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  چكيده
توانند در تركيب با پوشش  اكسيداني مي هاي ضدميكروبي و آنتي تركيبات گياهي متعددي نظير اسانس سير با داشتن ويژگي :مقدمه
و منجر به تقويت ثر باشند ؤطبيعي مانند كيتوزان در كنترل عوامل ميكروبي محتويات خود م پذير با منشاء يبهاي زيست تخر فيلم

  .اثرات فوق شوند
  .بندي يك مدل غذايي براي نمونه مورد توجه قرار گرفت ميكروبي بوسيله اسانس سير در فيلم كيتوزان جهت بسته افزايش اثر ضد :هدف
همراه با سطوح ) امولسيفاير( 80و تويين) پلاستيسايزر(ن به روش كستينگ با استفاده از گليسرول فيلم كيتوزا :بررسي روش

هاي  بندي ماده غذايي با فيلم بعد از بسته. گيري تهيه شد پس از هموژن كردن و قالب) درصد 2و  1، 5/0، 0(مختلف اسانس سير 
آناليز آماري . هاي ميكروبي انجام گرفت آزمون 14و  10، 7، 4، 2، 0در روزهاي گراد  درجه سانتي 4مختلف و نگهداري در دماي 

  .صورت پذيرفت SPSSبوسيله نرم افزار 
بندي شده با انواع فيلم كيتوزان در شمارش كلي، كليفرم، استافيلوكوكوس  هاي بسته هاي كنترل در مقايسه با نمونه نمونه :نتايج

بندي شده با فيلم كيتوزان حاوي  در پايان ميزان شمارش كلي ماده غذايي بسته. دادند داري نشان ياورئوس و سرماگراها اختلاف معن
  .گاريتم نسبت به كنترل كاهش داشتل 1و  1/1، 5/1درصد اسانس سير به ترتيب به ميزان  5/0و  1، 2

لذا اين . هاي كيتوزان دارد ندي با فيلمب افزايي قابل توجهي در بازدارندگي ميكروبي در بسته ثير همأافزودن اسانس سير ت :گيري نتيجه
  .تركيبات دارويي مورد استفاده قرار گيرد تواند در آينده به عنوان پوشش جهت افزايش ماندگاري مواد غذايي و بعضاً تركيب مي

  فيلم كيتوزان ،بازدارندگي ميكروبياسانس سير،  :واژگان گل
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  مقدمه
ب توجه به عوارض جانبي و نامطلو امروزه با

هاي شيميايي بر سلامت انسان، گرايش زيادي به  نگهدارنده
استفاده از مواد نگهدارنده طبيعي از جمله تركيبات گياهي 

ها و تركيبات آنها داراي  اسانس. ها وجود دارد همانند اسانس
تركيب،  .]1، 2[باشند  ميكروبي مي طيف وسيعي از فعاليت ضد

ش مهمي در تعيين ها نق هاي عاملي اسانس ساختار و گروه
كنند و به طور عمده تركيبات  ها بازي ميميكروبي آن فعاليت ضد

  .]3[ثرترند ؤهاي فنلي م با گروه
داراي اجزاي آلي گوگردي  (.Allium sativum L)سير 

باشد كه در ايجاد طعم  ها بخصوص آليسين مي نظير تيوسولفات
 اين تركيبات داراي فعاليت. و بوي سير نيز نقش دارند

آليسين تركيب . باشند اكسيداني مي باكتريايي و آنتي ضد
آليل  ناپايداري بوده و به تركيبات ارگانوسولفور نظير دي

سولفيد و ساير  آليل تري سولفيد، دي آليل دي سولفيد، دي
با  هاين تركيبات همرا. شود مشتقات سولفوردار تبديل مي

سيداني آن و اك آلفاتوكوفرول اثر سينرژيستي در فعاليت آنتي
هاي  گيري اسانس و عصاره كاره ب. پايداري ليپيدها دارند

مختلف سير در غذا از سوي اداره غذا و داروي امريكا ايمن 
اعلام شده است، از جمله اسانس سير در فرمولاسيون و هنگام 

همچنين با . تهيه خمير در توليد سوسيس و كالباس كاربرد دارد
وشت ران و سينه مرغ، تشكيل افزودن مكمل روغن سير به گ

   .]4، 5[يابد  محصولات اكسيداسيون اوليه و ثانويه كاهش مي
هاي عمومي توليد  بندي بستهاز سوي ديگر، در حال حاضر 

وينيل  اتيلن، پلي پروپيلن، پلي ها مانند پلي شده از انواع پلاستيك
توليد . اند استايرن و غيره گسترش زيادي يافته كلرايد، پلي

ناپذير و سوزاندن آنها سبب  عات فيزيكي تجزيهضاي
شده و استفاده مجدد از آنها  زيست هاي محيط آلودگي

دهنده  تركيبات تشكيل. هاي بهداشتي زيادي دارد محدوديت
  .]6[اند  به تجزيه ميكروبي مقاوم اكثراً نيز آنها

پوششي  هاي هاي خوراكي به صورت لايه ها و پوشش فيلم
بندي روي سطح ماده داخل  وراكي جهت بستهنازكي از مواد خ

خود قرار گرفته و از اين طريق تغييرات بيولوژيكي، فيزيكي، 
  استفاده از . ]7[كنند  شيميايي و ميكروبي را كنترل مي

  

پذير مزاياي زيادي مانند  بيوپليمرهاي زيست تخريب
پذيري، امكان توليد از ضايعات و سازگاري با محيط  تجزيه

شود  ارد و بهره برداري از منابع مختلف بهينه ميزيست را د
حال انجام است  تحقيقات بسياري نيز صورت گرفته و در. ]8[

ها را با  اكسيداني اين فيلم هاي ضدميكروبي و آنتي كه ويژگي
هاي طبيعي مانند  افزودن تركيبات مختلف از جمله نگهدارنده

  .]9[هاي گياهي افزايش دهد  اسانس
اي مختلفي مانند سلولز، پكتين، مشتقات ساكاريده پلي

ها در توليد فيلم به كار  هاي دريايي و صمغ نشاسته، جلبك
ساكاريدي خطي و با  كيتوزان يك بيوپليمر پلي. ]10[روند  مي

دست ه استيلاسيون قليايي كيتين ب باشد كه طي دي بار مثبت مي
ر زمين دومين بيوپليمر فراوان داز جهت فراواني كيتين . آيد مي

هاي دريايي،  مهرگان، حشرات، دياتومه در بي بوده كه عمدتاً
هاي بيولوژيكي و  از ويژگي .شود ها يافت مي ها و قارچ جلبك

 پذيري، زيست سازگاري توان به زيست تخريب شيميايي آن مي
خير در أميكروبي و ت هاي ضد و فعاليت زيستي، ويژگي

انكپسولاسيون تركيبات  از كيتوزان در. اكسيداسيون اشاره نمود
ها و به عنوان حامل رهاسازي  فعال مواد غذايي، تثبيت آنزيم

توان  ميكنترل شده داروها و محافظت از آنها طي دارورساني 
همچنين با وجود نفوذپذيري به بخار آب . كرد استفاده

خير أتوانند از دست دادن رطوبت ماده غذايي را به ت مي
ميكروبي كيتوزان ناشي از  ت ضدخاصي. ]10- 13[بياندازند 

 ىها با غشا اين گروه. مثبت نيز است هاي آميني با بار گروه
واكنش داده  ،ها كه داراي بار منفي است سلولي ميكروارگانيزم
درون سلولي  ىپروتيني و ساير اجزا ىو منجر به نشت اجزا

  .]14[شود  ها مي ميكروارگانيزم
ا و عرضه مواد غذايي در مجموع، با توجه به افزايش تقاض

بندي  دارويي، نياز به بهبود در صنعت بستهتركيبات  و بعضاً
 انتقال آلودگي ثانويه ميكروبي،. شود بيش از پيش احساس مي

 روغن يا بو جذب دادن يا دست از اكسيژن، نفوذ رطوبت،
 بردن كاره از سويي، ب. مشكلات موجود است از هايي نمونه
ميكروبي طبيعي در پوشش  ضد مواد شده كنترل مقادير
داخل آن  باعث افرايش زمان ماندگاري ماده تواند مي بندي بسته

در تحقيق  .دشو نظير ماده غذايي و يا حتي تركيبات دارويي
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و همكاران مولايي آقايي  

 

حاضر به عنوان نمونه با توجه به اينكه گوشت مرغ از جمله 
مواد پروتئيني با ارزش غذايي بالا و مورد مصرف روزمره است 

باشد مورد مطالعه قرار  مستعد فساد ميكروبي مي و از طرفي
هاي  همين طور از اسانس سير به علت ويژگي. گرفت

اكسيداني و درماني آن در تركيب با فيلم  ضدميكروبي، آنتي
ثير آن بر رشد و تكثير أكيتوزان به منظور بررسي ت

ها و  هاي مهم و شاخص مانند كليفرم ميكروارگانيسم
وس و همچنين شمارش كلي و استافيلوكوكوس اورئ

  .ها استفاده شد سايكروتروف
  

  ها مواد و روش
  تهيه اسانس

هاي سير اسانس آن به  با استفاده از دستگاه كلونجر از حبه
هاي سير  ترتيب كه حبه بدين. روش تقطير با آب استحصال شد

گيري و آسياب شده را در بالن ژوژه ريخته و حدود سه  پوست
با بستن اتصالات بالن و مبرد و . اضافه شدبرابر آن آب مقطر 

بازنمودن جريان آب سرد مرتبط به مبرد و حرارت دادن بالن 
و با سولفات سديم بدون  گيري صورت گرفت عمل اسانس

 .]15[ آب، آبگيري شد

  
  تهيه فيلم

كيتوزان  جهت تهيه فيلم برپايه بيوپليمر كيتوزان، پودر
 را درجه داستيلاسيون بالاو  مولكولي وزن با) سيگما آلدريچ(
   محلول تا كرده حل درصد 1 )آلمان -مرك(استيك  اسيد در
اتاق  دماي در شب يك مدت به محلول .آمد دسته ب درصد 2

 صاف 3 شماره صافي كاغذ با و شد زده روي مگنت استيرر هم
ليتر به  ميلي 5/0به مقدار ) آلمان -مرك(گليسرول  سپس. شد

  پلاستيسايزر و توئين  عنوان به ازاي هر گرم كيتوزان
درصد به عنوان امولسيفاير  25/0به مقدار ) امريكا -سيگما( 80

روي استيرر مخلوط  اتاق دماي در دقيقه 30 و اضافه شد
  حدود  در) آلمان -مرك(سود  استفاده از با محلول  PH.شد

 مورد نظر غلظت سطوح بعد از اضافه كردن. تنظيم شد 8/5

 و) حجمي -  درصد حجمي 2و  1، 5/0، 0(اسانس سير 
 ،WiseTis HG-15Dآن در هموژنايزر مدل  كردن هموژن

 شد و گيري در صفحات تفلون قالب به روش كستينگ ها فيلم
 گراد سانتي درجه 25	±	2در دماي  ساعت 48تا  36 مدت به

 در استفاده از پيش ساعت 48آماده  هاي فيلم .شد خشك
 گراد سانتي درجه 25	±	2دماي (سديم  برميد حاوي دسيكاتور

  .]16[شد  نگهداري) درصد 50	±	2نسبي  رطوبت و
  

  ها سازي نمونه آماده
هاي كيتوزان همراه با  ميكروبي فيلم به منظور بررسي اثر ضد

اسانس سير در اين مطالعه به عنوان نمونه و با توجه به مستعد 
فاده بودن آن به فساد ميكروبي از مدل غذايي گوشت مرغ است

كشتار روز شركت از هاي فيله مرغ  منظور، نمونه بدين. شد
تهيه شد و به سرعت در كنار يخ به آزمايشگاه  مهرگوشت

هاي مختلف كيتوزان و تهيه شده از  انتقال داده و سپس با فيلم
ها با رعايت شرايط استريل و زير هود  بندي نمونه قبل، بسته

گراد  درجه سانتي 4ور سپس در انكوبات. ميكروبي انجام يافت
و  10، 7، 4، 2هاي ميكروبي در روزهاي صفر،  جهت آزمون

هاي مرغ  تيمارهاي مورد مطالعه شامل فيله .نگهداري شدند 14
هاي مختلف يعني كيتوزان بدون اسانس،  بندي شده با فيلم بسته

هاي مرغ بدون  درصد اسانس و نيز نمونه 2و  1، 5/0كيتوزان با 
همچنين استفاده از تيمار . عنوان كنترل بودپوشش فيلم به 

ه نمونه با فيلم كيتوزان بدون اسانس به عنوان شاهد در برابر ب
ها  لف اسانس در فيلم در ساير تيمارتكار بردن دوزهاي مخ

گروه و در هر گروه به تعداد  5در مجموع . تواند باشد مي
ايش روزهاي مطالعه و براي هر روز دو نمونه جهت انجام آزم

  .در نظر گرفته شد
  

  هاي ميكروبي آزمون
 )APC( هاي هوازي شمارش كلي باكتري

هاي مختلف  هاي كشت ميكروبي براي آزمايش كليه محيط
براي شمارش كلي با تهيه . از شركت كيولب كانادا تهيه شد

   BHIها و كشت در محيط آگار  سريال رقت از نمونه

)Brain-Heart Infusion Agar( هاي  لي باكتريشمارش ك
 90را با  نمونه گرم 10به طوري كه . هوازي انجام گرفت

درصد در استوميكر  1/0پپتونه  آب كننده رقيق محلول ليتر ميلي
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هاي  هاي مختلف تهيه و در پليت مخلوط كرده و از آن رقت
BHI درجه  35سپس در دماي . كشت خطي داده شد
با . انجام گرفتگذاري  ساعت گرمخانه 48گراد به مدت  سانتي

   توجه به فاكتور رقت تعداد آنها به صورت

)colony forming unit/gram( cfu/g log گزارش شد.  
  

 سرماگرا هاي باكتري شمارش

همانند شمارش كلي انجام گرفت، با اين اختلاف كه 
  .روز بود 7 -  10گراد به مدت  درجه سانتي 7انكوباسيون در دماي 

  
 ها جستجو و شمارش كلي فرم

هاي مختلف تهيه شده از هر نمونه در محيط  از رقت
VRBA )Violet Red Bile Agar(  كشت دولايه داده و در

به منظور . ساعت انكوبه شدند 48درجه به مدت  35دماي 
از  )Confirmed Coliform( يديأيهاي ت فرم آزمايش كلي

 به) ارغواني رنگ(هاي احتمالي  هاي مربوط به كليفرم كلني
  ساعت در  24-48 برده و )BGB( درخشان سبز شتآبگو
  .گذاري شدند گراد گرمخانه درجه سانتي 35
  

  شمارش استافيلوكوكوس اورئوس
هاي مختلف هر نمونه در محيط  كشت سطحي از رقت

BPA )Baird Parker Agar(  داده شد و سپس در دماي  
جهت . گذاري انجام شد ساعت گرمخانه 48درجه به مدت  35

سياه رنگ با هاله ( هاي احتمالي تكميلي براي كلنيآزمون 
و  )Manitol Salt Agar( MSAدار  از محيط قند) اطراف
هاي اكسيداز، كاتالاز و كواگولاز جهت بررسي ايجاد  تست

  .]17[لخته استفاده شد 
  

 آناليز آماري

آماري ميان شرايط تيمار و كنترل توسط آزمون  هاي بررسي
 SPSSدر و تست تكميلي توكي  )ANOVA( آناليز واريانس

  .لحاظ شد 05/0داري  يگرفت و سطح معن انجام 22ويرايش 
  

  نتايج
  هاي هوازي شمارش كلي باكتري

  

نشان داده شده است در  1 شماره در نمودارطور كه  همان
كاهشي در ميزان  روند 4ها بجز كنترل تا روز  تمام نمونه

ت كه در اين بين ياف افزايششمارش كلي مشاهده شد و سپس 
بندي شده با فيلم  هاي بسته به نمونه مربوطكمترين افزايش 

. بود درصد 2كيتوزان حاوي بيشترين درصد اسانس يعني 
هاي كنترل كه فاقد فيلم بودند از همان  شمارش كلي در نمونه
  ).≥05/0P(ابتدا افزايش نشان داد 

  
  ها شمارش كلي فرم

دكي نسبت به ابتداي ها در روز دوم افزايش ان كليفرم
هاي كنترل مقدار افزايش  آزمايش نشان دادند، گرچه در نمونه

در ). ≥05/0P(ها بود  داري بيشتر از ساير نمونه يبه طور معن
ها مشاهده  ها سپس روند كاهشي در تعداد كليفرم ساير نمونه

شمارش در روز هفتم ثبت شد و بعد از شد كه بيشترين افت 
  ).2شماره  نمودار(نشان داد افزايش  آن مجدداً

  
  شمارش استافيلوكوكوس اورئوس

هاي استافيلوكوكوس اورئوس طبق نمودار  باكتريتعداد 
ها در روز دوم افزايش نشان داد، اين در  م نمونهدر تما 3شماره 

هاي  حالي است كه بالاترين ميزان افزايش مربوط به نمونه
هاي با فيلم  نمونهو كمترين افزايش در مورد ) ≥05/0P(كنترل 
اسانس مشاهده  درصد 1اسانس و بعد از آن  درصد 2حاوي 

اختلاف . ثابت ماند شد و اين روند تا پايان مطالعه تقريباً
هاي كيتوزان و  هاي پوشش داده شده با فيلم معناداري بين نمونه

  ).≥05/0P(هاي با فيلم بدون اسانس مشاهده شد  نمونه
  

  شمارش سرماگراها
هاي  شود كه فيلم مشاهده مي 4نمودار شماره به  با توجه

  اسانس سير بيشترين اثر  درصد 1و  درصد 2كيتوزان حاوي 
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. هاي سرماگرا داشتند بازدارندگي را در افزايش شمارش باكتري
 درصد 5/0بندي شده با فيلم حاوي  هاي بسته طور نمونه همين

فيلم بدون هاي با  اسانس رشد كمتري را در مقايسه با نمونه
اختلاف ميان . هاي كنترل نشان دادند اسانس و نيز نمونه

دار نبود  يهاي با فيلم حاوي سطوح مختلف اسانس معن نمونه
)05/0P> (هاي  كه اختلاف معناداري بين آنها و نمونه در حالي

  ).≥05/0P(با فيلم بدون اسانس مشاهده شد 
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بندي شده با فيلم كيتوزان و حاوي سطوح مختلف اسانس و نمونه كنترل طي  هاي بسته ها در نمونه روند شمارش كلي ميكروارگانيسم -1 شماره نمودار
فيلم با اسانس : درصد 2، درصد 1 فيلم با اسانس: درصد 1، درصد 5/0فيلم با اسانس : درصد 5/0فيلم بدون اسانس، : درصد 0(روزهاي مختلف آزمايش 

   )نمونه كنترل بدون فيلم: C، صددر 2
  

  
  

بندي شده با فيلم كيتوزان و حاوي سطوح مختلف اسانس و نمونه كنترل طي روزهاي  هاي يسته ها در نمونه تغييرات شمارش كليفرم -2 شماره نمودار
  فيلم با اسانس : درصد 2، درصد 1اسانسفيلم با : درصد 1، درصد 5/0فيلم با اسانس : درصد 5/0فيلم بدون اسانس، : درصد 0(مختلف آزمايش 

   )نمونه كنترل بدون فيلم: C، درصد 2

145 



  

 

 ... ارزيابي اثر ضدميكروبي

 

  
مختلف اسانس و  شده با فيلم كيتوزان و حاوي سطوحهاي يسته بندي  هاي استافيلوكوكوس اورئوس در نمونه لگاريتم تعداد باكتري -3شماره  نمودار

 2، درصد 1فيلم با اسانس: درصد 1، درصد 5/0فيلم با اسانس : درصد 5/0فيلم بدون اسانس، : درصد 0(نمونه كنترل طي روزهاي مختلف آزمايش 
  )نمونه كنترل بدون فيلم: C، درصد 2فيلم با اسانس : درصد

  

  
نمونه كنترل طي بندي شده با فيلم كيتوزان و حاوي سطوح مختلف اسانس و  هاي بسته هاي سرماگرا در نمونه روند شمارش باكتري -4نمودار شماره 

فيلم با اسانس : درصد 2، درصد 1فيلم با اسانس: درصد 1، درصد 5/0فيلم با اسانس : درصد 5/0فيلم بدون اسانس، : درصد 0(روزهاي مختلف آزمايش 
   )نمونه كنترل بدون فيلم: C، درصد 2

  

  بحث
ها با  بندي نمونه دهد كه بسته نتايج مطالعه حاضر نشان مي

تواند اثر  هاي بدون فيلم مي در مقايسه با نمونهفيلم كيتوزان 
. ها داشته باشد بازدارندگي در رشد و تكثير ميكروارگانيسم

  افزايي در اين رابطه  ثير همأهمين طور افزودن اسانس سير ت
  هاي بيولوژيك، مواد مختلفي  در مطالعات مربوط به فيلم. دارد

  

  

  را اين تركيبات زي. ها افزوده شده است در تركيب اين فيلم
هاي غذايي از جمله  زيستي حامل مناسبي براي افزودني

ها، مواد غني  دهنده ميكروبي، طعم  ها، مواد ضد اكسيدان آنتي
 .]18، 19[باشند  كننده و ادويه جات مانند تركيبات سير مي

نيز از پوشش خوراكي كيتوزان جهت كنترل ) 2008(بورليا 
روست بيف آماده همراه با اسيد ليستريا مونوسيتوژنز بر روي 

146 



  م، دوهم، دوره پانزدفصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1395 بهار، هشتمپنجاه و  شماره مسلسل

 

و همكاران مولايي آقايي  

 

و نتايج تحقيق آنها لاكتيك و اسيد استيك استفاده كرده است 
نشان داد كه پوشش كيتوزان توانايي كنترل ليستريا را در اين 

شده از كيتوزان و  هاي تهيه فيلم. ]20[ماده غذايي دارد 
) 2011(كازئينات سديم در تحقيق موريرا و همكاران /كيتوزان
شده از   اري خفيفي نسبت به ميكروفلور طبيعي استحصالاثر مه

درجه  10- 20(در دماهاي نامناسب نگهداري  سالامي 
ولي كاربرد اين . در محيط آزمايشگاهي نشان دادند) گراد سانتي
ها در مدل غذايي تأثير قابل توجهي بر كاهش  فيلم

هاي مزوفيل، سرماگرا و كپك و مخمرهاي  ميكروارگانيسم
هاي  نشان داد به طوري كه جمعيت ميكروارگانيسم سالامي

اوتارا و . ]21[لگاريتم كاهش يافت  2-4مورد مطالعه حدود 
هاي كيتوزان در تركيب با اسيدهاي  ثير فيلمأت) 2000(همكاران 

سوسيس بلوگنا، گوشت (شده  هاي فراوري آلي را در گوشت
. ادندمورد مطالعه قرار د) شده و پاسترامي وريآران خوك فر

استفاده از تركيب اسيدهاي آلي با كيتوزان تأثيري روي فساد 
هاي  هاي لاكتيك اسيد نداشت، ولي فساد باكتري توسط باكتري

در اين تحقيق اعلام شد كه . خانواده انتروباكترياسه را مهار كرد
فيلم كيتوزان به تنهايي به عنوان كنترل تأثير چنداني در برابر 

 خواص در بررسي. ]22[رسي نداشت هاي مورد بر باكتري
 با شده تركيب كيتوزان فيلم شيميايي - فيزيكي و ميكروبي ضد

هاي مختلف بر روي سوسيس بولوگنا و محيط  اسانس
 اثرات) 2005( همكاران و آزمايشگاهي توسط زيوانويچ

نشان  ليستريا مونوسايتوژنز و اشريشياكلاي برابر ميكروبي ضد
داده  كاهش لگاريتم 2را تا  ليستريا تعداد كيتوزان فيلم .داده شد

 كاهش ميزان مرزنگوش اسانس بخصوص ها اسانس افزودن و با
استفاده از در مطالعه ما . ]23[رسيد  مقدار اين بيش به رشد
بندي فيلم كيتوزان و همين طور افزودن سطوح مختلف  بسته

ميكروبي در  اسانس سير به فيلم كيتوزان منجر به فعاليت ضد
ها و نيز شمارش كلي  رابر استافيلوكوكوس، كلي فرمب

در پايان مطالعه ). ≥05/0P(هاي هوازي و سرماگرا شد  باكتري
اسانس ميزان شمارش كلي  درصد 2حاضر فيلم كيتوزان حاوي 

همين طور . لگاريتم نسبت به گروه كنترل كاهش داد 5/1را 
اريتم اسانس بيش از يك لگ درصد 5/0و  درصد 1هاي با  فيلم

هاي بدون  اين مقدار را كاهش دادند و اين ميزان براي فيلم

مشابه اين حالت در مورد . لگاريتم بود 7/0اسانس برابر 
  .هاي سرماگرا نيز با اثر كمتري مشاهده شد باكتري
با  خلاء و هوازي شرايط در شده بندي بسته هاي ماهي فيله

دز و همكاران فرنانكيتوزان در مطالعه  هاي استفاده از فيلم
داري در برابر  ياثر مهاري معن .بررسي شدند) 2013(

 اسيد مونوسايتوژنز، لاكتيك ليستريا هوازي، هاي مزوفيل
 سولفيد كننده توليد هاي باكتري ها، سودوموناس ها، باكتري

 رشد تأخيري فاز مشاهده شد و هيدروژن، انتروباكترياسه
 سير اسانس ميكروبي داثر ض. ]24[يافت  افزايش نيز ها باكتري
 فيلم در اورئوس استافيلوكوكوس و انتريتيديس سالمونلا بر ضد

 در مطالعه بقايي و همكاران در سويا پروتئيني پايه جدايه بر
 رشد قابل توجهي در اثر مهاري شد اما مشاهده 2012 سال
آليسين سير در مطالعه . ]25[ديده نشد  اشريشياكلاي مورد

نشان داده شد كه بر طيف وسيعي ) 1999(آنكري و همكاران 
هاي  هاي گرم مثبت و گرم منفي، از جمله سويه از باكتري

انتروتوكسيكوژنيك اشرشياكلاي مقاوم به داروهاي مختلف 
هاي  هاي تيول آنزيم موثر است و علت آن واكنش با گروه
  قارچي بخصوص بر   مختلف است و همچنين فعاليت ضد

اثر فيلم ) 2013(ژيراكاكال . ]26[رد كانديدا آلبيكنس دا  ضد
كيتوزان را در تركيب با روغن سير، روغن برگ ليمو و 

دماي مختلف نگهداري  2گالانگال روي سوسيس مويور در 
روز در تمام  2گراد تا  درجه سانتي 25در دماي . بررسي كردند

ها ممانعت از رشد ميكروبي مشاهده شد، ضمن اينكه  حالت
ملاً مطلوب بود اما در دماي يخچالي تا خواص حسي نيز كا

ممانعت از رشد ميكروبي وجود داشت، در  45و حتي  35روز 
  .]27[قابل قبول بود  كه خواص حسي سوسيس غير صورتي

 تركيبات ميكروبي ضد و اكسيداني آنتي خواص
 آليل دي سولفيد، آليل دي(سير  از مشتق ارگانوسولفوره

 گوشت در )سيستئين استيل n و سيستئين اتيل s سولفيد، دي
 چنگ و گوساله در تحقيق محققاني به نام اين كرده چرخ

 را ليپيدي همگي اكسيداسيون. مورد مطالعه قرار گرفت )2003(
 آلفا به نسبت بيشتري اكسيداني آنتي خواص و انداخته تأخير به

 آليل دي و سولفيد آليل دي دو تركيب. دادند نشان توكوفرول
 تيفي سالمونلا هوازي، هاي باكتري رشد يز شديداًن سولفيد دي
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 استافيلوكوكوس ليستريا مونوسايتوژنز، اشريشياكلاي، موريوم،
 و مرادي .]28[دادند  كاهش را ججوني كمپيلوباكتر و اورئوس
 ميكروبي ضد و اكسيداني آنتي نيز خواص) 2011( همكاران

 هسته هعصار و شيرازي آويشن اسانس حاوي هاي كيتوزان فيلم
در مطالعه خنجري و  .]29[نشان دادند  كالباس را در انگور

بندي گوشت فيله مرغ با استفاده  بر روي بسته) 2013(همكاران 
و اسانس پونه كوهي جهت  كيتوزان كربوكسي متيل - O, Nاز 

گراد، اثر  درجه سانتي 4افزايش ماندگاري در دماي 
ايتوژنز و شمارش ميكروبي به خوبي بر روي ليستريا مونوس ضد

در تحقيق حاضر اثر ممانعت رشد . ]30[كلي نشان داده شد 
هاي  هاي فيله مرغ پوشش داده شده با فيلم ميكروبي در نمونه

داراي اسانس در مقايسه با فيلم بدون اسانس بيشتر بود، به 
كه با افزايش سطح اسانس ميزان بازدارندگي ميكروبي  طوري

ثير أتلاف معناداري ميان تطور اخ همين. افزايش يافت

هاي حاوي  كنندگي در رشد و تكثير ميكروبي نمونه ممانعت
  ). ≥05/0P(فيلم با نمونه كنترل مشاهده شد 

  
  گيري نتيجه

به طوركلي فيلم كيتوزان در كاهش رشد و تكثير باكتريايي 
همين طور با افزودن . باشد ثر ميؤهاي فيله مرغ م در نمونه

هاي كيتوزان در سطوح مختلف اثر  اسانس سير به فيلم
توجه به نتايج حاصل فيلم كيتوزان  افزايي مشاهده شد با هم

تواند به عنوان پوشش  بويژه فيلم فرموله شده با اسانس سير مي
ساير عوامل . كار گرفته شوده بندي گوشت مرغ ب بسته

 ميكروبي، شرايط ديگر نگهداري و مواد غذايي فسادپذير ديگر
توانند در مطالعات بعدي  ركيبات دارويي نيز ميو يا حتي ت

  .مورد توجه قرار گيرند
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