/0حاوي 

درصد اسانس  CMFM+1% CSEO ،(5/1اسانس (
)CMFM+1.5% CSEO اسانس (درصد  2) وCMFM+2% 

CSEO  .(  
 

  شده دهی بررسی کیفیت گوشت پوشش
  آنالیز میکروبی

گرم)  45درصد ( 1/0گرم) به آب پپتونه  5گوشت ( ۀنمون
 طورکامل بهدقیقه  1دور در دقیقه به مدت  200اضافه و با 

 1/0هاي حاوي آب پپتونه  مخلوط شدند. سپس در لوله
از آن تهیه و به ) 10- 6تا  10-1هاي متوالی ( درصد رقت

هاي مختلف منتقل شد.  هاي حاوي محیط کشت پلیت
 ها باکتريشده شامل شمارش کل  هاي میکروبی انجام آزمون

 هاي باکتريگراد)، شمارش  سانتی ۀدرج 37ساعت در  48(
 1اشریشیاکلیگراد)،  سانتی ۀدرج 7روز در  10سرمادوست (

استافیلوکوکوس گراد)  سانتی ۀدرج 37ساعت در  24(
گراد) و کپک و  سانتی ۀدرج 37ساعت در  24( 2اورئوس
 Noshad, et(گراد) بود  سانتی ۀدرج 27ساعت در  72مخمر (

al., 2021(.  
                                                             
1 E.coli 
2 Staphylococcus aureus 

  pH گیري اندازه
مقطر دیونیزه  لیتر آب میلی 8هاي گوشت با  گرم از نمونه 2

هموژن گردید.  طورکامل بهزده شد و  دقیقه هم 1به مدت 
pH آمده توسط  دست مخلوط بهpH متر)Metrohm مدل ،

گراد  سانتی ۀدرج 25در دماي ) ، ساخت سوئیس826
  .)1396 ،یريام و یپاسبان( گیري شد اندازه

 
  گیري محتواي رطوبت اندازه

 ۀدرج 105ها در آون با دماي  کردن نمونه با خشک
ها  ساعت محتواي رطوبت نمونه 3گراد به مدت  سانتی
  . )1399 ،یزادهعل و یحجت ،نوشاد( گیري شد اندازه

 
  عدد پراکسیدگیري  اندازه

هاي گوشت، ابتدا  گیري عدد پراکسید نمونه منظور اندازه به
-کیاست دیسلیتر محلول ا میلی 25فاز لیپیدي با استفاده از 

پتاسیم  لیتر یدید میلی 5/0گردید. سپس  استخراجکلروفرم 
لیتر محلول  میلی 5/0مقطر و  لیتر آب میلی 30، اشباع

به آن اضافه شد. ید آزادشده توسط  درصد 1 نشاستۀ
 Alizadeh Behbahani( نرمال تیتر گردید 01/0تیوسولفات 

& Fooladi, 2018(.  
 

  تغییرات بافت
، TA(مدل سنج  ها با استفاده از دستگاه بافت سفتی نمونه

XT2iگیري شد. از پروب با قطر  اندازه) ، ساخت انگلستان
) استفاده گردید و نیروي p36 /36متر ( میلی 36

درصد  50کیلوگرم تا ارتفاع  10معادل سازي با وزنی  فشرده
ها  متر بر ثانیه بر نمونه میلی 5ارتفاع اولیه با سرعت ثابت 

 ,Heydari() اعمال شد متري سانتی 2×2×2 ها ابعاد برش(

Jooyandeh, Alizadeh Behbahani, & Noshad, 2020( . 
 

  آنالیز حسی
 ارزیاب نفر 15 شده توسط داده ارزیابی حسی گوشت پوشش

انجام گرفت. بدین منظور عطر،  نفر آقا) 7نفر خانم و  8(
شده  کدگذاريهاي  رنگ، ظاهر، بافت و پذیرش کلی نمونه

بیشترین امتیاز) موردبررسی قرار  9کمترین امتیاز و  1(
هاي  عنوان نمونه امتیاز به 4هاي با بیش از  گرفت. نمونه

 ,Alizadeh Behbahani(قبول درنظرگرفته شدند  قابل
Tabatabaei Yazdi, Shahidi, Mortazavi, & Mohebbi, 

2017( .  
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  تغییرات رنگ
 (مدل سنج رنگجهت ارزیابی رنگ گوشت از دستگاه 

Konica Minolta ،CR- 400استفاده گردید. ، ساخت ژاپن (
شده  گیري اندازه اعداد نیانگیعنوان م ) به*b و *L*، a( جینتا

  . )Guerrero et al., 2020( شد انیبگوشت در سطح 
 

  آنالیز آماري
در سه تکرار انجام شدند. از آنالیز واریانس  ها آزمونتمامی 

) جهت آنالیز 26 ۀ(نسخ SPSS افزار نرمبا کمک  طرفه یک
نتایج استفاده شد و اختلاف بین میانگین نتایج با استفاده از 

 ) تعیین گردید. P>05/0اي دانکن ( آزمون چنددامنه
 

 و بحث نتایج
  شیمیایی اسانس ۀتجزی

درصد)  86/87(لیمونن نشان داد که  GC-MSنتایج 
شده در اسانس پوست  ترکیب شیمیایی شناسایی ترین اصلی

 شده شامل . سایر ترکیبات شناساییباشد میپرتقال دزفولی 
-2،8-منتا- پی- و ترانس 2ترپینن- γ، 1لیمونن اکسید

درصد  21/1و  14/2، 20/7ترتیب  بودند که به 3انول دي
 اجزاي ترکیبات شیمیایی اسانس را تشکیل دادند.

نشان داده شده است.  )1(شکل کروماتوگرام اسانس در 
درصد  97-20/84این پژوهش، میزان  هاي یافتهبا  راستا هم

 & Rossi(شده است   در اسانس پرتقال گزارشلیمونن 
Palacios, 2013; Sharma & Tripathi, 2006, 2008; 
Youcef-Ettoumi, Zouambia, & Moulai-Mostefa, 

2021( .  
 

 
 اسانس پوست پرتقال دزفولیتوگرام کروما -1شکل 

                                                             
1 Limonene oxide 
2 γ-Terpinene 
3 Trans-p-mentha-2,8-dienol  

کل اسانس پوست پرتقال  فلاونوئیدمحتواي فنول و 
گرم گالیک اسید در  میلی 41/125±48/0دزفولی برابر با 
گرم کوئرستین در  میلی 41/125±48/0گرم اسانس و 

و  DPPHآزاد  هاي رادیکالگرم اسانس بود. فعالیت مهار 
ABTS 43/52±38/0و  75/39±31/0ترتیب  اسانس به 
میزان فنول کل هاي مختلف  در مطالعهآمد.  دست هدرصد ب

گرم گالیک اسید در گرم اسانس و فعالیت مهار  میلی 16/0
لیتر  گرم در میلی میلی 97/67برابر با  DPPHرادیکال آزاد 

گرم  میلی 5/148، فنول کل )1398و همکاران،  دهقان(
 70/25کل  فلاونوئیدگالیک اسید در گرم اسانس و 

 )Asjad et al., 2013(گرم کوئرستین در گرم اسانس  میلی
ترتیب  به ABTSو  DPPHآزاد  هاي و فعالیت مهار رادیکال

درصد اسانس پوست پرتقال  89-42 و 87-33برابر با 
)Singh, Singh, Kaur, & Yadav, 2021(  گزارش شده

، که 5و هسپریدین 4است. دو ترکیب فنولی آپیجنین
و  اکسیدان آنتیعنوان  هطعم تلخ پرتقال (و ب عاملترتیب  به

، در باشند میعامل دفاعی در گیاه) و رنگ زرد اسانس 
 ,Perini( اند شدهاسانس پوست پرتقال شناسایی 

Silvestre, Agostini, Toss, & Pauletti, 2017(بر  . علاوه
بالاي اسانس پرتقال به حضور  اکسیدانی آنتیاین، فعالیت 

آن  ةدهند و سایر ترکیبات تشکیل ترپینن- γ، لیمونن
. )Youcef-Ettoumi et al., 2021(نسبت داده شده است 

حال، اختلاف در میزان ترکیبات شیمیایی، فنول کل،  بااین
کل و فعالیت مهارکنندگی رادیکال آزاد اسانس  فلاونوئید

به شرایط  ها هپوست پرتقال در این مطالعه با سایر مطالع
وهوایی، نوع خاك، ارتفاع محیط، میزان آب،  مختلف آب

مختلف  هاي روشروش استخراج و حلال مورداستفاده و 
 Barzegar et( باشد میو بیان نتایج وابسته  گیري اندازه

al., 2020(  . 
) نشان داد 2شکل اسانس پوست پرتقال ( FTIRطیف 

و  CHو گروه  C=Cکششی پیوند  هاي که ارتعاش
عدد  ةترتیب در محدود به CHدگرشکلی گروه  هاي ارتعاش
(بر  650- 1000و  2800- 3100، 1500-1650موجی 
بر  . علاوه)Galvão et al., 2015(اند  متر) ظاهر شده سانتی
، 1644جذبی شاخص در اعداد موجی  هاي پیکاین، 
ترتیب مربوط به  متر) به (بر سانتی 888و  1377، 1455

و  CH3و  C=C ،CH2 ۀکششی پیوند دوگان هاي ارتعاش

                                                             
4 Apigenin 
5 Hesperidin 



  222                                                                                                                     2، شماره 10، جلد 1400، سال پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی

CH ) لیموننترکیب اصلی اسانس پوست پرتقال (
آزمون حاضر . نتایج )Akolade et al., 2020( باشند می

  . باشد می لیمونن بودن اسانس پوست پرتقال از بیانگر غنی
  

 
  اسانس پوست پرتقال دزفولی FTIRطیف  -2شکل 

  
 گوشت گاومیشتغییرات میکروبی 

) گوشت TVC1کل ( ةزند هاي باکتريروند تغییرات مقدار 
  شکل در  گراد سانتی ۀدرج 4طی نگهداري در دماي 

کنترل  ۀدر نمون TVC ۀارائه شده است. مقدار اولی )الف- 3(
بود و در لگاریتم واحد تشکیل کُلنی بر گرم  6/3برابر با 

، CSEO ،CMFM+0.5%CSEO هاي نمونه
CMFM+1%CSEO ،CMFM+1.5%CSEO و 
CMFM+2%CSEO و  73/2، 80/2، 2/3، 28/3ترتیب  به

مشاهده شد. لگاریتم واحد تشکیل کلُنی بر گرم  59/2
رفتار افزایشی طی زمان نگهداري نشان  TVCالگوي رشد 

یافته  پوشش هاي نمونهدر  TVCحال، نرخ افزایش  داد؛ بااین
که  طوري هکنترل بود. ب ۀکمتر از نمون CMFM-CSEOبا 

کنترل،  هاي نمونهدر  TVCمیزان افزایش 
CMFM+0%CSEO، CMFM+0.5%CSEO ،
CMFM+1%CSEO ،CMFM+1.5%CSEO و CMFM+2 

%CSEO و  12/4، 25/4، 8/4، 17/6، 1/8ترتیب برابر با  به
بود. در حقیقت  لگاریتم واحد تشکیل کلُنی بر گرم 91/3

یافته با موسیلاژ  کنترل و پوشش ۀدر نمون TVCمیزان 
روز  4بعد از  )CMFM+0%CSEOبدون اسانس پرتقال (

بالاتر از حد استاندارد  گراد سانتی ۀدرج 4نگهداري در دماي 
TVC )7 در گوشت لگاریتم واحد تشکیل کُلنی بر گرم (

که افزایش غلظت اسانس در پوشش  تازه بود، درحالی
گوشت گردید.  عمر نگهداريخوراکی سبب افزایش 

                                                             
1 Total live bacteria 

 TVCنگهداري، میزان  ةراستا، در انتهاي دور دراین
 CMFM+1.5%CSEOشده با  داده گوشت پوشش هاي نمونه

کمتر از حد مجاز بود که بیانگر اثر  CMFM+2%CSEO و
شده با اسانس پرتقال در بهبود  مثبت پوشش خوراکی غنی

 هاي یافته. باشد میعمر انبارمانی گوشت تحت شرایط سرد 
و  Alizadeh Behbahaniبا نتایج  راستا هماین مطالعه 

Fooladi )2018( این محققین بیان نمودند که باشد می .
بالنگو و اسانس گل  ۀموسیلاژ دان ۀپوشش خوراکی بر پای

طی  گوشت گاو عمر نگهداري دار معنیمینا سبب افزایش 
  . گردد مینگهداري در دماي یخچال 

عنوان  ه) ب2PTC(سایکروتروف گرم منفی  هاي باکتري
 هوازي بیفساد  عاملهاي  گروه میکروارگانیسم ترین اصلی

 اند شدهشده تحت شرایط سرد گزارش  گوشت نگهداري
)Nowzari, Shábanpour, & Ojagh, 2013(ۀ. مقدار اولی 

PTC یافته با موسیلاژ  پوشش هاي نمونهکنترل و  ۀدر نمون
درصد اسانس پرتقال  2و  5/1، 1، 5/0و موسیلاژ حاوي 

لگاریتم  40/1و  40/1، 90/1، 2، 2، 25/2ترتیب برابر با  به
. افزایش زمان )ب-3شکل ( بودواحد تشکیل کُلنی بر گرم 

شد و  ها نمونهدر  PTCدار  سبب افزایش معنی نگهداري
که این  طوري هکنترل بیشتر مشهود بود؛ ب ۀاین اثر در نمون

لگاریتم واحد تشکیل کُلنی بر  7/5نمونه متحمل افزایش 
روزه  10نگهداري  ةدر انتهاي دور PTCدر تعداد  گرم

یافته  پوشش هاي نمونهدر  PTCکه افزایش  گردید، درحالی
 در نمونۀ لگاریتم واحد تشکیل کُلنی بر گرم 65/4از 

 5/3) تا CMFM+0%CSEOشده با موسیلاژ ( داده پوشش
یافته با  پوشش ۀدر نمون لگاریتم واحد تشکیل کُلنی بر گرم

درصد اسانس پرتقال  2موسیلاژ حاوي 
)CMFM+2%CSEOکه  رسد مینظر ه ) متغیر بود. ب

ویژگی ضدمیکروبی اسانس و ممانعت فیزیکی پوشش در 
در جلوگیري از  مؤثربرابر نفوذ اکسیژن از عوامل اصلی و 

گوشت طی زمان نگهداري  هاي نمونه PTCافزایش 
  . )Noshad et al., 2021( باشند می

                                                             
2 Gram-negative psychrotrophic microorganisms 
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قارچ در (هـ)و  استافیلوکوکوس اورئوس(د) ، اشریشیاکلی(ج) سایکروتروف، (ب) کل،  ةهاي زند باکتري(الف) تغییر در تعداد  -3شکل 
  گراد) سانتی ۀدرج 4روز در دماي  10( نگهداري ةطی دور گوشت گاومیشهاي  نمونه

 ةدهند ) و حروف بزرگ یکسان نشانP>05/0ها در زمان نگهداري یکسان ( داري بین نمونه عدم وجود اختلاف معنی ةدهند حروف کوچک مشترك نشان
  ).P>05/0داري اثر زمان ماندگاري بر هریک از تیمارهاست ( عدم معنی
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) و ج- 3شکل ( اشریشیاکلی هاي باکتريبررسی تعداد 
طی  گوشت گاومیش) د- 3شکل ( استافیلوکوکوس اورئوس

در روز اول  ها باکترينگهداري نشان داد که تعداد این 
 30/0- 12/0و  56/0- 26/0 ةترتیب در محدود نگهداري به

نگهداري  ةبود. افزایش دور لگاریتم واحد تشکیل کلُنی بر گرم
حال،  شد؛ بااین ها باکتريتعداد این  دار معنیسبب افزایش 
یافته کمتر از  پوشش هاي نمونهدر  ها باکتريجمعیت این 

و  اشریشیاکلیکنترل بود. بیشترین تعداد باکتري  ۀنمون
 ۀنگهداري در نمون ةدر انتهاي دور استافیلوکوکوس اورئوس

لگاریتم واحد تشکیل کلُنی بر  1و  70/1ترتیب  کنترل (به
شده با  داده پوشش ۀ) و کمترین تعداد در نمونگرم

CMFM+2%CSEO لگاریتم واحد  38/0و  8/0ترتیب  (به
و  05/0P<.( Tao ،Liu) مشاهده شد (تشکیل کلُنی بر گرم

Zhang )2009(،  فعالیت ضدباکتریایی اسانس پوست پرتقال
را موردبررسی قرار دادند. نتایج این پژوهش نشان داد که 
اسانس پوست پرتقال داراي خاصیت ضدباکتریایی بر 

 باسیلوسو  شیاکلییاشر، استافیلوکوکوس اورئوسهاي  گونه
طور  هنگهداري ب ةها نیز طی دور رشد قارچ بود. 1سابتلیس

) و بیشترین افزایش در >05/0Pداري افزایش یافت ( یمعن
لگاریتم واحد تشکیل کلُنی  09/1کنترل مشاهده شد ( ۀنمون

. افزایش غلظت اسانس در پوشش )ه- 3شکل ( )بر گرم
گوشت گردید؛  هاي نمونهخوراکی سبب کنترل رشد قارچ در 

درصد  2یافته با موسیلاژ حاوي  پوشش ۀکه نمون طوري هب
) کمترین تعداد قارچ را در CMFM+2%CSEOاسانس (

لگاریتم واحد تشکیل  47/0نگهداري نشان داد ( ةانتهاي دور
و همکاران  Kiarsi ). درراستاي نتایج این مطالعه،کلُنی بر گرم

موسیلاژ  ۀبر پایگزارش دادند که پوشش خوراکی  )2020(
، TVC ،PTCاز افزایش  2حاوي اسانس جوزبویا گلی مریم

 گوشت گاوو قارچ در  استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی
به  طورکلی بهجلوگیري کرد و این حالت  داري معنیطور  هب

اثر ضدمیکروبی اسانس و قابلیت پوشش خوراکی در 
جلوگیري از نفوذ اکسیژن (نفوذپذیري پایین) نسبت داده 

  شد. 
  

  تغییرات فیزیکوشیمیایی گوشت گاومیش
هاي گوشت کنترل و  نمونه pHتغییرات  الف)- 4( شکل

یافته با موسیلاژ سپستان حاوي اسانس پوست پرتقال  پوشش
گراد را نشان  درجۀ سانتی 4طی دورة نگهداري در دماي 

                                                             
1 Bacillus subtilis 
2 Nutmeg 

 60/5تا  50/5هاي گوشت از  اولیۀ نمونه pHدهد. میزان  می
 بودهاي پیشین  متغیر بود که درراستاي نتایج پژوهش

)Barzegar et al., 2020; Kiarsi et al., 2020(ها  . تمام نمونه
طی نگهداري شدند، اما این افزایش  pHدستخوش افزایش 

 و CMFM+1.5%CSEOشده با  داده هاي پوشش در نمونه
CMFM+2%CSEO دار نبود. افزایش  معنیpH هاي  نمونه

گوشت طی نگهداري ممکن است ناشی از تولید ترکیبات 
ي ها توسط آنزیم 3آمین متیل قلیایی مانند آمونیاك و تري

 ,Chaijan, Benjakul(ذاتی و یا میکروبی باشد 

Visessanguan, & Faustman, 2005(نگهداري،  ة. طی دور
 ۀشده کمتر از نمون داده هاي گوشت پوشش نمونه pHمقادیر 

یافته با  هاي پوشش کنترل بود و این حالت در نمونه
CMFM+1.5%CSEO و CMFM+2%CSEO  بیشتر

 ةدر انتهاي دور pH). کمترین میزان P>05/0مشهود بود (
 CMFM+2%CSEOشده با  داده پوشش ۀنگهداري در نمون

هاي گوشت  در نمونه pHمشاهده شد. مقادیر پایین 
هاي مختلف  یافته با موسیلاژ سپستان حاوي غلظت پوشش

اسانس پوست پرتقال ممکن است به اثر ضدمیکروبی اسانس 
داده شود که از تشکیل ترکیبات قلیایی و افزایش  نسبت

فعالیت پروتئازهاي ذاتی گوشت جلوگیري کرده است 
)Valipour Kootenaie, Ariaii, Khademi Shurmasti, & 

Nemati, 2017(   .  
هاي گوشت  اثر پوشش خوراکی بر محتواي رطوبت نمونه

باشد. نوع پوشش و زمان  مشاهده می قابل )ب- 4( شکلدر 
ها نشان  داري بر محتواي رطوبت نمونه نگهداري تأثیر معنی

یافته  هاي گوشت پوشش نمونه ياستثنا ). بهP>05/0دادند (
، سایر CMFM+2%CSEO و CMFM+1.5%CSEOبا 

دار رطوبت طی نگهداري شدند و  یفت معنها متحمل اُ نمونه
کنترل مشاهده شد. افزایش غلظت  ۀبیشترین کاهش در نمون

فت رطوبت اسانس پوست پرتقال در پوشش خوراکی از اُ
نگهداري،  ةکه در انتهاي دور طوري هها جلوگیري کرد؛ ب نمونه

درصد در  62/8یافته از  هاي پوشش فت رطوبت نمونهمیزان اُ
 ۀدرصد در نمون 36/1تا  CMFM+0%CSEO ۀنمون

CMFM+2%CSEO راستا، میزان کاهش  متغیر بود. دراین
درصد بود. قابلیت  22/13کنترل معادل  ۀرطوبت در نمون

پوشش خوراکی حاوي اسانس پوست پرتقال در جلوگیري از 
هاي گوشت طی نگهداري ممکن است  طوبت نمونهفت راُ

ناشی از نفوذپذیري پایین پوشش نسبت به جابجایی رطوبت 
  . )Heydari et al., 2020(باشد 

                                                             
3 Trimethylamine 
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نگهداري  ةهاي گوشت گاومیش طی دور عدد پراکسید نمونه(د) سفتی و (ج) محتواي رطوبت، (ب) ، pH(الف) تغییر در مقدار  -4شکل 

  گراد) سانتی ۀدرج 4روز در دماي  10(
 ةدهند ) و حروف بزرگ یکسان نشانP>05/0ها در زمان نگهداري یکسان ( داري بین نمونه عدم وجود اختلاف معنی ةدهند حروف کوچک مشترك نشان

  ).P>05/0از تیمارهاست (داري اثر زمان ماندگاري بر هریک  عدم معنی
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ترین  بافت گوشت و محصولات گوشتی یکی از مهم
هاي فیزیکی مؤثر در کیفیت و پذیرش این محصولات  ویژگی

 ةهاي گوشت طی دور باشد. نتایج سفتی بافت نمونه می
نگهداري نشان داد که افزایش زمان نگهداري سبب کاهش 

). ج- 4شکل ) (P>05/0ها گردید ( دار سفتی بافت نمونه معنی
داري بر سفتی بافت  نوع پوشش خوراکی نیز تأثیر معنی

یافته با موسیلاژ میزان  هاي پوشش ها نشان داد. نمونه نمونه
کنترل در روز اول نگهداري  ۀنمونسفتی بالاتري نسبت به 

کنندگی  ناشی از ویژگی ژل احتمال  بهنشان دادند که 
کنترل  ۀفت سفتی در نمونباشد. بیشترین اُ موسیلاژ می

مشاهده شد و افزایش غلظت اسانس در پوشش خوراکی 
فت سفتی بافت ها گردید. میزان اُ سبب حفظ بهتر بافت نمونه

نگهداري  ةطی دور CMFM+0%CSEOهاي کنترل و  نمونه
حال، میزان  درصد بود؛ بااین 53/8و  09/15ترتیب برابر با  به

یافته با موسیلاژ  هاي پوشش کاهش سفتی بافت در نمونه
درصد  39/6- 05/5 ةحاوي اسانس پوست پرتقال در محدود

گزارش  )1399و همکاران ( نوشادبود. نتایج مشابهی توسط 
شده است و اثر حفاظتی پوشش خوراکی حاوي اسانس در 

نگهداري به فعالیت  ةبافت گوشت طی دور فتجلوگیري از اُ
ضدمیکروبی اسانس در برابر رشد میکروبی و همچنین توانایی 

هاي ذاتی گوشت نسبت داده  اسانس در کاهش فعالیت آنزیم
هاي  کلاژن و پروتئین ۀشده است که سبب ممانعت از تجزی

  گردد.  نگهداري می ةمیوفیبریلی گوشت طی دور
هاي گوشت کنترل و  مونهتغییرات عدد پراکسید ن

 ةهاي مختلف اسانس طی دور یافته حاوي غلظت پوشش
 )د- 4( شکلگراد) در  سانتی ۀدرج 4روز، دماي  10نگهداري (

ها در روز نخست  ارائه شده است. عدد پراکسید نمونه
والان اکسیژن بر  اکی میلی 2/0- 11/0 ةنگهداري در محدود

کنترل و  ۀ). عدد پراکسید نمونP>05/0کیلوگرم بود (
نگهداري افزایش یافت،  ةحاوي اسانس طی دور ۀیافت پوشش

یافته با  هاي گوشت پوشش اما افزایش عدد پراکسید در نمونه
CMFM+1%CSEO ،CMFM+1.5%CSEO و 
CMFM+2%CSEO دار نبود. نوع پوشش خوراکی نیز  معنی

ها داشت. افزایش  داري بر عدد پراکسید نمونه تأثیر معنی
غلظت اسانس در پوشش خوراکی سبب جلوگیري از 

که  طوري هها گردید. ب گسترش اکسیداسیون لیپید در نمونه
هاي  ماندگاري، عدد پراکسید در نمونه ةدر انتهاي دور

طور  هاوي اسانس پوست پرتقال بیافته با موسیلاژ ح پوشش
فاقد اسانس  ۀیافت پوشش ۀداري کمتر از نمون معنی

)CMFM+0%CSEO و کنترل بود. این حالت ممکن است (

غیرقابل نفوذ به اکسیژن در سطح  ۀناشی از تشکیل یک لای
هاي گوشت باشد که سبب کاهش نفوذ اکسیژن به  نمونه

یداسیون لیپید و کاهش اکسدرنتیجه باعث ها و  داخل نمونه
بر  . علاوه)Choulitoudi et al., 2017(گردد  عدد پراکسید می

اکسیدانی اسانس نیز تأثیر بسزایی در  این، فعالیت آنتی
جلوگیري از گسترش اکسیداسیون لیپیدها دارند که 

ناشی از ترکیبات فنولی اسانس با قابلیت مهار  طورکلی به
باشد  رادیکال آزاد می ةهاي آزاد یا شکستن زنجیر رادیکال

)Joukar, Hosseini, Moosavi-Nasab, Mesbahi, & 

Behzadnia, 2017(   . 
 

  گوشت گاومیشپارامترهاي رنگی 
گوشت کنترل و  هاي نمونهنتایج ارزیابی پارامترهاي رنگی 

نگهداري  ةشده با موسیلاژ حاوي اسانس طی دور داده پوشش
 ها نمونهنشان داده شده است. شاخص روشنایی  )5( شکلدر 

) و سرعت کاهش P>05/0نگهداري کاهش یافت ( ةطی دور
 بود ها نمونهکنترل بیشتر از سایر  ۀاین پارامتر رنگی در نمون

. استفاده از پوشش خوراکی سبب حفظ میزان )الف- 5شکل (
نگهداري،  10که در روز  طوري هگردید. ب ها نمونهروشنایی 

 ) وCMFM+1.5%CSEO )47/37 هاي نمونهمیزان روشنایی 
CMFM+2%CSEO )50/37بالاتر از  داري معنیطور  ه) ب

) 60/30کنترل ( ۀبود و کمترین مقدار در نمون ها نمونهسایر 
شده با  داده گوشت پوشش هاي نمونهطورکلی  همشاهده شد. ب

بالاتر اسانس  هاي غلظتشده با  موسیلاژ سپستان بارگذاري
 پوست پرتقال شاخص روشنایی بالاتري نیز نشان دادند. 

شکل ها نیز روند مشابهی نشان داد ( شاخص قرمزي نمونه
دار شاخص قرمزي  ها دستخوش کاهش معنی )؛ نمونهب- 5

یافته با موسیلاژ  هاي پوشش طی دورة نگهداري شدند و نمونه
اسانس پرتقال دزفولی شاخص قرمزي شده با  بارگذاري

شده با موسیلاژ و کنترل  داده بالاتري نسبت به نمونۀ پوشش
). همچنین لازم به ذکر است اگرچه P>05/0داشتند (

ها طی دورة نگهداري در دماي یخچال  شاخص زردي نمونه
داري کاهش یافت، اما استفاده از پوشش خوراکی  طور معنی به

طور مؤثري  ها به شاخص زردي نمونهحاوي اسانس از کاهش 
). نتایج مشابهی ج- 5شکل ) (P>05/0جلوگیري نمود (

درمورد کاربرد پوشش  )2020و همکاران ( Kiarsiتوسط 
فعال بر پایۀ موسیلاژ دانۀ مرو و اسانس جوز  خوراکی زیست

هندي در حفظ پارامترهاي رنگی گوشت طی دورة نگهداري 
  گزارش شده است.  
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روز  10نگهداري ( ةطی دور گوشت گاومیشهاي  شاخص زردي نمونه ج)(شاخص قرمزي و  ب)(شاخص روشنایی،  الف)تغییر در ( - 5شکل 

 گراد) سانتی ۀدرج 4در دماي 
 ةدهند یکسان نشان) و حروف بزرگ P>05/0ها در زمان نگهداري یکسان ( داري بین نمونه عدم وجود اختلاف معنی ةدهند حروف کوچک مشترك نشان

  ).P>05/0داري اثر زمان ماندگاري بر هریک از تیمارهاست ( عدم معنی
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هاي گوشت گاومیش طی دورة  ب) رنگ، (ج) ظاهر، (د) بافت و (هـ)پذیرش کلی نمونه(تغییر در ویژگی حسی (الف) بو،  - 6شکل 

 گراد) درجۀ سانتی 4روز در دماي  10نگهداري (
 ةدهند ) و حروف بزرگ یکسان نشانP>05/0ها در زمان نگهداري یکسان ( داري بین نمونه عدم وجود اختلاف معنی ةدهند مشترك نشان حروف کوچک

  ).P>05/0داري اثر زمان ماندگاري بر هریک از تیمارهاست ( عدم معنی
  

  هاي حسی گوشت گاومیش ویژگی
حسی (بو، رنگ، ظاهر، بافت و پذیرش کلی)  نتایج ارزیابی

یافته با  هاي گوشت گاومیش کنترل و پوشش نمونه
هاي مختلف اسانس پوست پرتقال  موسیلاژ حاوي غلظت

آورده  )6( شکلدزفولی طی دورة نگهداري یخچالی در 

شده است. لازم به ذکر است که بوي شدید اسانس خالص 
عنوان  پوست پرتقال سبب محدودیت استفاده از آن به

نگهدارندة غذایی شده است. بارگذاري آن در پوشش یا 
فیلم خوراکی یکی از راهکارهاي ساده جهت رفع این 

باشد. همچنین گزارش شده است که نمونۀ  مشکل می
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تواند موردپذیرش قرار  می 4تر از گوشت با امتیاز حسی بالا
  . )1396و همکاران،  يزدی یطباطبائ(گیرد 

نتایج نشان داد که پوشش خوراکی حاوي اسانس تأثیر 
هاي حسی گوشت گاومیش نداشته است  منفی بر ویژگی

هاي گوشت طی  ). بررسی ویژگی حسی بو نمونه6شکل (
دورة نگهداري نشان داد که تمام نمونه دستخوش کاهش 

دار امتیاز بو با افزایش زمان نگهداري شدند و  معنی
بیشترین و کمترین شدت کاهش در نمونۀ کنترل و 

CMFM+2%CSEO ) امتیاز بو الف- 6شکل مشاهده شد .(
یافته با موسیلاژ  ر نمونۀ کنترل و پوششد
)CMFM+0%CSEOروز  10و  7ترتیب بعد از  ) به

المللی  بود که براساس استاندارد بین 4نگهداري کمتر از 
باشد؛  پذیرش نمی کننده قابل این گوشت ازنظر مصرف

شده  داده هاي گوشت گاومیش پوشش حال تمام نمونه بااین
پذیرش  ورة نگهداري قابلبا موسیلاژ حاوي اسانس طی د

 بودند. 
ها مشاهده شد  روند مشابهی درمورد امتیاز رنگ نمونه

هاي  و امتیاز رنگ در انتهاي دورة نگهداري در نمونه
داري بالاتر از نمونۀ کنترل بود  طور معنی یافته به پوشش

ها  ). لازم به ذکر است اگرچه تمام نمونهب-6شکل (
تخوش کاهش امتیاز ظاهر، بافت و پذیرش کلی طی دس
هاي  نگهداري شدند، اما این کاهش در نمونه ةدور

CMFM+1.5%CSEO و CMFM+2%CSEO دار  معنی
). براساس نتایج پذیرش کلی، عمر ج، د و ه-6شکل نبود (

یافته با موسیلاژ  هاي پوشش نگهداري تمامی نمونه
حاوي اسانس پوست پرتقال دزفولی عمر سپستان 

 7کنترل بعد از  ۀروز بود، اما نمون 10نگهداري بالاتر از 
  روز نگهداري غیرقابل مصرف بود.

طورکلی نتایج ارزیابی حسی درراستاي نتایج  هب
نگهداري بود؛  ةتغییرات شیمیایی و میکروبی طی دور

هاي با بالاترین بار میکروبی و میزان اکسیداسیون  نمونه
ترین امتیاز حسی را به خود اختصاص دادند که این  پایین

ناشی از رشد میکروبی، گسترش  طورکلی بهحالت 
بافت و تولید محصولات جانبی  ۀاکسیداسیون، تجزی

واکنش اکسیداسیون لیپید و پروتئین مانند آمونیاك 
دنبال دارد  هباشد که بو و طعم نامطلوب در گوشت را ب می

)Bazargani-Gilani, Aliakbarlu, & Tajik, 2015( نتایج .
هاي سایر محققین مطابقت دارد  این پژوهش با یافته

)Barzegar et al., 2020; Kiarsi et al., 2020(  .  
  

  گیري  نتیجه
اثر ترکیبی اسانس پوست پرتقال دزفولی در مطالعۀ حاضر، 

با موسیلاژ میوة سپستان در قالب پوشش خوراکی بر 
هاي  کیفیت گوشت گاومیش موردمطالعه قرار گرفت. نمونه

تعداد  CMFM+CSEOشده با  داده گوشت پوشش
هاي سایکروتروف،  هاي زندة کل، باکتري باکتري

و قارچ کمتري  استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی
نسبت به نمونۀ کنترل طی دورة نگهداري نشان دادند. 

هاي بالاي  ویژه در حضور غلظت (به CMFM+CSEOتیمار 
اسانس) قابلیت بهبود عمر نگهداري گوشت گاومیش 

روز)، بدون اینکه تأثیر منفی بر بافت، بو،  10(بیشتر از 
. باشد رنگ و پذیرش کلی گوشت داشته باشد، را دارا می

شده با اسانس  پوشش خوراکی موسیلاژ میوة سپستان غنی
عنوان نوع جدیدي از  تواند به پوست پرتقال دزفولی می

هاي خوراکی فعال جهت افزایش عمر نگهداري  پوشش
  محصولات غذایی معرفی گردد. 

 
  و تشکر  ریتقد

مقالۀ حاضر مستخرج از طرح پژوهشی کاربردي کلان با 
و معاونت پژوهشی توسط  کهباشد  می 485/411/1کد 

فناوري دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان 
حمایت گردیده است، لذا نویسندگان مقاله بر خود لازم 

آمده  عمل هاي مادي و معنوي به دانند از حمایت می
  صمیمانه تشکر و قدردانی نمایند.
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Abstract  

In this study, Citrus sinensis essential oil was extracted by hydrodistillation method and the results of 
gas chromatography-mass spectrometry showed that the oil is rich in limonene (87.86%). Total phenol 
and flavonoid contents of the CSEO were 125.41 mg GAE/g and 32.50 mg QE/g, respectively. Its 
antioxidant activity was found to be 39.75 and 52.43%, based on DPPH and ABTS radical scavenging 
activity, respectively. The presence of limonene in the CSEO was confirmed by furrier transform 
infrared spectroscopy. The CSEO was then combined with Cordia myxa fruit mucilage to produce an 
edible coating in order to improve the microbial and oxidative stability of buffalo meat during storage 
(10 days, 4 °C). Results showed that the growth of total viable count, psychrotrophic bacteria, E. coli, 
Staphylococcus aureus, and fungi were significantly inhibited in the buffalo meat samples coated with 
CMFM+CSEO. The CMFM+CSEO edible coating was also more effective in inhibiting the oxidation 
progression and moisture and texture losses, in comparison with control sample. According to the 
sensory evaluation results, the CMFM+CSEO edible coating increased the shelf-life of buffalo meat 
samples; the samples were acceptable even at the end of storage period (10 days), but the control 
sample was unacceptable after 7 days of storage. Therefore, the edible coating based on Cordia myxa 
fruit mucilage and Citrus sinensis essential oil could be used as a natural preservative to increase the 
shelf-life of buffalo meat and other meat products.  
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