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نوامولیسیون این مطالعه با هدف بررسی اثرضد میکروبیو آنتی اکسیدانی فیلم کیتوزان حاوي نا

 تلقیح شده به گوشت لیستریا مونوسیتوژنزعصاره گیاه ملیس و اسانس زیره سیاه علیه باکتري 

% 5و % 5/2و غلظت هاي % 2هاي مورد مطالعه با استفاده از کیتوزان فیلم. شتر انجام گردید

اثرات آنتی اکسیدانی و  .عصاره ملیس تهیه شدند% 4 و نانوامولسیون اسانس زیره سیاه

 درجه 4 روز نگهداري در دماي 16 در طولدمیکروبی قطعات گوشت شتر پوشش داده شده ض

قطعات پوشش  .مورد ارزیابی قرار گرفت) 0،4،8،12،16( روزه 4سانتیگراد با فاصله زمانی 

 یره سیاه شاملبیشترین ترکیبات تشکیل دهنده ز.  قرار گرفتندداده شده مورد ارزیابی شیمیایی

حداقل غلظت . بود  %)71/9( و پارا سایمن %) 99/19( ترپینن گاما،  %)37/24(کومین آلدهید 

 % 25/0و % 1 به ترتیب لیستریامونوسیتوژنزمهارکنندگی عصاره ملیس و زیره سیاه علیه باکتري 

 نشان داد که DPPHنتایج ارزیابی خاصیت آنتی اکسیدانی فیلم ها به روش . تعیین گردید

در بررسی  .فزایش خاصیت آنتی اکسیدانی فیلم ها می گرددافزودن اسانس و عصاره باعث ا

            ها به روش انتشار از دیسک بیشترین قطر هاله عدم رشد اثر ضدمیکروبی فیلم 

% 4نانوامولسیون اسانس زیره سیاه و % 5مربوط به فیلم کیتوزان حاوي ) 15/17 ± 16/0(

 روزه از 16در طول دوره تعداد باکتري در تیمار کنترل  میانگین شمارش .عصاره ملیس بود

بیانگر خواص آنتی اکسیدانی بیشتر  TBARS نتایج. سایر تیمار هاي مورد مطالعه بالاتر بود

در  pHمیزان . در فیلم هاي حاوي اسانس زیره سیاه و عصاره ملیس نسبت به نمونه کنترل بود

% 4 سیاه و نانوامولسیون اسانس زیره% 5حاوي نمونه هاي پوشش داده شده با فیلم کیتوزان

هاي تهیه شده داراي در مجموع فیلم.  نسبت به بقیه نمونه ها پایین تر بودعصاره ملیس

بوده که با  لیستریا مونوسیتوژنزو آنتی اکسیدانی خوبی علیه باکتري  خاصیت ضدمیکروبی

  .افزودن ترکیبات گیاهی افزایش پیدامی کند
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  مقدمه-1

 به عنوان یکی از مهمترین منابعگوشت و فرآورده هاي گوشتی 

گوشت شتر نوعی گوشت  ].1[غذایی انسان به شمار می روند

ترکیب ]. 2[قرمز بوده که دارایچربی و کلسترول پایینی می باشد

گوشت شتر بستگی به نژاد، سن، جنس و موقعیت جغرافیایی 

گوشت شتر نسبت به گوشت سایر دام هاي اهلی داراي . دارد

در میان ترکیبات مواد غذایی ]. 3[ باشدرطوبت بالاتري می

گوشت بدلیل میزان بالاي پروتیین، رطوبت و ترکیبات مغذي 

محیط بسیار مناسبی براي رشد مکروارگانیسم هاي مولد فساد و 

تمام اقداماتی که از گذشته تا به امروز  ].5و4[ بیماریزا است

صورت گرفته است، در جهت حفظ گوشت و فرآورده هاي آن 

  . گونه فساد و آلودگی می باشداز هر

یکی از روش هاي حفظ ماده غذایی، استفاده از نگهدارنده هاي 

اما به دلیل اثرات زیان آور این ترکیبات بر . شیمایی می باشد

سلامتی انسان ها، توجه تولید کنندگان مواد غذایی به استفاده از 

 ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی از جمله اسانس ها و عصاره هاي

  .]6[گیاهی معطوف شده است

یکی دیگر از راه هاي افزایش مدت زمان نگهداري مواد غذایی 

مواد . استفاده از پوشش ها وبسته بندي هاي مناسب می باشد

پلاستیکی تهیه شده از ترکیبات نفتی سالیان زیادي است که در 

اما امروزه ]. 7[بسته بندي مواد غذایی مورد استفاده قرار می گیرد

یل مشکلات مختلف بهداشتی، استفاده از پوشش ها و فیلم بدل

هاي خوراکی زیست تخریب پذیر و مفید مورد توجه 

  ].8[تولیدکنندگان قرار گرفته است 

فیلم ها و پوشش هاي خوراکی نه تنها می توانند توسط مصرف 

کننده خورده شوند بلکه از ماده غذایی در برابر رطوبت، گرد و 

فیلم ها و  .رترکیب مضر دیگر محافظت کنندغبار، اکسیژن و ه

پوشش هاي خوراکی می توانند پروتیینی، پلی ساکاریدي، لیپیدي 

فیلم ها و پوشش هاي خوراکی . و مشتقاتی از این ترکیبات باشند

برحسب فرمولاسیون و مواد بکار رفته در تشکیل آنها می توانند 

  .]10و9[زیست تخریب پذیر و یا خوراکی باشند

زان پلی ساکاریدي داراي بار مثبت می باشد که توسط دي کیتو

این ترکیب غیر آلرژن و . استیلاسیون قلیایی کیتین تولید می شود

زیست تخریب پذیر بوده و علاوه بر اینکه داراي فعالیت ضد 

میکروبی و آنتی اکسیدانی می باشد از دست دادن رطوبت ماده 

کیتوزان بدلیل دارابودن ]. 12و11[غذایی را نیز به تاخیر می اندازد

گروه هاي آمینی با بار مثبت داراي خاصیت ضدمیکروبی می 

باشد به طوریکه با غشا سلولی میکروارگانیسم ها واکنش داده و 

  ]. 13[موجب اختلال در غشا سلولی می شوند

 هاياستفاده از ترکیبات ضد میکروبی طبیعی از جمله اسانس

هاي خوراکی موجب افزایش وششگیاهی در ترکیب فیلم ها و پ

خواص نگهدارندگی آنها شده و امروزه نظر محققین زیادي را به 

تحقیقات زیادي در رابطه با فیلم کیتوزان . خود جلب کرده است

و استفاده از مواد ضدمیکروبی طبیعی با منشا حیوانی، گیاهی با 

هدف افزایش فعالیت آنتی اکسیدانی، ضدمیکروبی و ضدقارچی 

  ].14[ت گرفته استصور

، متعلق به خانواده )Buniumpersicum(زیره سیاه 

Apiaceaeگیاهی دارویی است و بصورت بومی در .  می باشد

از این گیاه در طب سنتی . جنوب شرق ایران یافت می شود

دررفع گرفتگی عضله، افزایش اشتها، خلط آوري، افزایش تولید 

  ].15[استفاده می کنندشیرو در صنعت غذا به عنوان طعم دهنده 

از Melissaofficinalisبانامعلمی) بادرنجبویه(گیاه ملیس 

 .است )نعناعیان( Labiatae خانواده از و Lamiales راسته

 سانتی متر100به آن که ارتفاع چندساله و علفی معطر، گیاهی

 نقاط بعضی و مدیترانه جنوب اروپا، آن خواستگاه و رسیده

دارد به همین این گیاه بوي لیمو  .میباشد ایران شمال و آذربایجان

درطب سنتی از .  نیز گفته می شودLemon balmدلیل به آن 

این گیاه جهت درمان بدخوابی، بیماري هاي سیستم عصبی، درد 

اسانس   از].16[ دندان، فشار خون بالا و سردرد استفاده می شود

 داروي ضدقارچ، ضدباکتري، عامل بهعنوان یک ملیس و عصاره

  ].17[می شود ادهاستف آلزایمر بیماري داروي درمان و مسکن

خصوصیات فیزیکی بهتر نانوامولسیون هاي حاوي  اخیر مطالعات

 داده نشان آنها معمولی امولسیون با مقایسه اسانس ها را در

 در بیشتري ضدباکتریایی فعالیت براین، علاوه]. 18[است

 شده مشاهده اسانس هاي گیاهی حاوي نانوامولسیون هاي

 دمانن ساکاریدها پلی از نانوامولسیون هایبر پایه]. 19[است

 تشکیل براي ضدمیکروبی ماده بعنوان اسانس ها و آلژینات

          از جدیدي نسل میتواند که میشود استفاده خوراکی فیلمهاي

  ].20[شود محسوب یخوراک بندیهاي بسته

، گرم مثبت و کاتالاز مثبت بوده که لیستریامونوسیتوژنزباکتري 

بیماري لیستریوزیس که از بیماریهاي مهم قابل انتقال بین انسان و 

 ایجاد می کند و از طریق خوردن محصولات را حیوان می باشد

به دلیل سرماگرا بودن . غذایی آلوده به بدن انسان وارد می شود
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در دماي یخچال قابلیت رشد دارد و به آسانی می تواند در مواد 

  ].21[غذایی که در یخچال نگهداري می شوند رشد کند

حاوي  کیتوزان خوراکی فیلم با هدف تولید تحقیق این

 و بررسی خواص عصاره ملیس و اسانسزیره سیاهنانوامولسیون

 به لیستریا مونوسیتوژنز روي فیلمها ضدمیکروبیآنتی اکسیدانی و 

  .انجام گردید عنوان باکتري بیماریزاي غذازاد

  

  مواد و روش ها- 2

  آماده سازي باکتري مورد مطالعه-2-1

از کلکسیون ) ATCC 7644(لیستریا مونوسیتوژنزباکتري 

مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه میکروبی گروه بهداشت 

) 1397(فردوسی مشهد تهیه شد و مطابق مریخی و همکاران 

بدین منظور با استفاده از آنس ].22[جهت تلقیح آماده گردید

استریل از سویه رفرانس برداشته و بر روي پلست هاي حاوي 

 ساعت در دماي 24و به مدت  کشت داده شد BHIمحیط آگار 

 از باکتري سپس. نتیگراد گرم خانه گذاري شدند درجه سا37

میزان ( مک فارلند 5/0سوسپانسیونی معادل هاي مورد نظر، 

تهیه )  نانومتر600 در طول موج 08/0 – 1/0جذب نوري برابر با 

جهت اطمینان، سوسپانسیون تهیه شده رقت سازي و . گردید

  .انجام شدآگار BHIشمارش بر روي محیط 

  یز اسانس زیره سیاهتهیه و آنال-2-2

پس از ) Buniumpersicum( گرم از بذرگیاه زیره سیاه 200

جمع آوري از استان کرمان، توسط دستگاه کلونجر به روش 

تقطیر با آب اسانس گیري شد و توسط سولفات سدیم بی آب 

 انجام GC-MSآنالیز اسانس توسط دستگاه  .]23[خشک گردید

 Agilent HP-6890 (دستگاه گاز کروماتوگراف . گردید

Palo Agilenttechnologies, Alto, CA,USA ( با ستون

 میلی 25/0 متر ، قطر داخلی 30، طول ستون HP-5MSموئینه 

 میکرومتر متصل به یک طیف سنج جرمی 25/0متر و ضخامت 

)Agilent AHP-5973 (1سرعت جریان هلیوم . انجام شد 

 درجه سانتی گراد 50دماي آون در ابتدا  .میلی لیتر در دقیقه بود

درجه سانتی گراد افزایش یافت تا به  2بود سپس در هر دقیقه 

 دقیقه در این دماي 3 درجه سانتی گراد رسید، بمدت 120دماي 

 درجه سانتی گراد افزایش 300نگه داشته شد و در پایان دما تا 

 الکترون ولت 70طیف سنج جرمی نیز با انژي یونیزاسیون . یافت

 ].24[انجام شد

تهیه عصاره ملیس و خشک کردن عـصاره        -2-3

  آبی به روش فریز درایر

پس از ) Melissaofficinalis(اندام هاي هوایی گیاه ملیس 

در شهرستان مشهد تمیز شده  تهیه از عرضه کنندگان گیاه دارویی

و در سایه خشک شدند و توسط آسیاب پودر شده و تا زمان 

جهت تهیه عصاره آبی . دنداستفاده در شرایط مناسب نگه داري ش

 سی سی آب مقطر جوشیده شده 10ملیس، به هر گرم از پودر، 

عصاره .  دقیقه عمل جوشیدن انجام گرفت15اضافه گردید و 

بدست آمده با استفاده از قیف بوخنر و کاغذ صافی صاف گردید 

) Christ, Osterode, Germany(سپس با دستگاه فریز درایر

ب که عصاره روي صفحات استیل ریخته به این ترتی. خشک شد

 درجه ي سانتیگراد به -70شده و خشک کردن انجمادیدر دماي 

هنگامی که انجماد در .  ساعت صورت گرفت6مدت حداقل 

 درجه سانتیگراد صورت گیرد بلور هاي یخ -70دماي کمتر از 

بسیار ریز در محصول ایجاد می گردد که مانع از خسارت بافتی 

پس ازانجماد کامل نمونه . ماد و تصعید خواهد شددر زمان انج

در حین . توزین شدند گرم001/0ها با ترازوي دیجیتال با دقت 

تصعید . خشک شدن امکان مشاهده ي کاهش وزن وجود داشت

نمونه ها با گرم شدن تدریجی محیط درون اتاقک خلا انجام 

. شرایط خلاء بالا سبب تصعید بلور هاي درون نمونه شد.شد

 ساعت خارج 33بیشتر آب موجود در نمونه در مدت زمان 

گردید که سبب سهولت نگه داري محصول بدست آمده در 

  .شرایط محیط شد

تهیه نانوامولـسیون اسـانس زیـره سـیاه و          -2-4

  عصاره ملیس

و ) BPNE(نانوامولسیون اسانس زیره سیاه  جهت تهیه

 از روش مقیمی و) MONE(نانوامولسیون عصاره ملیس

به این ]. 25[با اندکی تغییرات استفاده شد) 2016(ران همکا

% 10، ) ٪10(ترتیب که براي تهیه ي نانوامولسیون زیره سیاه 

 و 80وزنی تویین / وزنی % 5وزنی اسانس زیره ي سیاه و / وزنی

وزنی آب مقطر دیونیزه و جهت تهیه ي / وزنی % 85

ودر وزنی پ/ وزنی % 4) ٪4(نانوامولسیون عصاره ي ملیس 

وزنی آب / وزنی % 94 و 80وزنی تویین / وزنی % 2عصاره، 

محلول هاي اسانس زیره ي سیاه . مقطر دیونیزه مخلوط گردیدند
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و عصاره ي ملیس هریک به طور جداگانه تحت اولتراتوراکس 

)3 min at 3000 rpm ( 50)و اولتراسونیک پروب دار °C, 

pulse; 45s and rest; 15s)  ه قرارگرفتند و  دقیق15 به مدت

  .اندازه گیري شد) DLS(اندازه ي ذرات توسط پراکندگی نور 

) MIC(تعیین حداقل غلظت مهارکننـدگی    -2-5

نانوانولسیون ) MBC(و حداقل غلظت کشندگی   

  هاي اسانس زیره سیاه و عصاره ملیس

براي تعیین حداقل غلظت مهار کنندگی نانو امولسیون هاي 

س از روش میکرودایلوشن براث اسانس زیره سیاه و عصاره ملی

) CFU/ml 108×5/1(سوسپانسیون نیم مک فارلند . استفاده شد

 تهیه شد، سپس تا رسیدن باکتري لیستریا مونوسیتوژنزاز باکتري 

غلظت هاي مختلفی از .  رقیق گردیدCFU/ml 106ها به میزان

 و غلظت %1تا % 031/0نانوامولسیون اسانس زیره سیاه، از غلظت 

تا % 125/0ختلفی از نانوامولسیون عصاره ملیس، از غلظت هاي م

 میکرولیتر 160 در هر چاهک MICجهت تعیین . تهیه شد  4%

BHI،میکرولیتر نانوامولسیون اسانس زیره سیاه و 20 براث 

تمام .  میکرولیتر از باکتري ریخته شد20عصاره ملیس و 

ک به براي هر تکرار یک چاه.  تکرار انجام شد3آزمایشات در

و یکی دیگر به عنوان ) بدون افزودن باکتري(عنوان کنترل منفی 

. در نظر گرفته شد) بدون افزودن اسانس و عصاره(کنترل مثبت

 درجه سانتی گراد 37 ساعت در دماي 24پلیت ها به مدت 

پس از طی این مدت چاهک ها از نظر . گرمخانه گذاري شد

د و حداقل غلظت کدورت مورد بررسی ماکروسکوپی قرار گرفتن

به روش چشمی و مشاهده کدورت ) MIC(مهار کننده از رشد 

 .تعیین گردید

باکتري از چاهک ) MBC(براي تعیین حداقل غلظت کشندگی 

 آگار کشت BHIهایی که کدورتی مشاهده نشد بر روي محیط 

 37 ساعت در دماي 24پس از گرمخانه گذاري بمدت . داده شد

غلظتی که باکتري در آن رشد نکرده بود درجه سانتیگراد، کمترین 

  .در نظر گرفته شد) MBC(به عنوان حداقل غلظت کشندگی

  تهیه فیلم هاي مورد مطالعه-2-6

سیگما ( گرم  پودر کیتوزان 2،  %2جهت تهیه ي فیلم کیتوزان 

مرك، (اسید استیک % 1 میلی لیتر از محلول 100در  )آلدریچ

/ وزنی% 30به نسبت ) آلمان مرك،(گلیسرول . حل شد) آلمان

هاي ضد فیلم ].26[وزنی کیتوزان به محلول اضافه گردید

 میکروبی، از ترکیب کردن مقادیر متفاوت نانوامولسیون اسانس

) % 4(و نانوامولسیون عصاره ملیس %) 5و% 5/2غلظت (زیره سیاه

از هموژنایزر . تهیه شد % 2 بهینه فیلم کیتوزان در محلول

)rpm12000 به منظور اختلاط اسانس در محلول ها ) قه دقی5 و

 48خشک کردن محلول آماده شده در مدت زمان . استفاده شد

 درجه سانتیگراد و رطوبت نسبی 25±2ساعت در دماي محیط 

هاي تفلونی انجام  روي قالب)casting(با روش پهن کردن% 50

  .شد

ارزیابی خواص ضـدمیکروبی فـیلم هـاي        -2-7

  روش انتسار دیسکخوراکی تهیه شده به 

جهت ارزیابی خواص ضد میکروبی فیلم هاي خوراکی تهیه شده 

از روش انتشار لیستریا مونوسیتوژنز بر روي باکتري 

به این منظور .  استفاده شد(Agar diffusion method)دیسک

سوسپانسیون میکروبی معادل نیم مک فارلند با استفاده از روش 

 لیتر از سوسپانسیون برروي  میلی1/0کدورت سنجی تهیه شد و 

سپس فیلم هاي .  آگار کشت داده شدمولر هینتونپلیت حاوي 

 میلی متري بریده شدند و در 6تهیه شده به شکل دیسک هاي 

 ساعت انکوباسیون 24بعد از ]. 27[ندمرکز پلیت ها قرار داده شد

  .و ایجاد هاله ي عدم رشد،قطر هاله عدم رشداندازه گیري شد

 ي ها لمی فیدانی اکسی آنتتی فعالیابیارز-8- 2

  ه شدهی تهیخوراک

و 2ها با استفاده از هاي آزاد در فیلمفعالیت مهارکنندگی رادیکال

بر اساس رنگ بري ، )DPPH(1 پیکریل هیدرازیل 1 دي فنیل، 2

گر متانولی قرمز یا بنفش رنگ بعنوان واکنش DPPHمحلول 

 میلی 5نه فیلم در گرم از نمو میلی25در این روش . تعیین شد

 میلی 9/3 میلی لیتر از فیلم با 1/0لیتر آب مقطر حل شد و سپس 

ترکیب شد و )  میلی مولار1/0(متانولی  DPPHلیتر محلول 

محلول به دست آمده  به مدت یک ساعت در تاریک خانه قرار 

ها در مقابل جذب متانول پس از این زمان جذب محلول. گرفت

انومتر با استفاده از اسپکتروفتومتر بر  ن517خالص در طول موج 

  .اساس معادله زیر اندازه گیري شد

 (%)فعالیت مهارکنندگی رادیکال آزاد  = 

  ) جذب بلانک-جذب نمونه/ جذب بلانک(× 100

  

                                                           
1. 2,2 Diphenyl 1—picrylhydrazyl 
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  آماده سازي نمونه هاي گوشت شتر-9- 2 

نمونه هاي گوشت شتراز بازار خریداري و در کنار یخ به 

عد از جدا کردن چربی ها به قطعات ب. آزمایشگاه منتقل شدند

ابتدا .  تقسیم شدندلیستریامونوسیتوژنزیکسان براي تلقیح باکتري 

بوسیله آب بطور کامل شستشو داده شدند تا ضایعات آن برطرف 

  .گردد

  تلقیح باکتري به گوشت شتر-2-10

 درجه 70 دقیقه در الکل 15 گرمی گوشت شتر 25قطعات 

 الکل از سطح گوشت، قطعات جهت پاکسازي. استریل شدند

گوشت با آب مقطر استریل شستشو داده شد و از روي شعله 

بعد از خشک شدن آب سطحی، قطعات درون . عبور داده شدند

به هر قطعه . زیپ پک هاي کوچک استریل قرار داده شدند

CFU/g105درمرحله بعد . از باکتري مورد نظر تلقیح گردید

. ود میکروبیولوژي خشک شدند دقیقه زیر ه30قطعات به مدت 

  . قطعه گوشت در نظر گرفته شد3براي هرتیمار 

  

پوشش دهی قطعات گوشت شـتر جهـت        -2-11

  ارزیابی میکروبی

 گروه مساوي تقسیم 7قطعات گوشت جهت پوشش دهی به 

گروه اول بعنوان گروه کنترل کهفاقد هرگونه ). 1جدول (شدند 

،  %2با فیلم کیتوزان گروه دوم پوشش داده شده . پوشش دهی بود

% 5/2حاوي  % 2گروه سوم پوشش داده شده با فیلم کیتوزان 

نانوامولسیون اسانس زیره سیاه، گروه چهارم پوشش داده شده با 

نانوامولسیون اسانس زیره سیاه، گروه % 5حاوي  % 2فیلم کیتوزان 

% 4حاوي  % 2پنجم پوشش داده شده با فیلم کیتوزان 

س عصاره ملیس، گروه ششم پوشش داده شده نانوامولسیون اسان

نانوامولسیون اسانس زیره سیاه و % 5/2حاوي  % 2با فیلم کیتوزان 

 2نانوامولسیون عصاره ملیس و گروه هفتم که با فیلم کیتوزان % 4

نانوامولسیون % 4نانوامولسیون اسانس زیره سیاه  و % 5حاوي % 

رزیابی جهت اسپس تیمارها .عصاره ملیس پوشش دهی شد

 درطول دوره نگهداري 16 و12 ، 8، 4، 0میکروبی در روزهاي 

  . درجه سانتیگراد نگهداري شدند4در دماي 

Table 1 List of treatments in the present study. 
NO Treatment Description 
1 Con Samples without any coating solution 
2 CH Samples coated with Chitosan solution 
3 CH+BPNE1 Samples coated with Chitosan solution containing 2.5% BPEO 
4 CH+BPNE2 Samples coated with Chitosan solution containing 5% BPEO 
5 CH+MONE Samples coated with Chitosan solution containing 4% MOE 
6 CH+BPNE1+MONE Samples coated with Chitosan solution containing 2.5% BPEO and 4% MOE 

7 CH+BPNE2+MONE Samples coated with Chitosan solution containing 5% BPEO and 4% MOE 
  

  ا نمونه هیکروبی مزیآنال-12- 2

 گرم از نمونه گوشت شتر 25 لیستریامونوسیتوژنزبراي شمارش 

مخلوط و % 1/0 میلی لیتر آب پپتونه 225در شرایط استریل با 

 میلی 1/0. هموژن شد و متعاقب آن رقت هاي مورد نظر تهیه شد

لیتر از هر رقت بر روي سطح محیط کشت اختصاصی آگار کشت 

 از محیط لیستریامونوسیتوژنزشمارش باکتري جهت . داده شد

بعد از . استفاده شد) مرك، آلمان(کشت اختصاصی پالکام آگار 

 ساعت گرم خانه 24 درجه سانتیگراد به مدت 37کشت در دماي 

  .گذاري گردید

 دی اسکیوریتیوباربی تيریاندازه گ -13- 2

)TBARS(  

در بصورت میلی گرم مالون دي الدئید TBARSاندازه گیري 

 میلی 90 گرم از نمونه با 10. کیلوگرم گوشت شتر بیان گردید

مخلوط حاصل به ارلن تقطیر انتقال . لیتر آب مقطر مخلوط گردید

 نرمال به همراه مواد 4 میلی لیتر اسید کلریدریک 5/2. داده شد

ضد کف و ضد جوش به مخلوط، اضافه و ارلن مایر به دستگاه 

 میلی لیتر از ماده 50اده شد و مخلوط حرارت د. تقطیر وصل شد

 میلی 5. تقطیر شده پس از زمان جوش از مخلوط جمع آوري شد

           TBARS میلی لیتر معرف 5لیتر از ماده تقطیر شده و 

 گرم پودر 2883/0و  % 90 میلی لیتر اسید استیک گلاسیال 10(

TBARS ( به لوله هاي در دار منتقل و پس از تکان دادن کامل

همزمان تمامی . ه در آب جوش قرار داده شدند دقیق35به مدت 

 دقیقه در 35نمونه ها پس از اینکه . مراحل براي شاهد تکرار شد

 دقیقه سرد شده و 10حرارت جوش قرار داشتند به مدت 

 سانتی متري در مقابل شاهد در طول 1دانسیته نوري در سل هاي 
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  . نانومتر خوانده شد538موج 

TBA ) 8/7× دانسیته نوري ) = ئید در کیلوگرممیلی گرم مالون آلد 

 pHي ریگ اندازه-14- 2

 میلی لیتر آب مقطر هموژن گردید 90 گرم از نمونه به همراه 10

  .نمونه اندازه گیري شدpHمتر دیجیتال میزان pHو توسط 

 يآمار لیتحل و هیتجز-15- 2

استفاده  SPSS16از نرم افزار آنالیز نتایج جهتدر این پژوهش 

ها مقایسه میانگین. تکرار انجام گردید 3  درهای آزمایشتمام. شد

در تمامی ارزیابی ها .انجام شد ANOVAبه وسیله آزمون 

0/05<pبه عنوان حد معنی داري در نظر گرفته شد.  

   نتایج و بحث-3

  ترکیبات شیمیایی اسانس زیره سیاه-3-1

 دستگاه کروماتوگرافی توسط اسانس دهنده تشکیل ترکیبات

 ترکیب در 25 و بررسی گردید جرمی سنج طیف هب متصل گازي

 اسانس دهنده تشکیل شد که ترکیبات شناسایی اسانس زیره سیاه

 ترکیبات مهمترین فراوانی جدول ینا در. است آمده 2 جدول در

مشخص  ترکیبات این جداسازي زمان و اسانس تشکیل دهنده

  .است گردیده

 

Table 1 Composition of Buniumpersicumessential oil. 

RT 
Concentration 

(%) 
Constituents NO 

8.24 0.28 β-Thujene 1 
8.38 0.26 Cyclohexane, (1-methylethylidene)- 2 

9.16 0.18 Camphene 3 

10.07 0.49 β-Phellandrene 4 

10.28 5.28 β-Pinene 5 

10.73 0.52 β-Myrcene 6 

11.46 1.32 α-Phellandrene 7 

11.91 0.14 α-Terpinene 8 

12.33 9.71 p-Cymene 9 

12.49 6.29 D-Limonene 10 

12.62 0.48 Eucalyptol 11 

12.75 0.10 trans-β-Ocimene 12 

13.84 19.99 γ-Terpinene 13 

14.98 0.50 Terpinolene 14 

19.49 0.31 4-Terpineol 15 

19.76 0.13 Dill ether 16 

20.20 0.14 α-Terpineol 17 

20.37 0.24 Estragole 18 

22.62 24.37 Cuminaldehyde 19 
24.07 0.18 Phellandral 20 

24.56 8.75 
Carbamodithioic acid, formyl-, methyl 

ester 
21 

24.82 18.96 1,4-p-Menthadien-7-al 22 

30.07 0.16 Caryophyllene 23 

34.47 0.12 Myristicine 24 

59.57 0.98 Heptasiloxane, hexadecamethyl- 25 

 99.88 Total  
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 37/24(کومین آلدهید : ترکیباتاصلیتشکیل دهنده اسانسعبارتنداز

 ال - 7- متان دي ان پارا -4-1،  %)99/19(، آلفا ترپینن %) 

نتایج مطالعه حاضر با .  %)71/9(و پارا سایمن %)) 96/18(

اختلاف اندك با مطالعات انجام شده توسط محققین دیگر 

ایی و میزان ماده موثره شیماین اختلاف در ترکیبات . مطابقت دارد

آنها می تواند تحت شرایطی از قبیل منطقه جغرافیایی، مکان 

، قسمت مورد استفاده گیاه و نحوه اسانس گیري تغییر رشد، سن

  . کند

، پـارا   %)39/38(، کـومن آلدهیـد    )2020(کیخسروي و همکـاران     

ــایمن  ــرپینن %) 23/5(س ــا ت ــشترین %) 44/4(و گام ــوان بی را بعن

طـالبی و همکـاران     ]. 28[سانس زیره سیاه بیـان کردنـد      ترکیبات ا 

بیشترین ترکیبات تشکیل دهنـده اسـانس زیـره سـیاه را            ) 2017(

و  %) 23/18(، سـایمن     %)08/34( فنیـل    -3 –متیـل   -2پروپانال  

عروج علیان و همکاران    ]. 29[گزارش کردند  %)  37/12(میرتنال  

و گامـا    %) 6/19(، کومین آلدهیـد      %)2/44(، گاماترپینن   )2010(

را بعنوان بیشترین ترکیبات اسـانس زیـره      %) 5/10(ال  -7-ترپینن

، )1393(حقیــر الــسادات و همکــاران]. 30[ســیاه معرفــی کردنــد

، %)86/21(بیشترین ترکیبات اسـانس زیـره سـیاه را گامـاترپینین            

  ].31[بیان کردند%) 21/6(و پارا سیمن%) 28/17(کومن آلدهید

3-2- MIC و MBCمولسیون اسانس زیره نانوا

  سیاه و عصاره ملیس

نتایج حداقل غظلت مهار کنندگی و حداقل غلظت کشندگی 

 نشان 3نانوامولسیون اسانس زیره سیاه و عصاره ملیس در جدول 

نانوامولسیون  MBCو  MICنتایج ارزیابی . داده شده است

 به ترتیب لیستریامونوسیتوژنزاسانس زیره سیاه علیه باکتري 

) 2020(کیخسروي و همکاران . گزارش گردید% 5/0و % 25/0

حداقل غلظت مهار کنندگی و حداقل غلظت کشندگی اسانس 

زیره سیاه را به روش میکروبراث دایلوشن علیه تعدادي از سویه 

 بررسی کردند، لیستریامونوسیتوژنز و سالمونلاانتریتیدیسهاي 

اه علیه حداقل غلظت مهارکنندگی نانو امولسیون اسانس زیره سی

 mg/ml2 به ترتیب لیستریا مونوسیتوژنز و سالمونلا انتریتیدیس

 حداقل غلظت کشندگی نانوامولسیون اسانس زیره mg/ml 1و 

 به ترتیب لیستریامونوسیتوژنز و سالمونلاانتریتیدیسسیاه علیه 

mg/ml4 و mg/ml2در مطالعه عروج  ].28[  گزارش گردید

ظت مهارکنندگی اسانس ، حداقل غل)2010(علیان و همکاران 

استافیلوکوکوس زیره سیاه علیه چندین پاتوژن غذایی از جمله 

سالمونلا ، O157:H7اشریشیاکولی، باسیلوس سرئوس، اورئوس

 mg/ml  05/0 -03/0 در دامنهلیستریا مونوسیتوژنز و انتریتیدیس

گزارش گردید و نتایج بیانگر خاصیت ضد میکروبی اسانس زیره 

ي هاي گرم مثبت و گرم منفی بود که با نتایج سیاه علیه باکتر

  ].30[حاضر در مطالعه مطابقت دارد 

نانوامولسیون عصاره ملیس علیه  MBCو MICنتایج ارزیابی 

. گزارش گردید% 2و % 1 به ترتیب لیستریامونوسیتوژنزباکتري 

مطالعه اي در رابطه با خاصیت ضدمیکروبی نانوامولسیون عصاره 

. اره این گیاه تاکنون صورت نگرفته استملیس و بطور کلی عص

اما تعدادي مقالات بر خاصیت ضد میکروبی و ضد قارچی این 

 اثر ضدمیکروبی )2015(کمالی و همکاران . گیاه دلالت دارد

 به روش باسیلوس سرئوس ملیس را علیه باکتري یلعصاره الک

نتایج نشان داد که عصاره این گیاه . دیسک دیفیوژن بررسی کردند

          باسیلوسسرئوسباکتري  راي اثرضدمیکروبی خوبی علیهدا

 . ]32[می باشد

 
Table 3 MIC and MBC of 

Buniumpersicumnanoemulsions(BPN) and 
MelissaofficinalisL. extract (MOE) against 

Listeriamonocytogenes by microdilution broth 
method. 

MBC(%) MIC (%) Nanoemulsion 

0.50 0.25 Buniumpersicum 

2 1 MelissaofficinalisL. 

فعالیت ضدمیکروبی فیلم هاي تهیه شده به       -3-3

  روش انتشار از دیسک

اثر ضد میکروبی فیلم کیتوزان حاوي اسانس زیره سیاه و عصاره 

گیاه ملیس در برابر دو گونه باکتریایی ناشی از مواد غذایی با 

. ش قرار گرفتاستفاده از روش دیسک دیفیوژن مورد آزمای

همانطور که نتایج نشان می دهد فیلم کیتوزان حاوي نانوامولسیون 

اثر ضد  بیشترین % 4و عصاره ملیس   %5زیره سیاه  اسانس

         اثر کمترین  ولیستریا مونوسیتوژنزمیکروبی را برروي باکتري 

را فیلم کیتوزان حاوي نانوامولسیون اسانس زیره  ضد باکتریایی

مالا به دلیل مقادیر بالاي گاما ترپنین و داشتند که احت% 5/2سیاه 

همچنین از کیتوزان خالی نیز ). 2جدول ( کومین آلدهید می باشد 
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به عنوان کنترل استفاده شد که کمترین اثر ضدباکتریایی را نسبت 

اسانس و  .به زمانی که حاوي اسانس و عصاره بود نشان داد

 گرم اکتریهايب از موثرتر مثبت گرم باکتریهاي برابر عصاره در

 دو این سلولی دیواره ساختار تفاوت امر این علت که. بودند منفی

 گرم باکتریهاي سلولی دیواره اصلی ترکیب .است باکتري نوع

 دیواره اما است؛ پروتئین کمی مقدار همراه به پپتیدوگلیکان مثبت

 پیچیدگی کمتر، ضخامت وجود با منفی گرم باکتریهاي سلولی

 ساکاریدهاي پلی حاوي وگلیکان پپتید بر علاوه و داشته بیشتري

 سلولی دیواره همچنین .میباشد لیپیدها و پروتئینها مختلف،

 خارجی سطح که است خارجی غشاء داراي منفی گرم باکتریهاي

 مقاومت افزایش سبب عوامل این مجموعه. میپوشاند را دیواره

 با. دمیشو مثبت گرم باکتریهاي به نسبت منفی گرم باکتریهاي

 مقالات در.  یافت افزایش بازدارندگی اثر اسانس غلظت افزایش

 که است شده کاربرده به اسانسها از متفاوتی مختلف غلظتهاي

 موثر ترکیبات غلظت اسانس، تهیه روش گیاه، جنس آن علت

 فیلم دهنده تشکیل ماده نوع همچنین و اسانس درون

  ]. 33[میباشند

Table 4 Antibacterial activity of chitosan films 
containing BPNEand MONE against 

Listeriamonocytogenes by the agar well 
diffiusion assay 

Listeria monocytogenes Treatment 

11.30±0.17g CH 

13.46±0.18f CH+BPNE1 

15.66±0.18e CH+BPNE2 

14.30±0.15d CH+MONE 

16.47±0.14c CH+BPNE1+MONE 

17.15±0.16b CH+BPNE+MONE 

30.19±0.14a GM 

Different letters indicate a statistically significant 
difference (p <.05). 

  

 ضدمیکروبی خاصیت داراي کیتوزان شد ذکر که همانگونه

 مشاهده رشدي هیچ فیلمها سطح زیر در وجودیکه با ].34[است

 .دادند نشان کمی هاله )اسانس فاقد( کنترل فیلمهاي اما نگردید،

 یک کیتوزان ضدمیکروبی ماهیت که است آن پدیده این علت

 مثبت بار با آمینی گروههاي وجود علت به که است ذاتی ویژگی

 و داده رخ فعال ماده مهاجرت بدون ضدمیکروبی اثر لذا میباشد

 بودند، فیلم سطح با تماس در که باکتریهایی رشد از تنها

  ].13[گردید جلوگیري

  انجام)1389 (همکاران و سلیمانی که توسط ايمطالعه در

 رشد عدم هاله میزان که بیشترین داد نشان نتایج پذیرفت،

باسیلوس  میلیمتر، 45 قطر با باسیلوسسرئوسبه  مربوط هاباکتري

 میلیمتر، 20 اورئوس استافیلوکوکوس میلیمتر، 21 سوبتیلیس

 و میلیمتر 16 اشریشیاکلی میلیمتر، 18 شیگلافلکسنري

 دلیل که اعلام کردند  آنها.بود میلیمتر، 8 سالمونلاتیفیموریوم

 آلدئید کومین حضور زیره، اسانس ضد باکتریایی خواص اصلی

  ].35[آن است در

عصاره  که دادند نشان )2015(بررسی کمالی و همکاران  کی طی

 و دارد باسیلوسسرئوس روي بر ضدباکتریایی الکی ملیس اثر

 میلیمتر12 مطالعه این در از رشد ممانعت هاله قطر بیشترین

  ]. 32[بود

 ها لمیفی دانیاکسی آنت تیفعالی ابیارز-4- 3

 سریع کاهش باعث DPPH محلول اسانس و عصاره به افزودن

 دفع ظرفیت بیانگر رنگ تغییر درجه. شد  نانومتر517در  جذب

 باعث آزاد رادیکالهاي. است اسانس و عصاره رادیکال

 بر. میشوند غذایی مواد در غیر اشباع چربیهاي اتوکسیداسیون

 نشان داده شده 1آنتی اکسیدانی که در شکل  آزمون نتایج اساس

است، با افزایش میزان اسانس زیره سیاه فعالیت آنتی اکسیدانی 

فعالیت آنتی  افت به طوري که بیشترینفیلم خوراکی افزایش ی

اسانس زیره سیاه و % 5به فیلم کیتوزان حاوي  مربوط اکسیدانی

صیت آنتی اکسیدانی اکمترین میزان خ. عصاره گیاه ملیس  بود% 4

اسانس زیره سیاه بود % 5/2مربوط به فیلم کیتوزان حاوي 

 همچنین از کیتوزان خالی نیز به عنوان کنترل استفاده شد که

نسبت به کیتوزان حاوي اسانس و عصاره کمترین میزان خاصیت 

 آنتی خواص زمینه در بسیاري مطالعات. آنتی اکسیدانی را داشت

 از حاکی همگی که است شده انجام سیاه زیره اسانس اکسیدانی

 این براي آزاد رادیکالهاي دفع قابلیت و بالا اکسیدانی آنتی اثرات

  ]37 و36[است گیاهان

رادیکال  مهار بررسی در )2009( همکاران و ي پریرامطالعه در

 که دریافتند آبی و الکیگیاه ملیس هاي درعصاره  DPPHآزاد

 آنها .دارد بیشتري آزاد مهار رادیکال قدرت اتانولی عصاره

 فعالیت بالاترین کورستین خالص، میان ترکیبات در که دریافتند

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
3.

24
9 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

3.
21

.6
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
16

 ]
 

                             8 / 16

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.133.249
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.133.21.6
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-51885-fa.html


 1401، اسفند 19، دوره 133     شماره                                         ران                                              ی اییع غذایه علوم و صنامجل

  257

نتایج پژوهش  با محققین این نتایج میباشد دارا اکسیدانی را آنتی

  ].38[دارد حاضرهمخوانی

 
Fig 1 Antioxidant activity of chitosan films 

containing BPNE and MONE. 

ي ها نمونهی کروبیضدم خواصی ابیارز-5- 3

 هیعل مطالعه موردي ها لمیف با شده داده پوشش

  توژنزیمونوس ایستریلي باکتر

ن حاوي نانوامولسیون اسانس اثرات ضد میکروبی فیلم کیتوزا

 در لیستریامونوسیتوژنززیره سیاه وعصاره ملیس علیه باکتري 

 درجه سانتی گرادبمدت 4گوشت شتر نگهداري شده در دماي 

مقایسه دوتایی کاهش .  نشان داده شده است2 روز در شکل 16

 در نمونه هاي مورد لیستریامونوسیتوژنزلگاریتم تعداد باکتري 

نتایج نشان داد که تعداد .  بیان شده است5دول مطالعه در ج

 16 در تیمار کنترل، در طول دوره لیستریا مونوسیتوژنزباکتري 

روزه روند افزایشی داشت و میانگین شمارش باکتري در تیمار 

کنترل از بقیه نمونه هاي پوشش داده شده با فیلم هاي مورد 

یمار کنترل در طول در تمامی تیمار ها به جز ت. مطالعه بالاتر بود

 نگهداري روند 12دوره نگهداري میانگین شمارش باکتري تا روز 

تیمار .  نگهداري روند افزایشی داشتند16کاهشی و در روز 

 عصاره ٪4نانوامولسیون اسانس زیره سیاه و  5%کیتوزان حاوي 

ملیس خاصیت ضد میکروبی بیشتري نسبت به سایرتیمارهاي 

ی تیمارها داراي اختلاف معنی داري با تمام. مورد مطالعه داشت

 %5بین تیمار کیتوزان حاوي ). p<0.05(گروه کنترل بودند

 عصاره ملیس ٪4نانوامولسیون زیره سیاه و تیمار کیتوزان حاوي 

نتایج ارزیابی ).p>0.05(نیز اختلاف معنی داري دیده نشد

 در مطالعه حاضر نشان لیستریامونوسیتوژنزمیکروبی علیه باکتري 

داد که فیلم هاي خوراکی کیتوزان حاوي نانوامولسیون اسانس 

زیره سیاه و عصاره ملیس داراي خاصیت ضد میکروبی خوبی 

 تلقیح شده به گوشت شتر دارند و هرچه لیستریامونوسیتوژنزعلیه 

میزان غلظت ترکیب ضدمیکروبی گیاهی به فیلم هاي کیتوزان 

نتایج مطالعه حاضر . دافزایش می یابد این خاصیت افزایش می بای

وانگ و همکاران .با نتایج مطالعات دیگر محققین مطابقت دارد

، اثرضد میکروبی فیلم کیتوزان حاوي  اسانس هسته )2020(

 در گوشت گاو لیستریامونوسیتوژنززردالو را  علیه باکتري  

 روزه نگهداري با 15نگهداري شده در یخچال در یک دوره 

در این مطالعه . ورد بررسی قرار دادندفواصل زمانی سه روزه م

. تعداد باکتري ها در طول دوره پانزده روزه روند افزایشی داشت

شمارش نمونه هاي حاوي فیلم هاي کیتوزان بطور معنی داري 

نتایج نشان داد شمارش در نمونه هاي . کمتر از گروه کنترل بود

قوي پوشش داده شده با غلظت بالاتر اسانس اثر ضد میکروبی 

در مطالعه  ].39[ داشتندلیستریا مونوسیتوژنزتري برروي باکتري 

اثر ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی  ،)2012(مهدي زاده وهمکاران 

وارد شده در فیلم % 2 تا 0غلظتهاي  اسانس روغنی کاکوتی با

. کیتوزان مورد آنالیز قرار گرفت-کامپوزیتی خوراکی نشاسته

یدانی به طور معنی داري با اثرات ضد میکروبی و آنتی اکس

به طوري که بیشترین اثر . افزودن غلظت اسانس افزایش یافت

و کمترین لیستریا مونوسیتوژنز ضد میکروبی بر روي باکتري 

نشان  نتایج این مطالعه.  بودسالمونلا انتریتیدیسمربوط به باکتري 

داد که افزودن اسانس روغنی کاکوتیبه عنوان یک ضد میکروب 

کیتوزان میتواند پتانسیل -در قالب فیلم کامپوزیتی نشاستهطبیعی 

بالاییرا در توسعه فیلمهاي خوراکی به منظور استفاده در بسته 

، کاربرد )2017(خضریان و همکاران  ].40[بندي فعال داشته باشد

فیلم نانوکامپوزیت کیتوزان و کربوکسی متیل سلولز حاوي اسانس 

چرخ کرده شتر علیه آویشن و عصاره انجیر در گوشت 

 مورد بررسی قرار O157:H7اشرشیا کلی و لیستریامونوسیتوژنز

 در استفاده از لیستریا مونوسیتوژنزمیزان شمارش باکتري . دادند

دو فیلم حاوي ترکیبات گیاهی در گروه کنترل و فیلم کیتوزان  هر

و کربوکسی متیل سلولز به تنهایی روند افزایشی داشت اما 

ده از اسانس اویشن و عصاره انجیر این روند درصورت استفا

کاهشی بوده و داراي میزان شمارش پایین تري نسبت به گروه 

 ].41. [کنترل بودند
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Table 5 Average reduction rate of Listeriamonocytogenes count (log CFU/g) among treatments when 
compared together during 16 days of storage. 

Mean Difference  I-J 
Group J 

Group I 
CH CH+BPNE1 CH+BPNE2 CH+MONE 

CH+BPNE1+
MONE 

CH+BPNE2+
MONE 

Con 1.06* 1.33* 1.69* 1.59* 1.91* 2.12* 
CH  0.26* 0.63* 0.52* 0.84* 1.05* 

CH+BPNE1   0.36* 0.26* 0.58* 0.79* 
CH+BPNE2    -0.10 0.21* 0.42* 
CH+MONE     0.32* 0.53* 

CH+BPNE1+MONE      0.21* 

⁎Indicates a statistically significant difference (p <0.05). 

 

 
Fig 2 Changes of Listeria monocytogenescount of 

camel meat samples in different treatments during 16 
days of storage at 4 °C. 

 TBARSی ریگ اندازه-٦- ٣
در نمونه هاي مورد مطالعه در TBARSغییرات میزان روند ت

نتایج نشان می دهد میزان شاخص .  آمده است6جدول 

تیوباربیتیوریک اسید در ابتداي دوره در تمامی نمونه ها در 

            قرار دارد اما در طولmg MDA/kg20/0-22/0محدوده

   میزان  در  بطوریکه  داشت افزایشی   روند  شاخص این  دوره 

  

 ک اسید در نمونه کنترل در انتهاي دوره به تیوباربیتیوری

mgMDAlkg  77/1اما در تیمار هاي حاوي اسانس .  رسید

. زیره سیاه و عصاره ملیس سرعت افزایش تیوباربیتیوریک کم بود

اسانس زیره % 5فیلم کیتوزان حاوي در بهترین تیمار یعنی تیمار 

دوره  میزان این شاخص در انتهاي عصاره گیاه ملیس،% 4سیاه و 

تمامی نمونه ها داراي اختلاف .  رسیدmgMDA/kg 88 /0به

مهدیزاده و ). P<0.05( معنی داري با گروه کنترل بودند

         ، اثر آنتی اکسیدانی فیلم کامپوزیتی خوراکی)1397(همکاران 

کیتوزان حاوي ترکیب عصاره پوست انار و اسانس -نشاسته

 21 در زمان نگهداري ماندگاري گوشت قرمز روغن کاکوتی را بر

روزه بررسی کردند، ارزیابی میزان اکسیداسیون نشان داد استفاده 

از فیلم به تنهایی و همراه با عصاره و اسانس گیاهی اثر معنی 

داري بر روي میزان اکسیداسیون گوشت دارد و تیمار حاوي 

غلظت بیشتري از عصاره و اسانس، تاثیر بیشتري در ممانعت از 

  ]. 42[ن آلدهید داشتتشکیل مالو

Table 6 Average reduction rate of TBARS among treatments when compared together during 16 days of 
storage. 

Mean Difference  I-J 
Group J  

Group I 
CH CH+BPNE1 CH+BPNE2 CH+MONE 

CH+BPNE1+
MONE 

CH+BPNE2+
MONE 

Con 0.27* 0.36* 0.43* 0.34* 0.43* 0.47* 
CH  0.09 0.15* 0.06 0.15* 0.20* 

CH+BPNE1   0.06 -0.02 0.06 0.10 
CH+BPNE2    -0.09 0.001 0.45 
CH+MONE     0.09 0.13 

CH+BPNE1+MONE      0.04 

⁎Indicates a statistically significant difference (p <0.05). 
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Fig 3 Changes of TBARS camel meat samples in 

different treatments during 16 days of storage at 4 °C. 
  

تأثیر فیلم کیتوزان همراه با پلی فنول ،)2013(کین و همکاران 

را مورد بررسی قرار  چاي بر کیفیت و ماندگاري گوشت خوك

در تمامی نمونه ها در طول TBARSدادند، نتایج نشان داد میزان 

 درجه سانتیگراد روند 4ر دماي  روزه نگهداري د12دوره 

در نمونه هاي پوشش داده TBARSافزایشی داشت ولی میزان 

شده با فیلم کیتوزان حاوي پلی فنول چاي بطور معنی داري پایین 

در ، )2007(جورجانتلیس و همکاران ].43[تر از گروه کنترل بود

 α- بررسی اثر آنتی اکسیدانی عصاره رزماري ، کیتوزان و

 درجه 4 در سوسیس هاي گوشت خوك تازه در توکوفرول

سانتیگراد، نشان دادند کهفیلم هاي حاوي عصاره رزماري در 

مقایسه با فیلم کیتوزان به تنهایی به دلیل وجود ترکیبات فنولی 

میزان مالون دي . داراي خاصیت آنتی اکسیدانی بیشتري می باشد

  میزان . اد د  را نشان  افزایشی روند تمامی نمونه ها   در  الدهید
  

 TBARS  در نمونه کنترل بطور معنی داري بیشتر از نمونه هاي

توکوفرول در سوسیس گوشت  α -حاوي عصاره رزماري و

  ].44[خوکبود

 pHي ریگ اندازه-7- 3

در نمونه هاي مورد مطالعه در طول دوره  pH میانگین تغییرات 

در تیمار  pHمیانگین . بیان شده است7نگهداري در جدول 

ونه هاي پوشش داده شده با فیلم هاي مورد مطالعه در کنترل و نم

در تیمار pHافزایش . طول دوره نگهداري روند افزایشی داشت

کنترل نسبت به نمونه هاي دیگر با سرعت بیشتري افزایش یافت 

 و 14/5در ابتداي دوره در تیمار کنترل  pHبطوري که میانگین 

اد نمونه هاي پوشش نتایج نشان د.  رسید64/6در انتهاي دوره به 

داده شده با کیتوزان به تنهایی نسبت به نمونه هاي تیمار شده با 

فیلم کیتوزان حاوي اسانس زیره سیاه و عصاره ملیس داراي 

pHاختلاف معنی داري بین نمونه هاي پوشش . بالاتري می باشد

ملیس با  % 4زیره سیاه و % 5داده شده با فیلم کیتوزان حاوي 

زیره  % 5/2شش داده شده با فیلم کیتوزان حاوي نمونه هاي پو

همچنین اختلاف معنی داري . عصاره ملیس دیده نشد % 4سیاه و 

عصاره  % 4زیره سیاه و  % 5/2بین تیمارهاي فیلم کیتوزان حاوي 

عصاره ملیس و همچنین فیلم  % 4ملیس،فیلم کیتوزان حاوي 

لت اصلی ع).P>0.05(زیره سیاه دیده نشد % 5کیتوزان حاوي 

در گوشت به دلیل تولید ترکیبات قلیایی مثل  pHافزایش 

آمونیاك و تري متیل آمین هاي ناشی از شکسته شدن پروتیین 

هاي گوشت توسط فعالیت پروتئولیتیکی میکروارگانیسم ها و 

  ]. 45[آنزیم هاي میکروبی می باشد

Table7Average reduction rate of pH among treatments when compared together during 16 days of 
storage. 

Mean Difference  I-J 
Group J  

Group I 
CH CH+BPNE1 CH+BPNE2 CH+MONE 

CH+BPNE1+
MONE 

CH+BPNE2+
MONE 

Con 0.14* 0.23* 0.33* 0.32* 0.41* 0.48* 
CH  0.08* 0.18* 0.18* 0.26* 0.34* 

CH+BPNE1   0.10* 0.09* 0.17* 0.25* 
CH+BPNE2    0.006 0.07 0.15* 
CH+MONE     0.08 0.15 

CH+BPNE1+MONE      0.07 

⁎Indicates a statistically significant difference (p <0.05). 
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Fig 4 Changes of pH camel meat samples in different 

treatments during 16 days of storage at 4 °C. 
  

% 1 فیلم کیتوزان حاوي ، بیان کردند)1397(کاران کریم نژاد و هم

نسبت به  کمتري pH اسانس زنیان در گوشت مرغ داراي  % 2و 

نمونه کنترل و فیلم بدون اسانس بودند که این امر میتواند به دلیل 

تاثیر ضدمیکروبی اسانس زنیان بر باکتریهاي پروتئولیتیک مولد 

نیز ) 2013(کاران در تحقیقکین و هم ].46[فساد میتواند باشد

وجود فیلم کیتوزان حاوي پلی فنولی چاي در گوشت خوك 

در زمان نگهداري نسبت به گروه کنترل  pHباعث کاهش 

، کاربرد فیلم نانوکامپوزیت )2017(خضریان و همکاران  ].43[شد

کیتوزان و کربوکسی متیل سلولز حاوي نگهدارنده هاي طبیعی در 

در  pHقرار دادند، میزان گوشت چرخ کرده شتر مورد بررسی 

 افزایش پیدا کرد 6/6 به 9/5تمامی نمونه هاي گوشت از حدود 

در فیلم خوراکی حاوي اسانس و عصاره به نسبت  pHولی میزان 

 روزه نگهداري بطور معنی داري پایین تر 14کنترل در طول دوره 

  ].41[از گروه کنترل بود

 

   نتیجه گیري-4

ان داد که فیلم خوراکی کیتوزان نتایج حاصل از این مطالعه نش

حاوي نانوامولسیون اسانس زیره سیاه و عصاره ملیس داراي 

اثرات ضد میکروبی خوبی علیه پاتوژن هاي با منشاء غذایی از 

همچنین از خاصیت آنتی . می باشدلیستریا مونوسیتوژنزجمله 

لذا می توان از فیلم . اکسیدانی بسیار خوبی برخوردار می باشد

ی بدست آمده از این ترکیبات جهت افزایش مدت زمان خوراک

نگهداري گوشت شتر و حفظ کیفیت آن طی نگهداري در یخچال 

استفاده از فیلم خوراکی کیتوزان حاوي نانوامولسیون . استفاده کرد

اسانس زیره سیاه و عصاره ملیس بدست آمده در این مطالعه و یا 

افزایش مدت زمان در ترکیب با سایر اسانس هاي گیاهی جهت 

نگهداري سایر محصولات غذایی از جمله گوشت ماهی و مرغ 

  . گرددپیشنهاد می
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The aim of this study was to investigate the antimicrobial and antioxidant 
effects of chitosan edible film containing nanoemulsion of Melissa officinalis 
L. extract and Buniumpersicum essential oil on Listeriamonocytogenes 
inoculated into camel meat. The studied films were prepared using 2% 
chitosan and 2.5% and 5% of nanoemulsion of Buniumpersicum essential oil 
and 4% of Melissa officinalis L.extract. The antimicrobial and antioxidant 
effects of coated camel meat during 16 days of storage at 4 °C with a 4-day 
interval (0, 4, 8, 12, 16) were evaluated. The coated portions were chemically 
evaluated. Most of the essential oil compounds include: cuminaldehyde 
(24.37%), γ-Terpinene(19.99%), and P-cymene (9.71%). The MIC of Melissa 
officinalis L. extract and Buniumpersicum essential oil against L. 
monocytogenes were 1% and 0.25%, respectively. The antioxidant effects of 
films by DPPH method showed that the addition of essential oils and extracts 
increases the antioxidant properties of films. The antimicrobial effect of films 
by disk diffusion method, the largest diameter of growth inhibition zone 
(17.15 ± 0.16) was related to chitosan film containing 5% Buniumpersicum 
essential oil and 4% Melissa officinalis L. extract. The average count of 
L.monocytogenes in the control treatment was higher than the other 
treatments. The results of TBARS showed that the antioxidant properties of 
films containing Buniumpersicum essential oil and Melissa officinalis L. 
extract was higher than the control sample. The pH level in the samples 
coated with chitosan film containing 5% Buniumpersicum essential oil and 
4% Melissa officinalis L. extract was lower than the other treatments. In 
general, the prepared films have good antimicrobial and antioxidant properties 
against L. monocytogenes, which increase with the addition of plant 
compounds. 
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