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ارزیابی تأثیر پوشش خوراکی متیل سلولز حاوي اسانس زنیان 

)Carumcopticum L.( و عصاره زردچوبه)Curcuma longaL. ( بر
   در گوشت مرغ نگهداري شده در یخچاللیستریا مونوسیتوژنزکنترل رشد 

  
  2  و محمد محسن زاده1الهام مریخی اردبیلی

  
  ، مشهد، ایراندانشکده دامپزشکی، دانشگاه فردوسی مشهدترل مواد غذایی،  دانش آموخته کارشناسی ارشد بهداشت و کن-1

  دانشکده دامپزشکی، دانشگاه فردوسی مشهد، مشهد، ایران دانشیار گروه بهداشت مواد غذایی و آبزیان، -2

  
 )04/03/97: رشیپذ خیتار  96/ 16/11:  افتیدر خیتار(

  
  چکیده

این مطالعه با هدف ارزیابی تأثیر پوشش خوراکی متیل .  با منشأ غذایی و عامل ایجاد بیماري لیستریوزیس است یک باکتري پاتوژنلیستریا مونوسیتوژنز
 در گوشت مرغ لیستریا مونوسیتوژنزبر کنترل رشد ) .Curcuma longaL(و عصاره زردچوبه ) .Carum copticumL(سلولز حاوي اسانس زنیان

 و 25/0اسانس زنیان و غلظت هاي %65/0 و45/0، 3/0هاياي این منظور، نمونه هاي گوشت مرغ با غلظتبر. نگهداري شده در یخچال انجام گردید
عمل پوشش دهی . استفاده گردید گروه کنترل بجاي محلول پوشش از آب مقطر استریل در. ،عصاره زردچوبه درگروه هاي مختلف پوشش داده شدند5/0%

 مورد شمارش قرار لیستریامونوسیتوژنز از بابت 8 و4ها در یخچال نگهداري شده و در روزهاي صفر، نهسپس کلیه نمو .به صورت غوطه وري انجام گرفت
نتایج حاصل از این مطالعه نشان داد که بین تعداد . تعیین شد%064/0اسانس زنیان معادل ) MIC(در مطالعه حاضر، حداقل غلظت مهارکنندگی  .گرفتند

آنالیز ). p<0.001(داري وجود دارد هاي فاقد پوشش تفاوت معنیهاي داراي پوشش نسبت به نمونهشده در نمونه شمارش لیستریا مونوسیتوژنزباکتري 
درمجموع با توجه به نتایج بدست آمده، می . روند کاهشی را نشان دادند8 تا 1ها میانگین لگاریتم تعداد باکتري از روز آماري داده ها نشان داد در تمام گروه

در  زلیستریا مونوسیتوژن گیري کرد که از پوشش خوراکی متیل سلولز حاوي اسانس زنیان و عصاره زردچوبه می توان به منظور کنترل رشد توان نتیجه
  .گوشت مرغ استفاده کرد

  
  زردچوبه، اسانس زنیان، متیل سلولز، خاصیت مهار کنندگی ، عصارهلیستریامونوسیتوژنز:: کلید واژگان

                                                             
 مکاتبات مسئول: mohsenzadeh@um.ac.ir  
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  مقدمه- 1
هاي پاتوژن، به باکتري  از مصرف غذاهاي آلودهبیماري ناشی

به نظر  .جامعه شده است موجب نگرانی در سلامت عمومی
رسد جهت کاهش موارد تهدیدکننده سلامت، استفاده از می

هاي ضدمیکروبی گیاهی، راهی هاي طبیعی مثل ترکیبفرآورده
هاي پاتوژن و توسعه زمان ماندگاري مناسب براي کنترل باکتري

گوشت مرغ یک ماده غذایی . ]1[ غذاهاي فرآوري شده باشد
ها بسیار فسادپذیر است که محیط مناسبی را براي رشد میکروب

 کندزا و عامل فساد فراهم میهاي بیماريازجمله میکروارگانیسم
به عنوان یک مشکل بهداشتیجهانی لیستریا مونوسیتوژنز .]2[

اي گوشتیبه انسان همحسوب شده واز طریق گوشت و فرآورده
نشان دادند که ) 2004( و همکاران 1گودبرندتر. قابل انتقال است

، در مرغ %15 در گوشت صفر تا لیستریا مونوسیتوژنزفراوانی 
 درصد 1/22 تا 9/5درصد و در گیاهان دریایی 1/24 تا 6/20

 ممکن است لیستریا مونوسیتوژنزآلودگی گوشت مرغ با  .]2[است
تجهیزات در تماس با گوشت مرغ صورت از طریق وسایل و 

باکتري ازنظر بهداشت عمومی بسیار حائز  نتیجه این در .]2[گیرد
اهمیت است و بایستی به تهیه، توزیع، فراوري و نگهداري 

استفاده از ترکیبات طبیعی نظیر عصاره . گوشت بسیار توجه شود
ی در نگهداري مواد غذای جاي مواد شیمیایی،و اسانس گیاهان به

کنندگان امروزه مصرف .]1[از اهمیت خاصی برخوردار شده است
هاي خواهان استفاده از غذاهاي طبیعی و سالم، بدون افزودنی

محیطی در مواد مناسب به لحاظ زیستبنديشیمیایی و نیز بسته
هاي براي برآورده کردن این خواسته،یکی از چالش. باشندمی

هاي شیمیایی رایج و یبزرگ در صنایع غذایی کاهش افزودن
  . هاي طبیعی در فرمولاسیون غذا استاستفاده از ترکیب

 است گیاهی Trachyspermumammiنام علمی  با زنیان گیاه
 داراي زنیان بذر گیاه. میباشد جعفریان علفی و ازخانواده کساله،ی

 محیطی و ژنتیکی خصوصیات به توجه با آن مقدار و بوده اسانس
 اسانس علت به زنیان گیاه اهمیت. تاس غیر درصد مت5 الی 2بین

 عمده هايترکیب از. است آن اسانس درود موج هايترکیب و
 گروهپینن،گروه فلاندرن، ترپینن، تیمول، گیاه، این اسانس

 باشندمی اکسیژنه از منوترپنهاي ًعمدتا که هستند سیمنومیرسن

                                                             
1. Godbjornsdottir 

 مورد 17تا 11از منابع در اسانس در موجود هايترکیب تعداد .]3[
 در آن اسانس در جودمو تیمول مقدار همچنین. است شدهگزارش

 در .است ذکر گردیده  درصد7/41 و 2/45، 3/39مختلف  منابع
 باشد کهترکیب می 11 شامل زنیان اسانس شده، انجام مطالعات

 هايترکیب)  درصد9/41(و دلتاسیمن )  درصد2/45(ل تیمو
تلفی اثر ضدباکتریایی در مطالعات مخ .دهندآنرا تشکیل می اصلی

گیاه زنیان بر علیه عوامل بیماریزاي گیاهی، کلینیکی و غذایی از 
، کلبسیلاپنومونیا، آسینتوباکتر، سودوموناسآئروژینوزاجمله 

، انتروباکترآئروژنس، ایشریشیاکلی، استافیلوکوکوساورئوس
و تعدادي از کپک ها سالمونلاتیفیموریوم و انتروکوکوسفکالیس

و همکاران  شکریان .]7- 4[ی قرار گرفته است مورد بررس
در مطالعه اي اثر ضد میکروبی زنیان را بر روي تعداي از ) 2016(

در مطالعه آنها بالاترین . پاتوژنهاي گیاهی و غذایی مطالعه نمودند
تعیین  % 56/1 سودوموناسسیرینگهکننده بر علیه  غلظت مهار

عه اي به اثر ضد در مطال) 2014(طریق و همکاران  .]8[ گردید
باکتریایی زنیان بر علیه باکتریهاي تولید کننده بتالاکتاماز و مقاوم 

ین اسانس همچون بسیاري از ا .]9[به آنتی بیوتیک پرداختند
هاي مصنوعی دارندهعنوان جایگزین نگههاي گیاهی بهاسانس
  .]5[شده است پیشنهاد

 لمع در مهم ترکیب کی )Curcuma longa(ه زردچوب گیاه
 هايبیماري درمان خون،تصفیه در که آیدمی حساب به پزشکی
 درمان و دیابتی هايرقان، زخمی کبدي، مزمن بیماري پوستی،
 ضد میکروبی خاصیت. گیردمی قرار استفاده مورد هاسرطان برخی

اثر . است شده شناخته قبل هامدت از زردچوبه اکسیدانیآنتی و
بر علیه تعدادي از باکتریهاي مهم ضد میکروبی عصاره زردچوبه 

 و اشریشیاکلی، استافیلوکوکوساورئوسبیماریزا از جمله 
 زردچوبه .]11و10[ مورد بررسی قرار گرفته است کلبسیلاپنومونیا

 قسمت. باشدمی غیر فرار و فرار ترکیبات شامل شیمیایی نظر از
 تاس 4و زینگیبرن 3آزاد، کورلون اسیدهاي ،2حاوي تورمرون فرار
 که غیر فرار قسمت و آورندمی وجود به را زردچوبه آروماي که

 زرد رنگ باعث است، شده تشکیل فنولی ترکیبات از اغلب
 شامل و دارند نام ورکومینوئید فنولیک ترکیبات این .شودمی

                                                             
2. Turmeron  
3. Curlone  
4. Zingiberene  
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 3بیسدیمتوکسیکورکومین و 2دیمتوکسیکورکومین، 1کورکومین
 ترکیبات از نیزویک پروتوکاتک فرولیک و اسید اسید. باشدمی

  .]12[ددارن اکسیدانیآنتی خاصیت که هستند زردچوبه فنولی
از فیلم ها و پوشش هاي خوراکی به دلیل داشتن مواد طبیعی براي 

از . افزایش کیفیت و زمان ماندگاري مواد غذایی استفاده می شود
اسانس ها و عصاره هاي گیاهی در مقادیر کمتر با حفظ اثربخشی 

. ]9[استفاده می شود خوراکی هايها و پوششا فیلمآنها همراه ب
ضد  عوامل انتشار نرخ که است آن تکنولوژي این اصلی مزیت

 ترتیب بدین و دهدکاهش می فرآورده، داخل به را میکروبی
 زمانی هايبراي دوره را فعال ترکیبات از بالایی هايغلظت
 هجوم معرض در بیشتر که جایی( فرآورده، سطح در طولانی
ها و اسانس کردن اضافه علاوه، به .کندحفظ می )است هاباکتري
 ضد ویژگی آنها به خوراکی هايپوشش به گیاهی هايعصاره

ها و پوشش هاي فیلم. ]13و3[ دهدمی اکسیدانیو آنتی میکروبی
 کنندگان مصرف بین بودن، در پذیر تخریب زیست خوراکیبه دلیل

 عنوان به توانندو می ]14[ هستندبرخوردار بسیاري محبوبیت از
 از را فراوانی که مشکلات پلاستیکی مواد براي بالقوه جایگزین

 واقع استفاده مورد اند،کرده ایجاد محیطی هاي زیستآلودگی نظر
  .]13[شوند

 ارزیابی تأثیر پوشش خوراکی متیل  با هدفبنابراین این مطالعه
ه بر کنترل رشد سلولز حاوي اسانس زنیان و عصاره زردچوب

منظور افزایش زمان  در گوشت مرغ بهلیستریا مونوسیتوژنز
  .ماندگاري آن در شرایط نگهداري در یخچال انجام گرفت

  

  ها  مواد و روش- 2
   مواد - 2-1

هاي آبیو ز میوه یا بذر گیاه زنیان و عصارهتهیه شده ااسانس 
 زردچوبه از شرکت جوهره طعم مشهد و مواد پروپیلن گلیکول

، BHIآگار، - هاي کشت آگارآزمایشگاهی همچون محیط
آکسفورد، آگار مولرهینتون و پودر متیل سلولز با ویسکوزیته 

4000  CP)توئین400گلیکول اتیلن، پلی)شرکت سیگما آلدریچ ،  

                                                             
1. Curcumin  
2. Curcumindimethoxy  
3. Bisdemethoxy curcumin  

هاي معتبر مرك و سیگما و کلیه مواد شیمیایی دیگر از شرکت 80
  . تهیه شد

  یحسازي باکتري جهت تلق آماده- 2-2
ستفاده در ا مورد) ATCC:7644(لیستریا مونوسیتوژنز باکتري 

این مطالعه از سویه رفرنس موجود در گروه بهداشت مواد غذایی 
تهیه ، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه فردوسی مشهد و آبزیان

نیاز، ابتدا با استفاده از آنس استریل و  براي تهیه کشت مورد.شد
 برداشته و بر روي پلیت هاي در شرایط استریل از سویه رفرنس

 24سپس پلیت به مدت .  کشت داده شد BHIمحیط آگار 
در . گذاري گردید خانهگراد گرم درجه سانتی30ساعت در دماي 

آزمایش و به لوله مرحله بعد، از کلنی حاصل از باکتري برداشته
تعداد باکتري از طریق . حاوي آب مقطر استریل انتقال داده شد

وسیله دستگاه اسپکتروفوتومتر رت حاصل از آن بهسنجش و کدو
میزان جذب  ( مک فارلند در نظر گرفته شد 5/0مطابق با لوله  
در این ).  نانومتر600 در طول موج 08/0- 1/0نوري برابر با 

جهت . لیتر موجود بود باکتري در میلی5/1× 108تعداد  کدورت
شمارش بر نظر را رقت سازي کرده و  کنترل سوسپانسیون مورد

براي انجام هر مرحله از .  آگار نیز انجام شد BHIروي محیط
آزمایش به میزان موردنظر از سوسپانسیون باکتري برداشت و 

 سلول در هر 106درنهایت سوسپانسیون باکتریایی به میزان 
  .]1[لیتر تهیه شدمیلی

   آنالیز اسانس زنیان- 2-3
با استفاده از دستگاه گاز اسانس زنیان مورد استفاده در این مطالعه 

دستگاه . کروماتوگرافی متصل به طیف نگار جرمی آنالیز گردید
 Agilent HP-6890 Paloagilent( گازکروماتوگراف

technologies,Alto, CA,USA ( با ستون موئینهHP-

5MS میکرومتر و قطر 25/0ضخامت لایه داخلی (متر 30 با طول
 Agilent(ف نگار جرمی متصل به یک طی) میکرومتر250داخلی 

HP-5973( ولت انجام شد الکترون70انرژي یونیزاسیون با .
داشته گراد نگه درجه سانتی50 دقیقه در 5دماي فور ابتدا به مدت 

 240گراد در دقیقه تادرجه سانتی 3شد و سپس دماي آن با نسبت 
گراد با  درجه سانتی290گراد بالا رفت و نهایتاً تادرجه سانتی

 دقیقه 3ازآن به مدت  درجه در دقیقه بالا رفت و پس15 نسبت
عنوان حامل با میزان جریان از گاز هلیوم به. داشته شد ثابت نگه
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 میکرو لیتري 1/0هاي نمونه. لیتر در دقیقه استفاده شد میلی8/0
جهت به دست . تزریق شد1صورت دستی با روش اسپلیتلسبه

. ها استفاده شددهاي پیکهاي کمی از محدوده درصآوردن داده
هاي بازداري براي همه ترکیبات با استفاده از ترکیبات اندیس

ها تزریق که در شرایطی مشابه با نمونه(ها آلکانN– ردههم
هاي ترکیبات اسانس در مقایسه با اندیس. محاسبه شد) شدندمی

آلکان ها با موارد موجود C8-C22 (-N(بازداري نسبی مربوط به 
ر تحقیقات یا کتب معتبر و با تطبیق دادن طیف آنها با سایر در سای

اي افته یا اطلاعات کامپیوتري سیستم دادهی هاي انتشارموارد طیف
 GC-MSتائید شدند.  

 اندازه گیري ترکیبات فنولی عصاره - 2-4
  زردچوبه 

 میلی 5/0 میلی گرم بر میلی لیتر تهیه شد و 1عصاره با غلظت 
 میلی لیتر از معرف 5/2ه فالکون منتقل شد و با لیتر از آن به لول
 2 ترکیب و 10 به 1 رقیق شده با آب به نسبت 2فولین سیوکالتیو

 درصد مخلوط شد و به مدت نیم 5/7میلی لیتر از کربنات سدیم 
ساعت در دماي اتاق قرار گرفت و سپس جذب آن در طول موج 

بل بلانک  نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفوتومتر در مقا760
محاسبات بر اساس منحنی کالیبراسیون به دست آمده . قرائت شد

میزان تام ترکیبات فنولیک بر اساس . از گالیک اسید انجام شد
. میزان معادل میلی گرم اسید گالیک در گرم عصاره گزارش گردید

  . ]15[آزمایشات در سه بار تکرار و میانگین آنها گزارش شد
 فرول موجود در عصاره اندازه گیري توکو- 2-5

  زردچوبه
 میلی 10 میلی گرم از عصاره به دقت در یک بالن ژوژه 200

 میلی لیتر تولوئن به نمونه اضافه و به خوبی 5لیتري وزن شد و 
 07/0( بی پیریدین 2و2 میلی لیتر محلول 5/3سپس . مخلوط شد

  میلی لیتر 5/0و )   درصد95درصد وزنی حجمی در اتانول آبی 
 درصد وزنی حجمی در اتانول آبی 2/0(شش آبه  ш  آهنکلرید

اضافه و مخلوط گردید و در نهایت حجم محلول با )   درصد95
محلول به مدت .  میلی لیتر رسانده شد10 درصد به 95اتانول آبی 

                                                             
1. Splitless  
2. Folin-Ciocalteu Reagent 

 520یک دقیقه در حالت سکون قرار گرفت و جذب آن در 
  .]3[ شد خواندهUV-Visنانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 

) MIC( تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی - 2-6
  اسانس زنیان

اسانس زنیان از روش 3کنندگی براي تعیین حداقل غلظت مهار
بدین .  استفاده شدBHI در محیط کشت 4میکروبراث دایلوشن

 درصد اسانس با محیط 1 تا 0,001هاي مختلف از منظور غلظت
 Listeriaسپس از باکتري  .کشت تهیه گردید

monocytogenes به میزان CFU/ml 106 به هرکدام از 
یک چاهک کنترل منفی فاقد باکتري ویک . تلقیح گردید هاچاهک

پلیت به . چاهک کنترل مثبت و فاقد اسانس در نظر گرفته شد
 درجه سانتیگرادگرمخانه گذاري 30 ساعت در دماي 24مدت 

 حاصل نظر کدورت ها ازگردید و پس از طی این مدت، چاهک
 .از فعالیت و رشد باکتري موردبررسی ماکروسکوپی قرار گرفتند

براي چاهکی در نظر گرفته ) MIC(حداقل غلظت مهارکنندگی
شد که حاوي کمترین غلظت اسانس باشد و کدورت فراوانی در 

  .]16[آن ایجاد نشده باشد
) MIC( تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی- 2-7

  عصاره زردچوبه
، در 5کنندگی ازروشانتشار درآگاراقل غلظت مهاربراي تعیین حد

  ساعته24ازکشت . محیط کشت آگار مولر هینتون استفاده شد
 سوسپانسیونباکدورتمعادلاستاندارد، لیستریا مونوسیتوژنزباکتري 

ایاستریل از سوآب هاي پنبه استفاده با و شد فارلند تهیه مک 5/0
درروش  .شت داده شدک هینتون مولر آگار در صورت یکنواختبه

 ها ایجادپلیت در متر میلی6 قطر به هاییآگار، چاهک در انتشار
نظر  مورد  میکرولیتر از عصاره50شد و در هر چاهک مقدار

از . درجه سلسیوس گرمخانه گذاري شد 30ریخته شد و در دماي 
  ساعت24از  پس. عنوان کنترل استفاده گردیدآب مقطر استریل به

گیري لیتر اندازه قطر هاله عدم رشد برحسب میلیگرمخانه گذاري
 آبی عصاره باکتریایی ضد لازم به ذکر است که منظور فعالیت. شد

، 50، 25هاي در غلظت ترتیب به چوبه زرد و پروپیلن گلیکول

                                                             
3. Minimum inhibitory concentration  
4. Micro-broth dilution method  
5. Agar well diffusion method 
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  میکروگرم140 و 70، 38، 19لیتر و  میکروگرمدرمیلی200 و 100
بیوتیک  دیسک آنتیاز. گرفت قرار آزمایش مورد لیترمیلی در

عنوان کنترل مثبت استفاده به)  میکروگرم30(تتراسیکلین 
  .]16[گردید

  هاي گوشت مرغآماده کردن نمونه - 2-8
جدا  کنی وهاي سینه مرغ از بازار خریداري و بعد از پوستنمونه

 ابتدا به.  گرمی یکسان تقسیم شد25ها به قطعات کردن چربی
وشو داده شد تا ضمن گرفتن کامل شست طور آب به وسیله

هاي سطحی، بار میکروبی آن کاهش یابد و ضایعات و چربی
طور کامل ها توسط آب مقطر بهدرنهایت هر یک از نمونه

 درجه 4اتیلنی استریل در دماي هاي پلی و در کیسهکشی شدآب
  .  گراد نگهداري شدندسانتی

  تلقیح باکتري به گوشت مرغ و سازي آماده- 2-9
 درجه استریلوبعد 70 دقیقه در الکل 15بتدا قطعات مرغ به مدت ا

صورت جداگانه به مدت یک دقیقه درمحلول آب از شعله دهی به
منظور به. ور شدندلیتر غوطهسلول در هر میلی106پپتونه حاوي 

اي براي مخلوط کردن اطمینان از تلقیح کامل از همزن شیشه
 دقیقه در 30ده به مدت قطعات گوشت تلقیح ش. استفاده شد
  . زیر هود بیولوژیک خشک شدند) ºC25 (دماي اتاق 

   تهیه پوشش و تیمارها- 2-10
 بآ سلولز در متیل پودر )حجمی _وزنی(درصد  5/1 محلول ابتدا
 به مورد نظر محلول .شد تهیه 1  به2 نسبت به اتانول و مقطر
 گرادسانتی درجه 75 دماي در دار مگنت هیتر روي دقیقه 30مدت

 عنوان به 400گلیکول اتیلنلیپ س سپ.داده شد حرارت بالا دور و
سلولز  متیل به محلول پلیمر وزن  درصد33/0میزان  به کنندهنرم

 خشب 6 به محلول شدن سرد از پس. شد اضافه )وزنی _ وزنی(
 حاوي ترکیب هايمحلول ترتیب این به. تقسیم شدند مساوي
هاي غلظت در جداگانه طور زنیان و عصاره زردچوبه به اسانس

 درصد 5/0 و 25/0س زنیان و درصد اسان65/0 و 45/0، 3/0
 نیز بخش کی به و تهیه شدند )حجمی- حجمی(عصاره زردچوبه 

 80اسانس، توئین افزودن از قبل). شاهد تیمار نشد افزوده اسانسی
 محلول به اسانس درصد حجم  2/0امولسیفایر به میزان  عنوان به

 آرامی به همزدن عمل  دقیقه30مدت به سپس .اضافه گردید
 محلول درون کنواختی صورت به امولسیفایر ت تاصورت گرف
 زنیان و عصاره زردچوبه در اسانس آن از پس. پخش شود

به مدت  و اضافه شد هامحلول از کدام هر به شده ذکر هايغلظت
 به هااسانس تا .هموژنایزر صورت گرفت با همزدن عمل دقیقه دو

 بر پوشش ایجاد جهت. پخش شدند مجموعه در کنواختی طور
 ،CFU/g 106سطح قطعات مرغ تلقیح شده با باکتري به میزان 

 شده تهیه هايدر محلول دقیقه 1به مدت  قطعات مرغ ابتدا
 از پس و نموده خارج محلول از را هاآن سپس. ور شدندغوطه

 پوششی محلول در دیگر دقیقه  1 مجدداً  دقیقه،2تقریباً  گذشت
 5به مدت را آنها قطعات مرغ کردن خشک جهت. قرار گرفت

دماي محیط  در و نموده آویزان استریل مشبک صفحات از ساعت
 تشکیل تا ساعت  5 به مدت) گرادسانتی درجه 10 حدود(

 قطعات مرغ سپس. ]14[باقی ماندند قطعات مرغ روي بر پوشش
  درجه4دماي  در استریل قرارداده شده و در کیسه هاي زیپ دار

 فواصل نمونه ها در. شدند رينگهدا روز 8 به مدت گرادسانتی
. قرار گرفتند میکروبی مورد ارزیابی )8 و 4صفر، (روزه  4 زمانی
 تحت CFU/g 106هاي تلقیح شده با باکتري به میزان نمونه

  . قرار گرفتند1تیمارهاي آورده شده در جدول 
 

Table 1 List of treatments in the present study. 
Description Treatment  

Samples without any coating solution Control (CO) 1 
Samples coated with EO (0.3% w/v) and T (0.25% w/v) A1 (0.3%EO + 0.25%T) 2 
Samples coated with EO (0.3% w/v) and T (0.5% w/v) A2 (0.3%EO + 0.5%T) 3 

Samples coated with EO (0.45% w/v) and T (0.25% w/v) B1 (0.45%EO + 0.25%T) 4 
Samples coated with EO (0.45% w/v) and T (0.5% w/v) B2 (0.45%EO + 0.5%T) 5 
Samples coated with EO (0.65% w/v) and T (0.25% w/v) C1 (0.65%EO + 0.25%T) 6 
Samples coated with EO (0.65% w/v) and T (0.5% w/v) C2 (0.65%EO + 0.5%T) 7 
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 شمارش باکتري لیستریا مونوسیتوژنز در - 2-11
  قطعات مرغ 

 25براي شمارش باکتري لیستریا مونوسیوژنز تلقیح شده، مقدار 
 1/0 میلی لیتر آب پپتونه استریل 250گرم از قطعات مرغ را با 

 دقیقه کاملا 3براي مدت  درصد در داخل دستگاه استوماکر
ه کرده و روي هموژن کرده و سپس از آن رقت هاي متوالی تهی

 درجه سلسیوس به 30محیط آگار آکسفورد پخش کرده و در 
  . ساعت انکوبه گردید48مدت 

  آماري و تحلیل تجزیه - 2-12
 آماري تحلیل و تجزیه .انجام گردید تکرار 3 در هاآزمایش يهمه
ها تحلیل داده . انجام شد SPSS16 افزارنرم از استفاده با هاداده

ها در تیمارهاي مختلف بر اساس آزمون ن دادهو مقایسه میانگی
  .  درصد انجام شد5دانکن و سطح معنی داري 

  

   نتایج و بحث - 3
   ترکیبات شیمیایی اسانس زنیان- 3-1

اسپکترومتري جرمی –آنالیز اسانس با دستگاه گاز کروماتوگرافی
اجزاي اسانس زنیان همراه با . انجام و ترکیبات آن تعیین گردید

در آنالیز . اندشده ثبت1زداري و درصد اجزاء در جدول اندیس با
اجزاء اصلی اسانس .  جزء تشخیص داده شد14اسانس زنیان، 

 درصد و 55/22 درصد، پاراسایمن 18/57شامل تیمول به میزان 
 اغلب مطالعات انجام . درصد بودند07/13گاما ترپاینن به میزان 

 اندنیان معرفی نمودهعنوان جزء غالب اسانس ز شده، تیمول را به
عنوان ترکیب  ها کارواکرول را بهکه برخی گزارشحالیدر

) 2011(و همکاران  گودرزي. ]17[اندشیمیایی اصلی آن بیان کرده
هدف بررسی فعالیت ضدمیکروبی ترکیبات شیمیایی اسانس  با

سازي در براث و انتشار در آگار زنیان و با استفاده از روش رقیق
 اجزاي غالب اسانس زنیان به ترتیب تیمول،گاما نشان دادند که

  .]18[دهندترپاینن و پارا سایمن تشکیل می
Table 1 Chemical composition of Carum 

capticum essentional oil  
NO Phytochemicals Percent Retention index 
1 α-pinene 0.29 11.35 
2 β-pinene 0.43 13.45 
3 β-Myrcene 0.34 14.28 
4 α-Phellandrene 0.065 14.89 
5 α-Terpinen 0.311 15.54 
6 p-Cymene 22.55 16.21 
7 α -Terpinolene 0.095 19.18 
8 β-Phellandrene 0.541 16.29 
9 γ -Terpinen 13.07 17.93 

10 L-Carvone 0.908 27.29 
11 trans-anethole 1.7 28.68 
12 Thymol 57.18 29.73 
13 Carvacrol 0.524 29.84 
14 Apiol 0.566 42.73 

 Total 98.57  
 

 ویژگی هاي آنتی اکسیدانی عصاره - 3-2
  زردچوبه

اکسیدان هاي طبیعی، ترکیبات امروزه یکی از بهترین منابع آنتی
اکسیدانی، در میان ترکیبات آنتی .فنولی گیاهان می باشد

 در گیاهان شناخته فلاونوئیدها و اسیدهاي فنولیک با توزیع فراوان
ترکیبات فنولی گیاه مانند اسید فنولیک، تانن و لیگنان به . اندشده

طور معمول در بافت، برگ و گل وجود دارند و نقش مهمی در 
. گیاه از جمله رشد و دفاع در برابر عفونت بر عهده دارند

ها از جمله ها مانند فلاونوئیدها از بروز بسیاري از بیماريفنولیک
هاي التهابی، سرطان، دیابت، سکته قلبی و آلزایمر اريبیم

  . ]19[کنندجلوگیري می

Table 2 Chemical composition ofCurcuma longa extract  
Total phenol (mg/g)  Tocopherol (µg/ml)    

57.92±1.24 107.72±4.36 Water extract 
51.32±3.15 93.86±4.78 Propylene glycol extract  

  
اکسیدانی فنول و توکوفرول عصاره  مقادیر ترکیبات آنتی2جدول 

همانطور که مشاهده می شود گیاه . دهدزردچوبه را نشان می
اکسیدانی زردچوبه داراي مقادیر نسبتاً بالایی از ترکیبات آنتی

میزان ترکیبات فنولی کل عصاره آب و پروپیلن گلیکول . باشدمی
 میلی گرم 32/51 و 92/57حقیق به ترتیبگیاه زردچوبه در این ت

گالیک اسید بر گرم عصاره به دست آمد که این مقدار براي 
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 میلی گرم گالیک 90/25آبی پوست گریپ فروت - عصاره متانول
، عصاره ]20[اسید در هر گرم پوست گریپ فروت خشک شده

 میلی گرم گالیک اسید بر گرم وزن 17/10متانولی گیاه مورینگا 
) 2012(و همکاران  استانکویک .گزارش شده است] 21[خشک 

میزان ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي گیاه هلپه را توسط حلال هاي 
نتایج . استخراج کردند) آب، استن، متانول و پترولیوم اتر(مختلف 

حاصل از تحقیق آنها نشان داد میزان ترکیبات فنولی با توجه به 
گرم گالیک اسید در گرم  میلی 84/157 تا 57/14نوع حلال از 

  .]22[ عصاره متفاوت بود
در بسیاري از . اکسیدان محلول در چربی استتوکوفرول آنتی

توکوفرول شکل عمده توکوفرول –مطالعات نشان داده شده که آلفا
. موجود در برگ است و مکان اصلی آن در پلاستیدها می باشد

بط با توانایی غنی بودن توکوفرول در غشا کلروپلاست احتمالاً مرت
محافظت از  توکوفرول در مهار و غیرفعال سازي اکسیژن فعال و

میزان توکوفرول عصاره آب . ]23[پراکسیداسیون چربی می باشد
 86/93و 72/107گیاه زردچوبه به ترتیب  و پروپیلن گلیکول

 . میکرو گرم آلفا توکوفرول بر میلی لیتر عصاره بود

   خصوصیات ضد میکروبی - 3-3
هاي مهم در مبحث شت و سلامت گوشت یکی از چالشبهدا

مدیریت . خوبی درك شودبهداشت مواد غذایی است که باید به
 تولید جمله از هااین مسئله جز با همکاري یکپارچه تمام بخش

بندي کننده، فروشنده، کننده، بسته کننده، فراوري کننده، توزیع
 یستریا مونوسیتوژنزل.  ]13[باشدکننده میسر نمیکارگر و مصرف

آلودگی به این . یک عامل باکتریایی مشترك بین انسان و دام است
باکتري در انسان منجر به بیمارهایی همچون شبه آنفولانزا، 

تولد زودرس و تولد جنین مرده  مننژیت، مننگوانسفالیت، سقط،
احتمال ایجاد این بیماري در زنان باردار، افراد جوان یا . گرددمی

و افرادي که سیستم ایمنی بدن آنها ضعیف شده بیشتر مسن 
  .]2[است

 اسانس زنیان و عصاره MIC بررسی میزان - 3-3-1
  زردچوبه

با توجه به اینکه اسانس هاي گیاهی می توانند خواص حسی 
غذاها را تغییر دهند، باید از غلظت هاي پایین آنها که داراي 

 بررسی از حاصل ایجنت. خاصیت ضد میکروبی باشند استفاده نمود

 مقاوم روي استافیلوکوکوس هاي اتیلاستاتی زردچوبه عصاره تأثیر
 گرفت، انجام )2005(همکاران  و Kimتوسط متیسیلین که به

گرم در  میلی2 تا 125/0عصاره بین MIC داد دامنه  نشان
مطالعه ما نیز نشان داد که حداقل غلظت . ]24[لیتر استمیلی

وسیله  بهلیستریا مونوسیتوژنزد باکتريرش) MIC(بازدارندگی 
 و 50عصاره آبی وعصاره پروپیلن گلیکولی زردچوبه به ترتیب 

در خصوص اثرات . باشدمی لیتر میکروگرم بر میلی70
نشان ) 2010(و همکاران  عروجعلیان ضدباکتریایی اسانس زنیان،

 03/0 - 5/0آن ) MIC(دادند که حداقل غلظت بازدارندگی
. ]3[باشد می لیستریا مونوسیتوژنزلیتردر مقابل  میلیگرم برمیلی

اسانس زنیان ) MIC(حداقل غلظت مهارکنندگی  در مطالعه ما نیز
  . تعیین گردید064/0معادل  لیستریا مونوسیتوژنزبرعلیه 
کنندگان به مواد غذایی با فرآوري هاي اخیر توجه مصرفدر سال

کنندگان  تولید توجه بلمنجر به رویکرد قا و مواد شیمیایی کمتر،
هاي شیمیایی با انواع طبیعی و دارندهمواد غذایی به جایگزینی نگه

هاي گیاهی اسانس. هاي غذایی شده استبیولوژیک در فرآورده
ویژه ضد باکتریایی یک منبع قوي ترکیبات ضدمیکروبی به

اسانس زنیان نیز که بیشترین جزء آن را تیمول . ]3[ باشندمی
باکتریال بوده و قادر به دهد داراي خواص آنتییتشکیل م

یک . باشدهاي پاتوژن میجلوگیري از رشد میکروارگانیسم
ها، خاصیت هاي گیاهی و ترکیبات آنویژگی مهم اسانس

سازد لیپیدها را پراکنده ساخته، گریزي بوده که آنها را قادر میآب
و باعث از غشاء سلولی باکتري و میتوکندري را تخریب نموده 
نهایتاً . شوندبین رفتن ساختار سلولی و افزایش نفوذپذیري آن 

ها و ترشح گسترده مواد از سلول باکتري یا خروج یون
 .]3[هاي حیاتی از آن منجر به مرگ باکتري خواهد شدمولکول

هاي هاي گیاهی در ترکیب با سایر روشاستفاده از اسانس
تواند نده شیمیایی یا دماي پایین میدارجمله مواد نگه از دارندهنگه

  .]14و13[هاي رایج باشد یک جایگزین مناسبی براي روش
نشان داده شد )2004(در مطالعه انجام شده به وسیله آنو همکاران 

هاي نگهداري توانند در کنار سایر روشهاي گیاهی میکه عصاره
در جهت کاهش جمعیت باکتریایی، اکسیداسیون چربی و تغییر 

اور وهمکاران  .]25[قرارگیرند استفاده رنگ در گوشت گاو مورد
هاي گیاهی را بر روي اثر اسیدهاي ارگانیک و عصاره )2009(

در سالمونلا تایفیموریوم  و کلیاشریشیا ،لیستریا مونوسیتوژنز
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نتیجه  و بررسی قراردادند محیط کشت مایع وگوشت مرغ مورد
توانند ي گیاهی میهاعصاره گرفتند که اسیدهاي ارگانیک و

مطالعات زیادي در . ]26[ها را کنترل کنندجمعیت این باکتري
خصوص فعالیت آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی اسانس زنیان 
انجام شده است که نشان می دهد این اسانس قادر است بطور 
قابل توجهی جمعیت باکتریهاي گرم منفی و گرم مثبت را کاهش 

 کسیدان در نگهداري غذاهاي پرچرب مورداآنتی عنوان بهداده و 
  .]30- 27[گیرد که با مطالعه حاضر همخوانی دارد  قرار استفاده
               ضدباکتریایی اسانس فعالیت) 2002(همکاران  و سینگ

لیتر بر میلیمیکروگرم در  200 الی 20غلظتی دامنه در را زردچوبه
 و  استافیلوکوکوساپیدرمیدیسواستافیلوکوکوس اورئوس 

                    گرم در میلی2000بی گیاه را درغلظت عصارهآ
 سلوام .]31[است داده نشان اورئوس استافیلوکوکوس لیتر برمیلی

ضد میکروبی رنگ طبیعی زردچوبه را فعالیت ) 2012( و همکاران
رنگ . دادند هاي مختلف باکتري موردبررسی قراردر برابر گونه

 اشرشیاکلی و ویبریوکلرا طبیعی زردچوبه اثر بازدارندگی بر روي
اثر ضد باکتریایی ) 2002(نخعی و همکاران  .]32[ نشان داد

هاي ایجادکننده عصاره الکلی زردچوبه را بر بعضی از باکتري
دادند و اعلام کردند  تحقیق قرار مورد اي و پوستیعفونت روده

در این بررسی . ها گرددتواند مانع رشد باکتريکه این عصاره می
استافیلوکوکوس هایی چون ره زردچوبه بر باکترياثر عصا
 بیشتر باسیلوس سابتیلیس، استافیلوکوکوس اپیدرمیدیس، اورئوس

 .]33[ بوده استاشرشیاکلی و سودوموناس ایروجینزااز اثر آن بر 
میکروبی عصارهآبیزردچوبه را بر  ضد فعالیت محققان سایر

گزارش  ثبتگرم م هايسایر باکتري و استافیلوکوکوس اورئوس
بر  الکلیاین گیاه عصاره معتقدند که پژوهشگران. اندکرده

 عفونت زخم از تواندو می است مؤثر مثبت گرم هايباکتري
 است گیاه مهم این مؤثره مواد از کورکومین یکی. کند جلوگیري

و  سیکریکی .]11و10[دارد اثر مثبت گرم هايبر باکتري که
ی زردچوبه را مربوط به حضور اییراثر ضدباکت) 2008(همکاران 

آلکالوئید، کورکومین و دیگر کورکومینوئیدها، اسانس زردچوبه، 
  .]34[ولریک اسید و تومرول معرفی کردند

 بررسی خصوصیات ضد میکروبی اسانس زنیان - 3-3-2
   به روش انتشار در آگار و عصاره زردچوبه

ره در مطالعه حاضر نیز با افزایش غلظت اسانس زنیان و عصا
زردچوبه فعالیت ضدمیکروبی پوشش متیل سلولز افزایش یافت به 

، CO ،A1 ،A2 ،B1طوري قطر هاله عدم رشد در نمونه هاي 
B2 ،C1 و C2 ،متر  میلی14 و 13، 12، 10، 7، 7 به ترتیب صفر
و ) EO(اسانس زنیان ها نشان داد که با افزایش غلظتداده. بود

 بیشتر مهار یستریامونوسیتوژنزلرشد باکتري ) T(عصاره زردچوبه 
لیستریا  باکتري شد و ناحیه بازداري فیلم متیل سلولز بر

بیشتر از سایر %) T5/0 + % EO65/0( براي گروه مونوسیتوژنز
  .]29 و 28، 26[ ها بودگروه

Table 3 Inhibition zone diameter (mm) in agar 
diffusion methodagainstListeria monocytogenes 

Diameter (mm) Treatment  
0 g Control (CO) 1 
7 f A1 (0.3%EO + 0.25%T) 2 
7 f A2 (0.3%EO + 0.5%T) 3 

10 e B1 (0.45%EO + 0.25%T) 4 
12 d B2 (0.45%EO + 0.5%T) 5 
13 c C1 (0.65%EO + 0.25%T) 6 
14 b C2 (0.65%EO + 0.5%T) 7 
45 a Tetracycline (30 µg) 8 

Means within a column with the same letters are 
not significantly different at P < 0.05. 

 میکروبی ضد فعالیتدر تحقیق خود ) 2014(و همکاران  آریایی
 بر روي اناریجه اسانس با شده غنی سلولز متیل فیلم خوراکی

خچال طی دوره ی در نگهداري شرایط در فیتوفاگ هاي ماهیفیله
بر اساسنتایجبدست آمده .  را موردبررسی قراردادند روزه16

 جهتدرصد اسانس اناریجه 5/1پوشش متیل سلولز حاوي 
 هايباکتري رشد از توانست گوشت میکروبی ارزیابی

 سرد  شرایط در فیتوفاگ ماهی فیله سرمادوست هايکلوباکتري
 فیله پوشش .نماید جلوگیري) سلسیوس درجه 4 در(نگهداري 

ن شد کند موجب یجهرنااسانس  ابا شده غنی سلولز تیلم با ماهی
در به ترتیب لگاریتم  66/7 و 59/6ارمقد به بیومیکر شدر

همچنین در غلظت . اري شدنگهد همدشانزو هم ي دوازدهاروز
 بود لیستریا مونوسیتوژنزترین باکتري  درصد اسانس حساس5/1

متر بدست  میلی33/34که ناحیه بازداري آن براي پوشش خوراکی 
هاي خوراکی با افزایش غلظت آمد و نتایج نشان داد در فیلم

 .]35[اسانس در ماتریکس پلیمر ناحیه بازداري افزایش پیدا کرد
 کربوکسی فیلم بیومیکر ضد اصخو) 2015( و همکاران صداقت

آن تأثیر ش و تر لیمو پوستو سانسگشنیز وي احا سلولز متیل
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ل را یخچا يما در دگوسفند گوشت ريماندگا نمابرافزایش ز
وي حا هايدر این بررسی  فیلم. موردبررسی قراردادند

 مقابلر در گاآکشت  محیطش در تر لیموو سانسگشنیز ا
 نسروژئوس آمونادوسو و شرشیاکلیهاي امیکروارگانیسم

 يباکتر بر داريمعنی تأثیر ما، اشتنددابی وضدمیکر خاصیت
ر با کاهش باعثCMC م فیل. شتنداند سئوس اورستافیلوکوکوا

 و مکلیفر، سمونادوسو يهايباکتر  وکل بیومیکر
از سانس بهتر وي احا فیلم دعملکر و شد گوشتسستافیلوکوکوا

 لیمو سانسابی وضدمیکر تأثیر. (p<0.05)دبو سانسافاقد  فیلم
 دبو سانسگشنیزتر از ابیش داريمعنی رطو به سمونادوسو بر
هاي دمیکروبی فیلمفعالیت ض) 2014(شبان و همکاران  .]36[

هاي میخک، مرزنجوش، دارچین، شده با اسانسمتیل سلولز غنی
گشنیز و زیره سبز را در برابر سه پاتوژن ناشی از مواد غذایی 

با ) لیستریا مونوسیتوژنز و اشرشیاکلی، استافیوکوکوس اورئوس(
در این . استفاده از روش انتشار درآگار موردبررسی قراردادند

گشنیز >دارچین>میخک> ضدمیکروبی مرزنجوش مطالعه اثر
در این مطالعه ماهیت و مقدار اسانس نقش . زیره سبز  بود>

 % 5/1فیلم حاوي . مهمی در فعالیت ضدمیکروبی فیلم ایجاد کرد
 واشرشیاکلی ، لیستریا مونوسیتوژنزمرزنجوش جمعیت باکتري 

 لگاریتم کاهش 80/5و 52/4، 33/6 را به ترتیب استاف اورئوس
  . ]29[ داد
  

  
Fig 1 Changes of Listeria monocytogenes in uncoated 

poultry meat  
  

هاي در نمونه لیستریامونوسیتوزنز  نتایج تعداد2 و 1هاي در شکل
واجد پوشش و بدون پوشش حاوي مقادیر مختلف اسانس زنیان 

هاي بدون در نمونه. و عصاره زردچوبه نشان داده شده است
 روز نگهداري در 8در طی  لیستریامونوسیتوزنز پوشش، تعداد
 از A2، در 80/5 به 98/5 از A1، در 99/5 به 98/5نمونه شاهد از 

، 48/5 به 96/5 از B2، در 61/5 به 97/5 از B1، در 73/5 به 97/5
 و در 39/5 به 90/5 از C2 و در 41/5 به 93/5 از C1در 

 ا مونوسیتوزنزلیستری هاي داراي پوشش متیل سلولز، تعدادنمونه
 از A1، در 96/5 به 6 روز نگهداري در نمونه شاهد از 8در طی 

، 47/5 به 95/5 از B1، در 60/5 به 97/5 از A2، در 71/5 به 98/5
 از C2 و در 29/5 به 86/5 از C1، در 39/5 به 93/5 از B2در 
  .  کاهش یافت17/5 به 87/5
  

  
Fig 2 Changes of Listeria monocytogenesin poultry 

meat coated by methylcellulose 
  

 در این مطالعه، در قطعات مرغ حاوي اسانس زنیان و عصاره 
که میانگین  طوري زردچوبه رشد باکتري بیشتر مهار شد به

صورت ها به روزه در تمام گروه8لگاریتم تعداد باکتري در دوره 
ود و در ب)فاقد اسانس و عصاره(داري کمتر از گروه کنترلمعنی

نمونه هاي داراي پوشش حاوي اسانس و عصاره نیز نسبت به 
نمونه هاي  فاقد پوشش بدون اسانس و عصاره رشد باکتري 

 فاقد که رشد باکتري در قطعات مرغ طوري به. بیشتر مهار شد
در یشی افزاند روین اما ، اتـیاف یشازـفاکی راخوپوشش 

یگر، با افزایش از طرف د. دوـکمترب شده داده پوشش تـگوش
در . غلظت عصاره و اسانس، خاصیت ضد میکروبی افزایش یافت

شده توسط سایر محققان نیز نتایج مشابهی  مطالعات انجام
  . ]37 و30-29[شده استگزارش
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با بررسی اثر استفاده از فیلم کامپوزیت ) 2001(اوتاراو همکاران 
کسی متیل سلولز پنیر و سویا در ترکیب با کربوبر پایه پروتئین آب

حاوي اسانس آویشن و سینالدئید مشاهده نمودند که رشد 
هاي میگوي پخته تیمار شده در مقایسه با میکروبی در نمونه

حسینیو . ]38[دهدهاي فاقد پوشش کاهش نشان مینمونه
 مکانیکِی و فیزیکی ،بیومیکر ضداصخو) 2009(همکاران 

هاي اسانس يحتوم زانکیتوشده از  تولید کیراخو هايفیلم
 ینتحقیقدر ا. دادند قرار بررسی ، را موردمیخکو یشن آو

و یشن هاي آواسانس يمحتو زانکیتو جنساز کی راخو هايفیلم
 .شدند تولید صددر5/1 و 1، 5/0غلظتی سطح سهدر میخک 

 مگر و مثبت مگريباکتر پنجها روي فیلم بیومیکر ضد اصخو
 هايفیلم بیویکرم ضد اصخو. فتگر ارقر مایشرد آزمو منفی

 ويحا هاياز فیلمبالاتر داري معنی طور به ،یشنآوسانس وي احا
 طور به مثبت مگرهاي ها روي باکتريفیلم. نددبو میخک سانسا

  . ]39[نددبو منفی مگر هاي از باکتريمؤثرتر داريمعنی
در این مطالعه نیز فیلم متیل سلولز با اسانس و فاقد اسانس تهیه 

صورت آزمایشگاهی مورد بابت اثرات ضدمیکروبی بهگردید و از 
اثر پوشش ) 2012(تقی زادهو همکاران .ارزیابی قرارگرفت

کمان در طی آلاي رنگینژلاتینی را بر روي کیفیت فیله ماهی قزل
) گراددرجه سانتی4( روزه در شرایط نگهداري سرد 20یک دوره 

تنهایی فاقد  بههاآنها گزارش کردند که این پوشش. بررسی کردند
خواص ضدمیکروبی بوده و تأثیري درحفظ خواص حسی فیله 

هرچند تأثیر آنها در بازدارندگی . ماهی در دماي یخچال نداشتند
 انتقال اکسیژن محسوس بود و اکسیداسیون به دلیل ممانعت از نقل

                     بیوضدمیکر ثرا )2013(برومندو همکاران  .]40[
                     سه روي بر ازي رایرش یشنآوسانس وي احا  کازئینییلمف

، میورسالمونلاتیفیمو ییاغذ ادمو هايبیماري مهم گانیسموارمیکر
 یابیرد ارز موسئوس اورستافیلوکوکوا و O157:H7شرشیاکلیا

           ازيیشنشیرآوسانس اکه ن داد نشا این مطالعه .قراردادند
ر بتأثیر آن  بیشترین لی، وستمؤثر ا يباکتر سه هر بر اگرچه

 ppm 250با برابرMBC  و  MICبا سئوساورستافیلوکوکوا
  .]41[دبو

اثر منجمد کردن، نگهداري در ) 2011(جیانگو همکاران  مطالعه
در کنترل ) پکتین( فریزر همراه با پوشش خوراکی ضد باکتري

 در بوقلمون کباب شده را مورد بررسی قرار لیستریا مونوسیتوژنز

ده شد که استفاده از پکتین باعث در این مطالعه نشان دا. دادند
شود همچنین فریزر گذاري افزایش سلامت غذاهاي آماده می

 و خنجري .]41[شود پکتین می لیستریاییباعث افزایش اثر ضد
 کربوکسی متیل کیتوزان و N,O_ براثر ترکیبی )2013( همکاران

 و افزایش لیستریا مونوسیتوژنزاسانس پونه کوهی بر کنترل رشد 
نتایج این . فید در فیله گوشت مرغ خام مطالعه انجام دادندعمر م

مطالعه نشان داد که ترکیب این دو اثر ضد میکروبی و 
 و افزایش عمر لیستریا مونوسیتوژنزتوجهی  بر دارندگی قابلنگه

 )2010(در بررسی اجاق و همکاران . ]42[مفید فیله مرغ داشت
هاي فیلم  ویژگیهاي مختلف اسانس دارچین برافزودن غلظت

کیتوزان داراي اسانس دارچین نشان داد که اثر ضد میکروبی با 
آنها پیشنهاد کردند که فیلم . افزایش غلظت اسانس افزایش یافت

بندي مناسبی براي نگهداري تواند بستهداراي اسانس دارچین می
  . ]14[آلا تحت شرایط نگهداري در یخچال باشدماهی قزل

  

 گیري نتیجه- 5
نتایج این مطالعه نشان داد که، استفاده از پوشش  طور خلاصههب

خوراکی متیل سلولز حاوي  ترکیب عصاره زردچوبه و اسانس 
زنیان می تواند به عنوان یک پوشش اقتصادي و موثر و در عین 

 را در لیستریا مونوسیتوژنزحال زیست تخریب پذیر، رشد باکتري 
یش زمان ماندگاري گوشت گوشت مرغ کنترل نماید و باعث افزا

  .مرغ در یخچال شود
  

   تشکر و قدردانی- 6
نگارندگان مقاله برخود لازم می دانند از زحمات سرکار خانم 
خواجه نصیري کارشناس محترم آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی 
و معاونت محترم پژوهشی دانشگاه فردوسی مشهد به خاطر 

 صمیمانه تشکر 33238/3حمایت مالی این پروژه به شماره طرح 
  . و قدردانی نمایند
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Listeria monocytogenes is a foodborne bacterial pathogen causing Listeriosis. The aim of this study was to 
evaluate the effect of methyl cellulose edible coatings containing Carumcopticum L. essential oil and 
turmeric(Curcuma longa L.) extract to control the growth of L. monocytogenes inoculated in chicken 
portions storaged at 4°C. For this purpose, chicken meat samples were coated with different 
concentrations of 0.3, 0.45 and 0.65% of essential oil and concentrations of 0.25 and 0.5% of turmeric 
extract. In the control group, sterile distilled water was used instead of the solution. The samples were 
coated by dipping method. All specimens were then stored in the refrigerator and counted for 
L.monocytogenes on days 0, 4 and 8. In the present study, the minimum inhibitory concentration (MIC) of 
Carumcopticum essential oil was 0.064%. The results of this study showed that there is a significant 
difference between L.monocytogenes population in coated and non-coated chicken samples (p<0.001). 
Statistical analysis showed that the mean log of the number of bacteria in all groups from day 1 to 8 
showed a decreasing trend.In total, according to the results, it can be concluded that methyl cellulose 
coating containing Carumcopticum EO with turmeric extract can be used to control the growth of 
L.monocytogenes in chicken meat. 

 
Keywords: Listeria monocytogenes,Turmeric extract (Curcum longaL.), Carum copticumessentialoil, 
Methyl cellulose, Inhibitory effect  
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