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Effectiveness of Using Citrus peel extracts as 

Antibacterial in Some meat products 

ABSTRACT 
   Healthier food products have become a key target for the food 

industry. Consumer’s demands for healthier meat and meat 

products are rapidly increasing world-wide. This study aimed 

assessed chemical composition and antimicrobial activities of 

Sweet Orange peel (Citrus sinensis) and Lemon peel (Citrus 

limon) essential oils (OE and LE) with its preservative effect 

against pathogenic bacteria by the determination of agar diffusion 

test and the minimum inhibitory concentrations (MICs). Chemical 

composition by using Gas chromatography-mass spectrometry 

analysis identified different chemical constituents in Orange peel 

and Lemon peel essential oils, which Limonene was the major 

constituent. In order to improve the functional value of meat 

product, application of   orange or lemon peel-essential oil (OPE 

or LPE) as promising cheap natural antimicrobial and antioxidant 

in beef burger was carried out. Chemical composition, quality 

properties and microbial analysis of the suggested beef burger as 

affected by adding OPE or LPE during freezing storage at -   °C 

for    days were studied.  The addition of    ,   and     % of OE 

and LE to the beef burger caused a reduction in thiobarbituric acid 

reactive substances, peroxide value, total volatile basic nitrogen 

and microbial count.   

Sensory evaluation of beef burger treated with OPE and LPE 

showed that they were organoleptically acceptable in terms of 

color, taste, odour and tenderness, that in concentrations     and   

%, while the high concentration      was less acceptable, but it 

was not rejected at all.  

Keywords: Orange, lemon essential oil, Antimicrobial, Antioxidant, 

Beef burger.  
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 السدتخمص العربى

 السهالح كسزادات  فاعمية استخدام مدتخمرات قذهر
 لمبكتريا فى بعض مشتجات المحهم

أصببببالمنتجات اببببئينتجلصتيةببببًنتجئببببلةًننببببالأغئنةيةتببببةغئنجئببببتئ ًنت  ص ببببً ن   ت ببببان  اببببئين
نتجئبلةًنشكب سنيب فينلأبين اةبينأالبئلنتج بئج  تجات ه كةنن  ىنمت ائينتج لومنوتج لبومن

لأببينتجا  قببئحنتجل ببوننًج  فببوينتج ي فببن قةببة نتج  بةببكنتجكةاةببئيينتجببىنننببصانتجاةتيببًنببالأمن
Citrus sinensis)نوتج ةاونن)Citrus limon)ا  ة فبئنتجاتبااًن جتجاضبئ نن(نمبين ثية نبئ

وتجلبانت  ابىنمبننن(Agar Diffusion Testن بئة آتخ ائةتلاا كئةنش مجلأم تضنشئي خات
شئيبببببب خاتمنتج ل ةببببببسنتج  بةببببببكنتجكةاةببببببئيينحببببببا ننحةبببببب  (MICs)  بةبببببب تينتجا ايببببببئين

م وابئينبةاةئيةبًنمخ   بًنج  فبوينتج ي فبًن تجا  قبئحننGC-MS) ك ومئ و  تلأىنج لبئ نتج
وج لتببببةننتجقةاببببًنتجونة ةببببًنجاتبببب  نن تجا ببببوننتج يةتببببىنجهببببئبببببئننتج ةاببببواةننونوتج ةاببببون(ن

 فببمنتجا  قببئحنوتج ةاببوننتج يبب تنباضببئ تينج اة  واببئينوباضببئ تينتج لببومتن بب نت ببئلأًن
أكتبباطن اة ةببًنوةخةئببًنلأببينح  بب نتج لبب نتجاقبب ت نحةبب ن اببمن ةتيببًنتج  بةببكنتجكةاةببئيين
وخئئيصنتجاو طنوتج ل ةسنتجاة  واينجا   نتج ل نتجاق تنتجاق  حنبابئن ب ن ةتيبًنتج لةب ن

ن99 ة ببًنميوفببًنجابباطنن88- تببانتجلببئ فنلأببيننببصانتجخئببئيصنأيتببئلنتج خبب فننشئج ااةببان
ببببئ نأ ينة ببببئلأًنتج فببببوينتج ي فبببب :نةجببببىن5 8ون8ون5 9ج ا  قببببئحنتوتج ةاببببوننحتتببببكننً ومغ

ح  ببب نتج لببب نتجاقببب تنةجبببىنتاخ بببئضنببببعنمبببننتجابببوت نتجا  ئ  بببًنجلاببب نتج ةوائةاة وةفببب تن
ن ًوتجاا  بببنًوقةابببًنتجاة وبتبببةاتنوتجابببوت نتجتة  و ةتبببونتجا يبببئ  انو بببا نتجاة  وابببئينتجك ةببب

ج ا  قببئحنتوتج ةاببونننًأنهبب نتج قةببة نتجلتببينجا  بب نتج لبب نتجاقبب تنتجا ئمببسنشببئج فوينتج ي فبب
:تن8ون5 9أاببونمقاببوحنحتببةغئنمببننحةبب نتج ببوننوتجي بب نوتج تيلببًنوتجقببوتمتنو جبب نح  بةبب تين

تنوجكننج ن   نةلأضو ن  ىنتلا عق 5 8حةتائنبئننتج  بة نتجا   ين ن:نأقسنقاولاغ

نتجنالكمسات الداله: نمضئ تينتج فم نج ا  قئحت نتج ي ت نتج فم نج ةاونت  ي ت
 تجاة  وائينتجياة ةًتنمضئ تينت كتاطنتجياة ةًتنح   نتج ل  
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