
 

 //:cdsts.irschttps. 1صفحه  

و   یشن آو یهااسانس یسلولز دارا  یل مت ی پوشش داده شده با کربوکس پروپیلنینانو پل  هاییوفیلم اثر ب یینتع

 یی مواد غذا یکروبی و اثر ضد م  یبر زمان ماندگار یندارچ
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   خلاصه

 

پل کاربرد  علت خصوص  ریپذب یتخر  ستیز  یمرهایامروزه  و  اتیبه  به  آنها،  زم  ژهیمطلوب  غذا  یبندبسته   نهیدر   اریبس  ییمواد 

  ی مدت  یوجود، گوشت ط  نی بالا است. با ا  تیفیبا ک  یاهیو مواد تغذ  هانیمورد توجه قرار گرفته است. گوشت منبع مهم از پروتئ

ب  خچالیدر    ینگهدار آن    رونیو  م  دچاراز  بالایی  شودیفساد  کنندگی  ممانعت  خاصیت  دارای  نانو  ذرات  دارای  پلیمرهای   .

  یهالمیها ایجاد کنند. در مطالعه حاضر فتری را جهت نفوذ سایر مولکولهستند به این علت که این ذرات قادرند مسیر پیچیده

 ب یو ترک  نیو دارچ  شنیدرصد اسانس آو   10،  5،  5/2،  1صفر،    یسلولز حاو  لیمت  یو کربوکس  لنیپروپ ینانوپل  هیبر پا  یخوراک

مقدار   ت، یو شفاف  ی رنگ  ینفوذ بخار آب، پارامترها  تیدر آب، قابل  یری)انحلال پذ   ییایمیکوشیزیف  یهایژگیشد و و  هیهر دو ته

اورئوس   لوکوکسیو استاف  یکولا  یا  ایشیاشر  یباکتر  هیعل  ی کروبیضد م  تیفعال  نی( و همچنی دانیاکسیآنت  تیفنول کل و فعال

ارز  یگوشت بسته بند  یحس  تیفیروز( و ک   7به مدت    خچال ی  یشده در دما  یگوشت نگهدار  ی)رو   جی. نتادی گرد  ی ابیشده 

سلولز به   لیمت  یو کربوکس  لنیپروپ   یحاصل از نانوپل   یهالمیدر داخل ف  نیو دارچ  شنیاسانس آو  یرینشان داد به کارگ  یبررس

باعث    نیو دارچ  شنیاسانس آو  شی. افزادهدینفوذ بخار آب را کاهش م   تیدر آب، قابل  یریپذ شاخص انحلال   یداریطور معن

ن  یفنول  باتیترک  زانیم  داریمعن  شیافزا شاخص  کاهش  بازدارندگ  مهیو  غلظت  نتا IC50)   ی حداکثر  شد.  م  جی(    ی کروبیضد 

داشته است. بر   یداریکاهش معن  هانسغلظت اسا  شیاورئوس با افزا  لوکوکوسیو استاف  یکولا  یا  ینشان داد که رشد باکتر

  ی دارا  نیو دارچ  شنیدرصد اسانس آو  10  یحاو  لمیشده با ف  یگوشت بسته بند  یحس  یابیبه دست آمده از ارز  جینتا  یمبنا

 بودند.  یحس ازیامت نیبالاتر

 یخوراک  لمیف شن،یو آو نیسلولز، اسانس دارچ لیمت  یکربوکس  لن،یپروپ   ینانوپلکلمات کلیدی:  

 

 
 

 مقدمه    .1

مواد   یبسته بند  نهیدر زم  ژهیمطلوب آنها، به و  اتیبه علت خصوص  ریپذ  بیتخر  ستیز  یمرهایامروزه کاربرد پلاین  
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از پروتئ  اریبس  یی غذا ا  تیفیبا ک  یاهیو مواد تغذ  ها ن یمورد توجه قرار گرفته است. گوشت منبع مهم    ن یبالا است. با 

از    یمشکلات  یانبارمان  یط  نی. همچنشودیفساد م  دچاراز آن    رونیو ب  خچالیدر    ینگهدار  یمدت  یوجود، گوشت ط

ک افت  م  یدرون  تیفیجمله کاهش وزن،  رخ  ز  دهد یدر گوشت  .  گرددیم  وریبر صنعت ط  یاقتصاد  یهاانیکه سبب 

مناسب  یکی جلوگ  ی راهکارها  نیتراز  جهت  استفاده  ک  یریمورد  افت  پوشش  ی فیاز  از  استفاده   یخوراک  ی هاگوشت 

  .باشدیم

دارای ذرات نانو دارای خاصیت ممانعت کنندگی بالایی هستند به این علت که این ذرات قادرند مسیر    پلیمرهای

ها ایجاد کنند. به عنوان مثال در ارتباط با محصولات حساس به اکسیژن نظیر  تری را جهت نفوذ سایر مولکول پیچیده

بسته  ماده  در  نانو  ترکیبات  س  یبندروغن، حضور  کاهش  بسته  رعتسبب  داخل  به  اکسیژن  غذایی    یبندانتقال  ماده 

بستهمی ماده  ساختار  در  نانو  ترکیبات  حضور  دارند،  ضعیفی  مکانیکی  خواص  که  پلیمرهایی  با  ارتباط  در  بندی  شود. 

از طرفی استفاده از  .(Arora,2010)دهد سبب بهبود خواص مکانیکی آنها شده و استحکام و مقاومت آنها را افزایش می

به پرکردن    ازیماده غذایی سبب بهبود مقاوت حرارتی شده و در مورد محصولاتی که ن  یبندنانو در ساختار بسته  ذرات

می فراهم  بالاتر  دماهای  در  عمل  این  انجام  امکان  دارند،  مواد  داغ  کاهش  هدف  با  نانو  ذرات  کاربرد  همچنین  شود. 

توان گفت پلیمری مصرفی نقش موثری در کاهش هزینه و انرژی صرف شده برای تولید خواهد داشت. بطور کلی می

کنندگی، حرارتی و خواص فیزیکوشیمیایی بهتری نسبت به  های دارای ذرات نانو خواص مکانیکی، ممانعتبندیبسته 

بسته  هاییبندبسته  غذایی  بالطبع محصولات  دارند.  زمان  معمول  تا مدت  را  ترکیبات کیفیت خود  این  با  بندی شده 

 .حفظ کرده و زمان ماندگاری آنها افزایش خواهد یافت ریبیشت

است.    افتهی   شی افزا  ریپذبیتخر  ستیز  یخوراک  یهابه عنوان پوشش  دها،یساکاریاستفاده از پل   ریاخ  یهاسال  یط

،   سلولزل ی. مشتقات سلولز از جمله متباشدیم  ریپذ  دیتجد  یمنبع آل  نیترفراوران   اهان،یگ  نیسلولز در ب  دیساکاریپل

 ی که دارا  ستالهیکروکریسلولز  و سلولز م  لیمت  ی، کربوکس  لولزس  لیمت  لیپروپ   یدروکسیسلولز ، ه  لیپروپ   یدروکسیه

کلوئ  یی ایمیش  ،ی کیزیف  یهایژگیو فرد  یدیو  دهه  یمنحصربه  از  و    ها لمیف  هیته  یبرا  ی لادیم  1980  یهستند. 

گرفته  یخوراک  یهاپوشش قرار  استفاده  کربوکسمورد  و    یکی (CMC) سلولز  لیمت  یاند.  سلولز  مهم  مشتقات  از 

برخوردار   ییبالا  تی و حلال  لم یف  لیتشک  ییکه از توانا  باشدیم  یبندبسته  یهالمیف  هیجهت ته  دها یساکار  یپل  نیرمهمت

بالا در    تیحلال  زانی م  ت،یاستحکام مناسب، شفاف  یسلولز دارا  لیمت  یبر کربوکس  یمبتن  ی هالمیف (.El,2016) است

انواع گروه  لیبه دل  یول (Ballesteros,2018) باشندیم  ی متناسب  یآب و مقاومت به چرب و    لیدروکسیهای هحضور 

بالا  زان یم  ها لمیفـ  ـنیا  ل،یکربوکـس رطوبت  خوب  یی جذب  مانع  و  داشته  نم  ی را  رطوبت  و  آب  برابر   باشندیدر 

(Vidal,2020  .)ا بر  غلبه  خصوص  ها تیمحـدود  نی برای  بهبـود  پل  لیتشک  های لمیف  اتیو  از    ، یعیطب  هایمریشده 

 (.Fathi,2018)مـورد توجـه قـرار گرفته است  اریبس  ها ت ینانوذرات و آماده سازی نانوکامپوز ازاستفاده 

ماده در    نی. اشودیم  دیتول  کیکلرواست  دیو اس  م ی سد  دیدروکسی واکنش سلولز با ه  قیسلولز از طر  لیمت  یکربوکس

  ی عیدر حد وس  ها ونیسوسپانس  قیعامل تعل  ای به منزله معلق کننده    یی غذا  عیقرار دارد و در صنا   دهایدروکلوئیگروه ه

سلولز، ژل   لیمتیاست. کربوکس  ریانحلال ناپذ   یهای آلدر آب قابل حل اما در حلال  د یدروکلوئیه  نی. اشودیاستفاده م

و  کندیم  دیتول  رییپذبرگشت افزا  ۀتیسکوزیکه  با  م   شیآن  کاهش  اابدییدما،  با    ییتوانا  دیدروکلوئی ه  نی.  واکنش 

 (. Fatemi,2005)  دهد رییخواص عملکردی آنها را تغ تواند یرا دارد و م هانیپروتئ

پل  یکی پل  ی مرهایاز  ارزان،  پرکاربرد و  ا (PP)  لنیپروپ یگرمانرم    ی دار یپا  ن،ییپا  اریبس  ی از چگال  مریپل  نیاست. 

از   یریگاز خمش برخوردار است. با بهره  یناش   یدر برابر خستگ  ی مقاومت عال  زیو ن  ایو قل   دیخوب در برابر اس  ییایمیش

 اریهوافضا بس  عیقطعات خودرو و صنا  زیو ن  یخانگ  یمانند کالاها   رفاز مصا  یدر برخ PP استفاده از  ژه،یخواص و  نیا

 .است افتهیگسترش 

م  در ضد  مواد  غذا  یبندبسته  یبرا  ی کروبیانتخاب  م  یموارد  د یبا   یی مواد  نوع    ا ی  یسمیکروارگانیمانند 
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غذا  ییهاسمیکروارگانیم برابر آن محافظت شود و همچن  ییکه قرار است ماده  ب  نیدر  پل  نیبرهم کنش  و   یمریمواد 

م  باتیترک غذا  یبند بسته  یکروبیضد  مواد  بسته   ییو  شود  یبند درون  گرفته  نظر  ضد   (.Han, 2003) در  مواد  از 

  یآنها از دوران باستان برا  یی از فساد مواد غذا  یریشگیو پ   یهستند که اثر نگهدار  اهانی گ  یهااسانس  ی عیطب  یکروبیم

هستند که به   یمهم از نظر اقتصاد  اهانیاز گ  ییدارو  اهانیامروزه گ(.  Burt, 2004) شناخته شده است   یانسان به خوب

م  یو مدرن صنعت  یفراورده شده در طب سنت  ایصورت خام   اعلام سازمان جهانشوند یاستفاده  استفاده    یمبن  ی .  بر 

رنگ  از  اسانسنکردن  و  جانب  کیسنتت  ی هاها  عوارض  سال  یمصنوع   یداروها   یو  و    ریاخ  یهادر  کشت  رونق  باعث 

 .شده است ییدارو  اهانیصنعت گ

علم   شنیآو نام  نعنا Thymus vulgaris یبا  آن حاو  انیاز خانواده  رنگ  زرد  اسانس  که  مانند    یباتیترک  یاست 

به    بات یترک  نیاز ا  ک یاز هر    شن یاسانس کامل آو  ی کروبیضد م  یهایژگیاست. و   نئولیس  8و    1کارواکرول و    مول،یت

 Aghel et)  است  گری کدیبا    ییایمیش  باتیترک  نیاز ا   کیهر    یستینرژیس  تیاست که نشان دهنده خاص  شتریب  ییتنها

al., 2009; Bagamboula et al., 2004.)  اهان یگ  ی آن را در مراکز پرورش  نیشده و همچن  افتیبه وفور    اه یگ  نیا  

  یمصرف خوراک  یو بهداشت   یهای درمان و علاوه بر کاربرد  شودیاستفاده م   ییغذا. از اسانس آن در مواد  کنندیکشت م

اثرات ضد م  شنی. اسانس آو نددار  زین آنت  یکروبیعلاوه بر دارا بودن   ز ین  یگسترده، دارای مصارف خوراک  یدانیاکسیو 

جانب اثرات  بودن  کم  دهنده  نشان  که  سا  یهستند  به  نسبت  آن  باکتری    باتیترک  ریمصرف  که  آنجا  از  و  است 

ن  لوکوکوسیاستاف عفونت  زیاروئوس   ا  تیاهم  ییغذا  هایت یها و هم مسمومهم در  از  به طور کامل    نیدارد،  اسانس 

 .آن استفاده شد یکروبیاثرات ضد م یبرای بررس

ت  نیدارچ بو،    رهی از  کاربرد طعم دهندگ  بیترک   کیبرگ  بر  است که علاوه  محبوب    ت یفعال  یدارا  ی طعم دهنده 

ترک  یدانیاکسیآنت از  است.  فلزات  کننده  چلاته  غ   کیفنول  باتیو  دارچ  کیفنول  ریو  دارا  نیفرار   ت ی خاص  یکه 

و طعم و    دهدیم  لیآن را تشک  اسانس(  %75که بخش اعظم ) cinnamaldehyde به  توانیهستند م  یدانیاکسیآنت

ش دل  نیدارچ  نیریمزه  ا  ل یبه  ن  نیوجود  و  است  ترک  زیماده   ,gamma- eugenol, terpinene چون  یباتی به 

camphene   4و-terpineol     اشاره( از    یبرخ  نیهمچن  (.parthasarathy et al., 2008; Wu et al., 1994نمود 

 یها cinnacassiol هستند شامل یدانیاکسیآنت تیخاص یکه دارا  نیدارچ  رفرا ریغ  کیفنول ریو غ  کیفنول باتیترک

A  ،C1  ،C2  ،β-sitosterol  ،epicatechin  ،corydin  ،syringic acid به عنوان عوامل    باتیترک  نی. اباشندیم

 کنندیم  یریجلوگ  ویداتیاکس  یهاو از واکنش  کنندیعمل م   دیپراکس  یهاکالیکننده راد  اثریبه عنوان ب  ا یکننده    ایاح

(parthasarathy et al., 2008; Suhaj, 2006 .) 

  :پژوهش یاجرا تیو اهم ضرورت
پل  یزندگ  در  هاکیپلاست  یجهان   دی. تولدهند یم  لیروزمره را تشک  یاز زندگ   ریناپذ  ییجدا  یبخش   مرهایامروزی، 

تن بود و در سال    ونیلیم  348  بایتقر  2017در سال  (    PPالیاف   و هاپوشش ،هاچسب ،ها ، ترموستها )ترموپلاستیک 

(  % 7و آفریقا )(،  %17(، اروپا )%30)  نی(، چ%51)  ایعمده عبارتند از آس  دکنندگانی. تولدیتن رس  ونیلیم  359به    2018

(Ghiafeh Shirzadi,2022 ) 

پتروشیمی ساخته های مصنوعی( از طریق صنایع  درصد مواد پلاستیکی از منابع تجدید ناپذیر )پلاستیک   99تا    95تقریبا  

 غذایی مواد و ساختمانی پزشکی، مصالح لوازم بندیبسته  یها زمینه  در گسترده طور به شود. محصولات پلاستیکی مصنوعیمی

 ضایعات افزایش به منجر در نهایت بنابراین شود؛ تجزیه طبیعت در تواندنمی مصنوعی اما پلاستیک شوند،می استفاده غیره و

زیست  زباله .شودمی مقدارمی ایجاد شدیدی بهداشتی و محیطی مشکلات  زباله کند.   و هااقیانوس  به پلاستیکی یزیادی 

آبزیان که شودمی ریخته هارودخانه سوزاندنمی  آسیب به  )دی گازهای انتشار به منجر رساند.   اکسیدکربن،مضر 

 افزایش را جهانی تهدید گرمایش و کاهش را هوا کیفیت که شودمی غیره( و ، دیوکسینهاآمین ،هافوران  کلر، مونوکسیدکربن،
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 ناشی عمومی سلامت و محیط زیست بر مضر اثرات و زباله دفع برای مشکلات کند. افزایشایجاد می بهداشتی نگرانی و دهدمی

 محیط با سازگار جایگزین اییافتن ماده برای جهان سراسر در را هانگرانی مصنوعی، از پلیمرهای بسیاری ناپذیریتجزیه  از

 ( Shaikh,2021است ) داده افزایش زیست

برای کنترل خطر   ی از کاربردهای صنعت  ارییبرای بس  نیگزی جا  کردیرو  کیبه عنوان    ریپذبیتخر  ستیز  مرهاییپل

  ست یز  کی، پلاست( ASTM) کایو مواد آمر  شیی انجمن آزماظاهر شدند. طبق گفته   هیتجز  رقابلیغ   کیاز پلاست  یناش

 ه یها تجزها و جلبکها، قارچمانند باکتری  یعیطب  هایسمیکروارگانیعملکرد م  لیاست که به دل  یکیپلاست  ریپذب یتخر

 (.Kale,2007) شودیم

پل  امروزه علت خصوص  ریپذ  بیتخر  ستیز  یمرهایکاربرد  به و  اتیبه  آنها،  بند  نهیدر زم  ژه یمطلوب  مواد   یبسته 

از پروتئ  اریبس  یی غذا ا  تیفیبا ک  یاهیو مواد تغذ  ها ن یمورد توجه قرار گرفته است. گوشت منبع مهم    ن یبالا است. با 

از    یمشکلات  یانبارمان  یط  نی. همچنشودیفساد م  دچاراز آن    رونیو ب  خچالیدر    ینگهدار  یمدت  یوجود، گوشت ط

 .گرددیم وریبر صنعت ط  ی اقتصاد یهاانیکه سبب ز دهد یدر گوشت رخ م  ،یدرون تیفیجمله کاهش وزن افت ک

بند  یسنتز  یمرهایپل  شتریب  متاسفانه بسته  در  استفاده  به    ریناپذ   هیتجز  یکروبیم  یهایمورد  توجه  با  هستند. 

  یهالمیف  دیتول  ر،ی پذهیو تجز  یخوراک  یهالمیف  دیتول  ه،یقابل تجز  ریغ   یکیاز مواد پلاست  یناش  ستیز  طیمح  یآلودگ

شده هستند که به   هیته  شیاز پ   یخوراک  هیلا   هالمیف  نی. استرا به خود جلب کرده ا  یادیتوجه ز  ریپذهیو تجز  یخوراک

 (. Zhong et al., 2017; Feng et al., 2018)  شوندیاز غذا همراه آن مصرف م یعنوان بخش

 :قیتحق  نهیشیپ
  ی کروبیو ضد م  ییایمی ش  کویزیف  یهایژگیاثر و  یبررسبر روی موضوع    1400مهسا میرحسینی مقدم و همکاران در سال  

های فیزیکوشیمیایی و  تحقیق کردند. در این مطالعه، ویژگی  تاینان پ   یبنددر بسته  شنیاسانس آو  یحاو  ریپن  آب  نیپروتئ  لمیف

بندی و کیفیت حسی نان پیتا بسته  *سیلیوم کرایزوژنوم ها و همچنین فعالیت ضدمیکروبی علیه پنیخصوصیات مکانیکی فیلم

فیلم آویشن در داخل  اسانس  به کارگیری  که  دریافتند  آنها  ارزیابی شد.  داری  شده  معنا  به طور  پنیر  آب  پروتئین  پایه  بر  ها 

 دهند.ها را افزایش میضخامت درصد ازدیاد طول و شاخص زردی فیلم

سلطان   مهدی  سال    دلالمحمد  در  موضوع    2012و همکاران  روی  م  یابیارزبر  گ  یکروبیاثر ضد    شنیآو  یاهی اسانس 

که    یی پژوهش کردند. در این مطالعهجدا شده از مواد غذا  کیوتیب  ی مقاوم به آنت  اورئوس  لوکوکوسیهای استافهیبر سو  رازییش

و حداقل غلظت کشنده باکتری  (  MIC)  به همراه حداقل غلظت مهار کننده رشد  یکروبیانجام شد، اثر ضد م vitro In  به روش

(MBC  )آو استاف  رازییش  شنیاسانس  تتراسا  لوکوکوسیبر  به  مقاوم  متوپر  ن،یسیترومایار  ن،یکلیاورئوس    -میتری 

مت و  بررس  نیلیسیسولفامتوکسازول  گرفت.  یمورد  که    قرار  دریافتند  آوآنها  استاف  رازییش  شنیاسانس    لوکوکوس یبر 

تتراسااورئوس  به  مقاوم  مت  -م یمتوپر  ریدت  ن، یسیترومایار  ن،یکلیهای  و  غذا  زولهیا  نیلیسیسولفامتوکسازول  مواد  از    یی شده 

 دارد. یاثرات خوب

نانو ذره و فیلم    2015پرستو رضایی و روحا کسری کرمانشاهی در سال   بر روی موضوع بررسی خاصیت ضد میکروبی 

باکتری از  دوگونه  بر  بیماریکیتوزان  را  های  کیتوزان  فیلم  و  ذرات  نانو  ابتدا  مطالعه  این  در  کردند.  مطالعه  غذایی  منشا  با  زا 

زا با منشا  های بیماریهای فیزیکی و شیمیایی آنها به بررسی اثر ضدمیکروبی آنها بر روی باکتری ساخته و بعد از بررسی ویژگی

های مختلف پرداخته شد. آنها دریافتند  باشد با روشمیStaphylococcus aures  ، listeria monositogeغذایی که شامل  

قابلیت تجزیه از آنجا که خاصیت ضد میکروبی سیتوزان چه به صورت نانو ذرهکه با توجه به  ای و یا چه به  پذیری کیتوزان، 

های ضد میکروبی مواد غذایی استفاده  بندیتوان پیشنهاد نمود که در بستهها با منشا غذایی میصورت فیلمی بر روی باکتری

 شود. 

 
* Penicillium chrysogenum 
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و همکاران در سال   برومند  روی موضوع    1392عاطفه  اسانس  بر  کازئینی حاوی  فیلم خوراکی  اثر ضدمیکروبی  بررسی 

غذائی  آویشن بیماریزای  میکروارگانیسم  سه  بر  مطالعه    شیرازی  این  در  کردند.  غلظتتحقیق  کمترین  ابتدا  کار  این    برای 

 ppm  125،250،2000،400سطح غلظتی    6اسانس آویشن شیرازی در  (  MBC)  *و کمترین غلظت کشنده (  MBC)  بازدارنده

از روش از میکروارگانیسمآزمایش رقت در محیط مایع    با استفاده  آنها دریافتند که    های ذکر شده تعین گردید.برای هر یک 

بر چه  اگر  شیرازی  آویشن  با    اسانس  اورئوس  براستافیلوکوکوس  آن  تاثیر  بیشترین  ولی  است،  موثر  باکتری  سه  و    MICهر 

MBC  برابر باppm 250 .بود 

 ت ی فیبر ک(  hortensis Saturejaعصاره مرزه )  ریتاث  یبررس بر روی موضوع    2018کریم نصرت الهی و همکاران در سال  

ساعت در    2قطعات گوشت مرغ به مدت  پژوهش کردند. در این مطالعه    خچالیگوشت مرغ نگهداری شده در    ماندگاری  و زمان

به    یو حس  ی کروبیم  ، ییای میکوشیزیهای فمذکور قرار گرفته و آزمون   اهانیگ  یدرصد عصاره الکل  5و    3،  1های حاوی  محلول 

بررس آزمون  5و    3،  1روزهای    ی گوشت مرغ، ط  ماندگاری زمان  یمنظور  فانجام شد.  اندازه  ییایمیش  کویزیهای   ری یگشامل 

تست  TBARSو    pHرنگ،   مو  کل  رییگاندازه  شامل، یکروبیهای  کل  ، یکروبیم  ی بار  استاف  هافرمیشمارش    لوکوکوسیو 

بود. دریافتند    اورئوس  الکلآنها  عصاره  افزا  یکه  در  نمونه  ش یمرزه،  نگهداری  زمان  چن  روز2تا    ها مدت  و  بوده  مؤثر    ن یکاملاً 

 . عصاره استفاده شود نیکه برای نگهداری گوشت مرغ از ا شودیم شنهادیپ 

( L hortensis Saturejaاسانس مرزه ).  یکروبیاثر ضد م  یبررسبر روی موضوع    2019مینا فرهانی و همکاران در سال  

 جیاسانس مرزه از شرکت داروسازی بارمطالعه کردند. در این مطالعه    و عامل فساد  زاماری یهای ب سمیکروارگانیاز م  تعدادی  بر

آنـال  ـدارییخر  اسانس کرومـاتوگراف  ییایمیشـ  زیشـد.  دسـتگاه  از  اسـتفاده  بـا   †یجرم  اسپکترومتری  و  †گـازی  یاسـانس 

بـر طبـق اسـتاندارد    لوشـنیکرودایو چاهـک ( و م  ـسکیاسانس با روش انتشار در آگـار )د   یکروبیانجام شد. عملکرد ضد م

CLSI  که  د یگرد  نییتع دریافتند  آنها  کـاهش.  بـا  داد  نـشان  آگـار  در  انتشار  روش  در  مرزه  اثر    اسانس  اسانس،  غلظت 

و    ییغذا  ع یتوان از اسانس مرزه در صنا. لذا میابد ی به طور موثری کاهش می  یبررسهای مورد  ه یی سوآن در همه  ی بازدارندگ

 . استفاده نمود یکروبیضد م یعی ی طبماده کیعنوان  بهی ـیدارو

  د یاس  کیکتلایپل   لمیف  یک یو مکان  ی کیزیف  یهایژگیمطالعه وبر روی موضوع    2018نسیم شاویسی و همکاران در سال  

اتانول  ،ی کوهی  اسانس کاکوت  یحاو نانوذرات سلولز  بره  یعصاره  پلی  موم و  این مطالعه فیلم  اسید  پژوهش کردند. در  لاکتیک 

ی  هندهد  لیتشک  باتیترک  ی بره موم، اسانس کاکوتی کوهی، نانو ذرات سلولز به صورت جداگانه و ترکیبی است.حاوی عصاره

به طیف سنج جرمی متصل  گازی  کرماتوگرافی  دستگاه  از  استفاده  با  کوهی  فیلم  دیگرد  یشناسا  کاکوتی  که  دریافتند  آنها   .

ره موم دارای خواص مکانیکی و فیزیکی مطلوبی است  ره باانوذرات سلولز و عص لاکتیک اسید حاوی عصاره کاموتی کوهی، نپلی

 توان در بسته بندی مواد غذایی استفاده کرد. که می

سال   در  همکاران  و  بیضاوی  موضوع    2020طاهره  روی  ته  لمیف  دیتولبر  نانو   هینانوکامپوزیتی  به/  دانه  صمغ  از  شده 

دانه به استخراج   الژیدر مرحله اول موستحقیق کردند. در این مطالعه    حاصل  بی یترک  لم یف  یها ویژگی  بررسی  کریستال سلولز و

از نانوکر  یو سپس به همراه درصدها پالست  سرولی%گل  35)    درصد  7و    5،  3سلولز (  ستالیمختلف   ی برا   †زریسای  به عنوان 

  ،ی ممانعت کنندگ  ،یکیمکان  ،یکیزیف  اتیخصوص  مورد استفاده قرار گرفت. سپس  یریگبه روش قالب  یتینانوکامپوز  لمیف  دیتول

ساختار  یحرارت بررس  ها لمیف  یو  گرفتند  یمورد  کهقرار  دریافتند  آنها  دل  یدیتول  یهاتینانوکامپوز  .  به  حاضر  مطالعه    ل یدر 

 

*
Minimum Bacteriocidal Concenteration 

 
† Gas Chromatography 
‡ Mass Spectrometry 
§ plasticizers 
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نفوذپذ  یکیزیف  اتیخصوص و  یریمناسب،  و  آب  بخار  به  قابل  ی کیمکانی  هایژگیکم  کاربردها  تی مطلوب،  در    یاستفاده 

 . باشندیدارا م یخوب را به یبندبسته 

تاثیر فیلم و پوشش نانوکامپوزیت فعال کازئینات سدیم حاوی  بر روی موضوع    2017سعید رنجبریان و همکاران در سال  

مرغ  اسانس سینه  فیله  ماندگاری  افزایش  در  مطالعه    دارچین  این  در  کردند.  محلولمفیلپژوهش  و  فیلم  با  تازه  های  های 

سلولز تیمار شده و در یخچال نگهداری   درصد نانوفیبر  5و    5/2دارچین و    درصد اسانس   5دهی کازئینات سدیم حاوی  پوشش

و همچنین (  PTC  و  TVCهای میکروبی ) و آزمون(  pH ،TBA،TVهای شیمیایی )آزمون   ، 12و  8،  4،  0در روزهای  شدند و  

دار فراتر از حد مجاز ی شاهد و پوششهانمونه. آنها دریافتند که  ارزیابی حسی )رنگ، بو و پذیرش کلی( بر روی آنها انجام شد

باکتری نیز در نمونهبود. میزان  به نمونهی بستههاهای سرما دوست  نسبت  با پوشش  با فیلم های بسته بندی شده    بندی شده 

 . داری را نشان دادافزایش معنی

در ساختار   یرو  دیستفاده از اسانس شوید همراه با نانوذرات اکسبر روی موضوع ا  2020سویل تکلوی و همکاران در سال  

پژوهش    نیدر امطالعه کردند.  یخچال شرایط تحت گویم یسلولز جهت افزایش عمرماندگار لی برپایه کربوکسی مت فعال پوشش

و اسانس    (درصد  ZnO( )23/2ی )رو  دینانوذرات اکس  یحاو(  CMC)سلولز  لیمت  یکربوکس  هیپا  فعال بر  یپوشش خوراک  دیتول

  ی نگهدار  روز12در طول    گویم  یماندگار  شیبه منظور افزا  یعیدرصد به عنوان نگهدارنده طب  4و    3،  2،  1با سطوح صفر،    دیشو

همراه با نانوذرات   یعیبه عنوان نگهدارنده طب  د یدرصد اسانس شو  3استفاده از  . آنها دریافتند که  صورت گرفت  خچالی  یدر دما

ZnO هیپا   فعال بر  یدر ساختار پوشش خوراک CMC شودیم هیتوص خچالی یدر دما گویم ینگهدار یبرا. 

 

 تحقیقروش  

 تهيه بيوفيلم:  کليه 
ساعت در تماس با    3ها تهیه شد. به مدت  لیتر از هر یک از عصارهمیلی  1محلول آبی از کربوکسی متیل سلولز به همراه  

پروپیلن آغشته شود. سپس خمیر تهیه  ها کاملا در بافت پلینانوپلی پروپیلن قرار داده شد تا کربوکسی متیل سلولز و عصاره

ساعت در آون    3ها به مدت  هایی با قطر یکسان از بیوفیلم را تولید کند. پتری دیشکف پتری دیش پخش شد تا لایهشده در  

 درجه قرار داده شد تا خشک شود. 105با دمای 

 های موثر از موادتعيين غلظت
تاثیر غلظت غلظتبرای بررسی  ابتدا  از هر ماده  پروپیلن )های متفاوت  نانوپلی  موثر کربوکسی متیل سلولز و  و    %75های 

( از هر یک تهیه شد و خصوصیات فیزیک و شیمی ظاهری آنها بررسی شد. بعد از تعیین غلظت موثر تولید بیوفیلم  %25و  50%

( به آنها %10و    %5و    %5/2و    %1و    0های )های آویشن و دارچین در غلظت از نانوپلی پروپیلن و کربوکسی متیل سلولز، عصاره

 اضافه شد. 

 آزمون قابليت نفوذ بخار
پر شده بودند تا    یزیممن  یتراتکه از قبل با محلول اشباع ن  اییشهش  یرنفوذناپذ  یهانفوذ بخار، فنجان  یتدر آزمون قابل

  یم کلس  ید کلر  ی که حاو  یکاتوریها در دسپوشانده شده و به آنها چسبانده شدند. فنجان  فیلم  با   شود،  حفظ  ٪53  یرطوبت نسب

قرار   گراد یدرجه سانت  25  یانکوباتور با دما  یک قرار گرفتند. سپس درون    کرد،یاد مایج  را  ٪75  ی بدون آب بود و رطوبت نسب

وزن   ییروزن شدند و تغ  یجیتالد  یخارج شده و با استفاده از ترازو  یکاتوراز دس  یمشخص  یها در فواصل زمان گرفتند و فنجان

نرخ عبور   یممستقل رسم شد. با تقس  یروابسته و زمان به عنوان متغ  یروزن به عنوان متغ  ییراتشد و تغ  یدر طول زمان بررس
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  یلم، نفوذ در ضخامت ف  یزانبه بخار آب محاسبه شد. حاصلضرب م  یلمنفوذ ف  یزانم  یلم، بخار آب بر اختلاف فشار در دو طرف ف

 Hosseini et al., 2013))  .یزان نفودپذیری فیلم به بخار آب را نشان دادم

   پذیری:آزمون انحلال 

به   یدنقرار داده شده و تا رس  یوسدرجه سلس   150  یمربع در آون با دما   متریسانت  4در    4به ابعاد    یلم ف  یکدر ابتدا،  

به مدت    یوسدرجه سلس  25  ی آب مقطر با دما  لیتریلیم  50خشک شده در    ی هانمونه. سپس  شودیم  یسنجوزن ثابت وزن

اگیرندیقرار م   دهثابت همز  یطساعت تحت شرا  24 از  از    یبا کاغذ صاف   یلم مدت، قطعات ف  ین . پس  از آب جدا شده و پس 

دما با  آون  در  سلس  105  یخشک شدن  مشوندیم  یسنجوزن   یوسدرجه  گزارش   یریپذانحلال  یزان.  وزن  اختلاف  براساس 

 (. Taqi et al., 2011) شودیم

  آزمون شفافيت:
  ی و پس از تعادل رطوبت رو  گیرند یقرار م  یزیممن  یتراتن  یشکل در داخل ظرف حاو  یلمستط  یلمف  یهادر ابتدا، نمونه

. مقدار مطلوب در طول گیرندیشفاف چسبانده و در دستگاه اسپکتروفتومتر قرار م  یسل دستگاه اسپکتروفتومتر، با چسب نوار

 (. Tunç and Duman, 2007) ود شینانومتر قرائت م 560موج 

 هاتعيين فعاليت آنتی اکسيدانی فيلم
 یبه آرام  یقهدق  10آب مقطر به مدت    لیتریلیم  5در    یلماز هر نمونه ف  گرمیلیم  25:  هایلمف  اکسیدانییآنت  یتفعال  یینتع

به    یشیآزما  یها. سپس لوله شودیافزوده م   DPPHمحلول    لیتریلیم  9/3به    یلماز محلول ف  لیتریلیم  1/0و    شودیزده مهم

تار  یقهدق  60مدت   اتاق  مشوندیم  رینگهدا  یکدر  در طول موج    یزان.  و  متانول خالص  مقابل  نمونه در  نانومتر    517جذب 

آزاد توسط   یکالراد  یدانیدهنده قدرت ضداکسنشان  یبترک  ینشدن ا  رنگی. درجه بشودیم  یریگتوسط اسپکتروفتومتر اندازه

م نمونه و جذب شاهد محاسبه  مقدار جذب  براساس  مهار  است. درصد  ب  شودیاسانس  ها محاسبه  نمونه  IC50آن،    راساسو 

 (.Shojaee-Aliabadi et al., 2013) شودیم

 تعيين ميزان فنول کل
ترک  یریگاندازه  برای فول  ی،فنول  یباتمجموع  معرف  ا  یوکالتیوس  یناز  در  شد.  هر    گرمیلیم  25روش،    ین استفاده  از 

  7از محلول اسانس،    لیتریلیم  1/0. سپس  شوند یزده مهم  یبه آرام  یقهدق  10آب مقطر به مدت    لیتریلیم  5در    یلم نمونه ف

اتاق    یدر دما  یقهدق  8مخلوط به مدت    ین. اشوند یبه آن اضافه م  یوکالتیوس  لینمعرف فو  لیتریلیم  5/0آب مقطر و    لیتریلیم

با آب    یی به مخلوط اضافه شده و حجم نها   یحجم/یدرصد وزن  2  یممحلول کربنات سد  لیتریلیم  5/1. سپس  شودیم  ینگهدار

به   م   لیتریلیم  10مقطر  لولهشودیرسانده   یزانو سپس م  شوندیم  ینگهدار  عتسا  2اتاق به مدت    یدر دما   یشیآزما  یها. 

موج   در طول  اندازه  765جذب  اسپکتروفتومتر  از  استفاده  با  مشودیم  یریگنانومتر  مقدار جذب،  به  توجه  با    یباتترک  یزان. 

  (.Siripatrawan et al., 2010شود)یمحاسبه م یفنول

 خاصيت ضد ميکروبی بيوفيلم تهيه شده 
درجه   37ساعت در    24آگار قرار گرفته و به مدت    ینت کشت نوتر  یطمح  یرو  یوفیلماز ب  متریسانت  1×    1قطعات    ابتدا،

به طور جداگانه    یکولا  یا  یشیاو اشر  یلوکوکوساستاف  هاییکروباز م  ی کلن  یکروند، ابتدا    ین . در اشوندیانکوبه م   گرادیسانت

  یتپل  یرو  یوفیلم. قطعات بشوندیم  یحشعله، تلق  یکیشود و با استفاده از لوپ در نزدیآگار قرار داده م  ینتنوتر  یطمح  یرو

  هایتقطر هاله عدم رشد در پل  یون،ساعت انکوباس  24. پس از  یردقرار بگ  هایکروبدر معرض م  یوفیلمتا ب  گیرند یآگار قرار م

اول، دوم، سوم و    یهادر هفته  یبآزمون به ترت  ی، کروبیضدم  یتخاص  یزمان بر ماندگار  یرتأث  یبررس  ی. براشودیم  یریگاندازه

 . یدآنها گزارش گرد یانگینو م شودیتکرار انجام م 3با  یوفیلم،ب یهتا هفته ششم بعد از ته یبترت ینبه هم

 آزمون حسی:  
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داور آموزش    5امتیازی با کمک    5هدونیک  هایی مانند طعم و مزه، بو و پذیرش کلی از روش  برای ارزیابی حسی، شاخص

های حسی )در سطوح ارزیابی یک تا  دیده استفاده گردید و امتیاز بندی کلی حاصل از مجموع امتیازات داده شده به شاخص

 (. Lawless and Heymann, 2010) : خیلی خوب( صورت گرفت5: خوب، 4: متوسط، 3: ضعیف،  2: خیلی ضعیف، 1پنج: 

 گیری نتیجه

ا      به  نانوپل  یبرا  یمقاله مشابه   ینکهبا توجه  از ماده  تع  یافتسلولز    یلمت  یو کربوکس  پروپیلنیاستفاده همزمان    ییننشد، 

ا چالش  یکیمواد    ینغلظت  اجرا  یها از  بد  یمهم  که  بود  غلظت   ینطرح  کربوکس  یهامنظور  نانوپل  یلمت  یموثر  و    یسلولز 

مشاهده و تست    یجشد. نتا   یآنها بررس  یظاهر  یمیو ش  یزیکف  یاتو خصوص  شد  یهته  یک( از هر  %25و    %50و    %75)  یلنپروپ 

  ی سلولز و نانوپل  یلمت  یبرابر از کربوکس  یهابا نسبت  یوفیلممتفاوت نشان داد که ب  یهاکشش و انسجام بافت حاصل در غلظت

 داشته باشد.  یوفیلمب یدرا در تول یجهنت ینبهتر  تواند یها مدر کنار عصاره یلنپروپ 

   

 شده  یهته  یوفیلم: آزمون نفوذ بخار در ب 1  نمودار
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است که    یر پذ  یبتخر  یستو ز  یخوراک  یهاو پوشش  ها یلمف  یابیارز  یپارامترها  یناز مهمتر  یکی نفوذ بخار آب    قابلیت 

مقابل بخار آب نشان م   هایلمف  ی ممانعت کنندگ  یژگی و نتاBagamboula et al.,2004)   دهدیرا در  که   دهد ینشان م  یج (. 

  یل مت  یو کربوکس  پروپیلنینانوپل   یهبر پا  یخوراک  های یلمف  یون در فرمولاس  ینو دارچ  یشناسانس آو  یریدرصد به کارگ  یشافزا

شاخص    ینبالاتر  یلدل  ین( کاهش خواهد داد. به هم P<0.05)  دارییبه بخار آب را به طور معن  هایلمف  یرینفوذپذ  یزانسلولز م

درصد از هر اسانس    10  یبترک  یحاو  یلمف  همربوط ب  یتقابل  ینشاهد و کمتر  یماربه بخار آب مربوط به ت  هایلمف  یرینفوذپذ

قابل ف  یرینفوذپذ   یتاست.  آب  بخار  پوشش  هایلمبه  ترک  یخوراک  یهاو  به وجود  آب گر  یباتوابسته  و  برهم    یزآب دوست  و 

ماتر در  آنها  )  یلمف  یس کنش  اسانسMcHugh and Krochta,1994است  ترک(.  مانند  دل  یروغن  یباتها    یت ماه  یلبه 

  یچ فاکتور انحنا و پ   یشباعث افزا  ی . فاز چربشوندیدر برابر آب م  یمرپل  ی ممانعت کنندگ  هاییژگیبهبود و  اعث خود ب  یزیگرآب 

 Peng and)  یابدیم  یشافزا  یلمف  یسماتر  یقآب از طر  یها که به دنبال آن فاصله عبور مولکول   شودیانتقال آب م  یو خم برا

Li,2014ا  یقیکار تحق  ینا  یج(. نتا ا  ستفادهنشان داد که  به دل  یناز    یتقابل  یلم، در ف  یزیآب گر  یتقابل  یجادا  یلدو اسانس 

 . دهدیرا کاهش م  یلمنفوذ بخار آب ف

 

 شده   یهته  یوفیلمدر ب  یری : آزمون انحلال پذ2  نمودار

م   هایبررس  نتایج فرمولاس  یشافزا  دهدینشان  در  عصاره  دو  هر  از  اسانس    یزان م  یخوراک  هاییلمف  یوندرصد 

( در P< 0.05)  دارییشاهد به طور معن  یماررو ت  ینو از ا  دهدی( کاهش مP<0.05)  دارییدر آب را به طور معن  یریپذانحلال

سا  یسهمقا پ  ینبالاتر  یدارا  یمارها ت  یر با  ف   ذیریانحلال  و  آب  دارا  10  یحاو  یخوراک  های یلمدر  عصاره  دو  هر  از   یدرصد 

  ها یلمف  یسطح  یزیگرآب   یتها خاصاسانس  یزیآب گر  یتماه  یلدر آب است. احتمالا به دل  یریپذانحلال  یزانم  ترینیینپا

  گیردیکمپلکس صورت م  کیل واکنش و تش  یمرپل  یدروکسیله  ی هااسانس با گروه  یباتترک  ینهم ب  یو از طرف  یابدیم  یشافزا

ا م  ین که همه  پذ  یزانعوامل  )  ها یلمف  یریانحلال  داد.  نتا Ojagh et al.,2010را در آب کاهش خواهند  ا  یج(.  از    ین حاصل 

 یری( گزارش دادند که با به کارگPereda et al.,2010مطابقت دارد. پردا و همکاران )  یزمحققان ن  یگرد  هاییافتهپژوهش با  

 . یابدیدر آب کاهش م   یلمانحلال ف لیتقاب  یمسد
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 شده   یهته  یوفیلمدر ب  یت : آزمون شفاف3  نمودار

ف  هنگامی  غذا  ها یلمکه  مواد  کردن  روکش  منظور  به  پوشش  عنوان  م  یی به  ف  شوند، یاستفاده  از    یکی  یلم کدورت 

م  هاییژگیو آن محسوب  قب  هایلمف  یبصر  هاییژگی. وشودیمهم  و درخشندگ  یتشفاف  یلاز  رنگ  م  ی و    یتقابل  تواند یآنها 

غذا  یفیتک  ی و حت  یرشپذ تاث  ییماده  )  یررا تحت  نتاTaqi et al.,2013قرار دهد  م  یج(.  افزا  کند یحاصل مشخص    یش که 

را کاهش    ییشاخص روشنا(  P<0.05)  یدار  یدرصد به طور معن  10از صفر به    ینو دارچ  یشن اسانس آو  یریدرصد به کارگ

  یش که افزا  ادند( گزارش دTai et al.,2011و همکاران )  یمطابقت دارد. تا   یزن  یگرمحققان د  هاییافتهبا    یجنتا  ین . ادهدیم

از آلبوم  یه ته  یخوراک  یلمدر ساختار ف  یداولئیکو اس  یتونغلظت روغن ز افزا  یدهسف  ینشده  کدورت و    یشتخم مرغ موجب 

 .شودیحاصل م  یلمف  یتکاهش شفاف

 

 شده  یهته  یوفیلمدر ب  یفنول  یباتترک  یزان : آزمون م 4  نمودار
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  ین در فرمولاس  ینو دارچ  یشناسانس آو  یریدرصد به کارگ  یشبا افزا  کندیپژوهش مشخص م  ینبه دست آمده از ا  نتایج

  یش را افزا  یفنول  یباتترک  یزان( مP<0.05)  دارییسلولز به طور معن  یلمت  یو کربوکس  یلنپروپ   ی نانوپل  یهبر پا   یخوراک  یلمف

  یشناست. اسانس آو ینو دارچ  یشندرصد اسانس آو 10 یمارمربوط به ت یفنول یباتترک یزانم  ینبالاتر یل دل ین. به همدهدیم

ت  یباتاز ترک  یغن ل  یمول،مانند  )  ینئولس  8-1و    ینولترپ   -آلفا  ینالول،کارواکرول،    یشافزا  ین (. بنابراLee et al.,2005است 

  یسماتر  یندر ا  یفنول  یباتترک  یزانم  زایشسبب اف  یخوراک  یلمف  یوندر فرمولاس  ینو دارچ  یشناسانس آو  یریدرصد به کارگ

(، Moradi et al.,2012و همکاران )  یمطابقت دارد. مراد  یگرمحققان در مطالعات د   یگرد  هاییافتهبا    ها یافته  ینخواهد شد. ا

 کارگیری درصد به    یشو مشخص کردند که افزا  یابیارز  ینزئ  ینپروتئ  یهبر پا  یخوراک  یلمف  یونرا در فرمولاس  یشناسانس آو

 . شودیم  هایلمف یفنول یباتترک یزانم یششده منجر به افزا یدتول هاییلمدر ساختار ف یشناسانس آو

 

 شده  یهته  یوفیلمدر ب  یدانیاکس  ی آنت  یت: آزمون فعال5  نمودار

در   ینو دارچ  یشناسانس آو  یریدرصد به کارگ  یشپژوهش مشخص شد که افزا  ینبه دست آمده در ا  یج نتا  براساس

.  شودیها منمونه  اکسیدانییآنت  یت فعال  یشافزا  یا   IC50منجر به کاهش شاخص   (P<0.05)  دارییبه طور معن  یوفیلم ساختار ب

ت  IC50شاخص    ینبالاتر به  کمتر  یمارمربوط  و  ت  یزانم  ینشاهد  در  ترک  10  یحاو  یمارآن  از  مشاهده  اسانس  یبدرصد  ها 

ترکشودیم دل  ییبالا   اکسیدانییآنت  یتفعال  یاهانموجود گ  یفنول  یبات.  به  عمدتا  آنها    یکنندگ   یااح  هاییژگیو   یلدارند که 

ا راد  یژگی و  ین است که  قابل  هاییکالشامل مهار  قابل  ی دهندگ  یدروژنه  یت آزاد،  است    یگانه  یژناکس  گی خاموش کنند  یت و 

(Mayachiew & Devahastin,2010قابل .)کارواکرول،    یمول،مانند ت  یباتی در ارتباط با ترک  یشناسانس آو  اکسیدانی یآنت  یت

مت  یلمت  یمولت  ینین،ترپ -گاما و کارواکرول  )  یلاتر  است  بنابراLee et al.,2005اتر  به کارگ  یشافزا  ین(.  اسانس    یریدرصد 

افزا  یلمف  لاسیوندر فرمو  یشنآو ا  DPPHآزاد    هاییکالو مهار راد  اکسیدانییآنت  یتخاص  یشسبب  خواهد    هایلمف  ینتوسط 

داش )  پوریشد.  همکاران  فعالDashipour et al.,2015و  مطالعه  با  حاو  یلمت  یکربوکس  یلم ف  اکسیدانی یآنت  یت(    ی سلولز 

آو افزا  یشناسانس  که  دادند  آو  یشگزارش  اسانس  افزا  جرمن   یشندرصد  مهار    یتقابل  یشافزا  ی،فنول  یباتترک  یزانم  یشبه 

 . شودیم  هایلمف  اکسیدانییآنت یتفعال یش آزاد و افزا هاییکالراد
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 ی کل  یرش پذ  ی رو  ینو دارچ  یشن اسانس آو  یج : نتا  6نمودار  

 

و به    یلمف  یوندر فرمولاس  ینو دارچ  یشناسانس آو  یریدرصد به کارگ   یشبه دست آمده مشخص شد که افزا  یجنتا  براساس

درصد از هر دو   10  یحاو  یمارکه ت  ی. به طورشودیها منمونه  یحس  یازامت  یشگوشت سبب افزا  یبندبسته   یآن برا  یریکارگ

مقا در  د  یسهاسانس  هم  یمطلوب   سیح  هاییژگیو   یمارهات  یگربا  به  است.  آورده  دست  به    یازامت  ینبالاتر  یدارا  یلدل   ینرا 

اند که  آزاد شده  یوفیلماز ساختار ب  یدوره نگهدار  یط  یشنمعطر فرار موجود در اسانس آو   یباتاست. احتمالا ترک  ی کل  یرشپذ

امت افزا  یحس  یازموجب شده تا  افزا  یتو در نها  یابند  ایشافز  یلمغلظت اسانس در ساختار ف  یشطعم و بو متناسب با    یشبه 

 شود.  یکل  یرشپذ

 

 شده  یهته  یوفیلمدر ب بیوگرام ی: آزمون آنت7  نمودار
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دو اسانس با هم    یبنشان داد که با ترک  ینو دارچ  یشنآو  ی هااسانس  بیوگرامیآنت  یش آزما  یحاصل از بررس  مطالعات      

افزا  بیوتیکییآنت  یتخاص  یرتاث رشد  عدم  هاله  ایابد یم  یشو  به  م  یج نتا  یبترت  ین.  کمتر  دهد ینشان    یتخاص  ینکه 

آو   بیوتیکییآنت اسانس  به  رو  یشنمربوط  ب  تافیلوکوکوساس  یباکتر  یبر  و  به   بیوتیکییآنت  یتخاص  یشتریناورئوس  مربوط 

 بیوتیکیی آنت  یتخاص  ینبا اسانس دارچ  یسهدر مقا  یشناسانس آو  ینبود. همچن  یکولا  یا  یباکتر  یدو اسانس بر رو  یبترک

 دارد. تریقو

 گیری بحث و نتیجه

پذیر بر پایه نانوپلی پروپیلن و کربوکسی متیل سلولز های فیزیکوشیمیایی و ضد میکروبی فیلم تجزیه ویژگیدر این پژوهش      

به فیلم در بسته  آویشن  اسانس دارچین و  افزودن  این مطالعه نشان داد که  از  نتایج به دست آمده  بندی گوشت بررسی شد. 

آب میتجزیه  بخار  نفوذ  قابلیت  آب،  پذیری در  انحلال  اسانسپذیر سبب کاهش  غلظت  افزایش  بیوفیلم  شود. همچنین  در  ها 

آنتیتجزیه  فعالیت  و  فنولی  ترکیبات  میزان  افزایش  سبب  فیلمپذیر  این  با  اکسیدانی  پژوهش  این  نتایج  بررسی  طی  شد.  ها 

باکتری کولای و استافیلوکوکس شده و زمان ماندگاری  های اشریشیا ای افزایش مقادیر اسانس آویشن و دارچین کاهش رشد 

  10بندی شده حاوی  روز به سی روز افزایش یافت. نتایج حسی نیز مشخص کرد که نمونه بسته   4گوشت به طور متوسط از  

 درصد اسانس آویشن و دارچین دارای بالاترین امتیاز حسی نسبت به سایر تیمارها کسب کرده است. 
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