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 عصاره يحاو ميسد ناتيكازئ يخوراك لميف يكروبيضدم خواص يبررس

 كرده چرخ گوشت يرو بر انار پوست
 

  ∗ 2جمعه امام زهرا ، 1مقدم يكرم آرزو

 
 قاتي واحد علوم و تحقي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاداسلاميدانشجو -1

  تهران كشاورزي ،دانشگاه فناوري و مهندسي دانشكده غذايي، صنايع و علوم گروه استاد  -2

 )3/4/94: رشيخ پذي  تار24/12/93: افتيخ دريتار(

 
 
 

  دهيچك
 خچالي يط كرده چرخ گوشت يرو بر انار پوست عصاره  2 و MIC ×0، 1، 5/1 يحاو ميسد ناتيكازئ لميف يكروبيضدم تيفعال مطالعه نيا در

 تيجمع و ها يباكتر دياس كيلاكت ،Staphylococcus aureus  يرو بر عصاره يكروبيضدم اثر يبررس نيا در. گرفت قرار يبررس مورد يگذار

چ ي هييم به تنهاينات سدين كازئي توان گفت كه حضور پروتئيق مين تحقيج ايبا توجه به نتا. گرفت قرار يبررس مورد زنده ياه سميكروارگانيم كل

 ي براlog CFU/g  5/3با تا  يان مطالعه  تقري در پايكروبيت كل ميق نداشت و جمعين تحقي مورد مطالعه در ايك از گونه هايچ ي بر رشد هيريتاث

د ياد است اما اسيار زي بسيكروبي گرم مثبت نسبت به مواد ضد مي هايت باكترينكه حساسين با ايهمچن. دي رسيكروبي شاهد و ضد ميهر سه نمونه 

  . دهندي را از خود نشان مييار بالاي عصاره پوست انار مقاومت بسي فنليبات پلي ها در مقابل تركيك باكتريلاكت

  

  ، گوشت چرخ كردهيكروبيت ضد مي عصاره پوست انار، فعال،يلم خوراكينات، في كازئ: واژگانديكل

  

 
  

                                                           

 emamj@ut.ac.ir  :مكاتبات ولمسئ ∗

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

19
 ]

 

                               1 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-5807-en.html


 ... ميسد ناتيكازئ يخوراك لميف يكروبيضدم خواص يبررس                                   جمعه امام زهرا و مقدم يكرم آرزو

 324

   مقدمه- 1
 در جهان از يكي پلاستي از مواد بسته بندي ناشيهادفن زباله

توان با استفاده از يباشد كه مي مسئله ساز ميچالش ها

 مورد استفاده در ياز روش ها. ابندي مناسب كاهش يهاروش

باشد كه ير ميب پذيست تخري زيمرهايوپليمر استفاده از بن ايا

ست يز. ]2و1[ستند يمضر ن) عتيطب(ط اطراف ي محيبرا

 كه در ي و نقش موثري خوراكيهالمير بودن فيب پذيتخر

را ي دارند سبب شده كه اخيطيست محي زي هايكاهش آلودگ

 يها و پوشش هالمي فيهايژگين به مطالعه وي از محققياريبس

ن مناسب يگزيد و جاي جدي به عنوان مواد بسته بنديخوراك

 يمري پليلم هاي و فيكي پلاستيهاي از بسته بندياريبس

  . ]4, 3[ آورند ي رويسنتز

 فساد عمده عوامل از ييغذا مواد سطح يرو بر يكروبيم رشد

 مواد در ياديز يها شرفتيپ امروزه. باشد يم تيفيك كاهش و

 داده يرو ييغذا مواد يبند بسته در استفاده مورد يمريپل

 به و دهبو يكروبيم ضد مواد يحاو ها لميف نيا از يبرخ. است

 يريجلوگ يكروبيم رشد از ييغذا ماده سطح با تماس محض

 يم شيافزا را يغذا مواد ينگهدار عمر نيبنابرا كنند، يم

 از) يستيز يمرهايپل (مرهايوپليب مختلف، مواد نيب در.. دهند

 هيلا يخوراك يهالميف. باشند يم برخوردار ياديز تياهم

 مواد بهتر ينگهدار و بودبه يبرا كه هستند مرهايوپليب از ينازك

 نيب اي و شونديم دهيكش ييغذا ماده سطح يرو بر ييغذا

 يخوراك يهالميف. شونديم داده قرار ييغذا ماده ياجزا

 هيلا چند يبند بسته از يا هيلا عنوان به است ممكن نيهمچن

 دست از ژن،ياكس نفوذ رطوبت، انتقال. رنديگ قرار استفاده مورد

 كه است يمشكلات از ييهانمونه روغن اي ماآرو جذب اي دادن

 هاآن با ينگهدار و يبند بسته نيح در توانديم ييغذا ماده

 تا يخوراك يهاپوشش و هالميف از استفاده با. شود مواجه

 بهبود موجب و ديبخش بهبود را مشكلات نيا توانيم يحد

  . ]6, 5[ ديگرد ييغذا مواد يآروما و طعم بافت، ،يداريپا

 اساس بر توانمي را بنديبسته در استفاده مورد مرهايبيوپلي

 ساكاريدها، پلي ها،پروتئين دسته چهار به شيميايي ساختار

 ييتنها به تواننديم مواد نيا. كرد تقسيم استرها پلي و ليپيدها

  . ]7[ روند بكار هم با بيترك در اي

 ي در بسته بندي خوراكيهالمي كه در ساخت فيهانيپروتئ

ن يپروتئ: رند عبارتند ازي گي مورد استفاده قرار مييمواد غذا

ن ير، كازئين آب پنيا، پروتئين سويغلات، گلوتن گندم، پروتئ

  .]12- 8[ن ير، كلاژن و ژلاتيش

مجموع % 80با يتقر. باشدين ميركازئي شين اصليپروتئ

 يب اصليچهار ترك. دهديل مين تشكير را كازئي شيهانيپروتئ

 γ يب فرعيك تركين و يكازئαs1،2 αs، β،  Kن يكازئ

 و پوشش ي خوراكيهالمياز ف. ]13[اند ن شناخته شدهيكازئ

 يات كاركردير خصوصي شيهانيه شده از پروتئي تهيها

  .]13[ته شده است  شناخي بالقوه ايوكاربردها

 كه ي باشند درحالي كاملا در آب محلول ميني كازئيهالميف

ازكل % 45-35 (يي بالايبرقطينه غيدآمي اسي محتوايآنها دارا

 گراد ي درجه سانت20 ي بالايبوده و در دما) نهيدآمياس

د يب اسيب و تركيوجود ساختار و ترت. ه شونديتوانند تهيم

 ي و باندهايدروژنيوند هيجاد پي احتمال ايني كازئينه هايآم

 يهالمي فيريز در شكل گي آبگريروهايك و نيالكتروستات

 يهالميف. ]14[باشند ين موثر ميزئه شده از كاي تهيخوراك

 ي واضح وشفاف هستند با خواص ممانعت كنندگينيكازئ

باشد ياد مي به بخارآب آن ها زيريار بالا اما نفوذپذيژن بسياكس

]15[ .  

رهاي درنظر هر ماده ضدميكروبي كه جهت تركيب با پلي م

شود بايد بر پايه طيف فعاليت، طرز فعاليت، تركيب يگرفته م

شيميايي، سرعت رشد و حالت فيزيولوژيكي ميكروارگانيسم 

مر متصل يماده ضدميكروبي كه به پل. هدف انتخاب شود

شود بايستي بتواند به صورت فعال باقي بماند اين فعاليت به يم

  . ]16[ عمل آن بستگي دارد يوهيش

 عصاره پوست انار يكروبي درباره اثر ضدميقيچ تحقيتاكنون ه

نات گزارش نشده است يم كازئيلم حاصل از سدي فيبر رو

ر عصاره پوست ي تاثيق، بررسين تحقين هدف از انجام ايبنابرا

 يم بر روينات سديلم كازئي فيكروبيانار به عنوان بخش ضدم

ج ين نتايا. رارگرفته است قيگوشت چرخ كرده مورد بررس

نات ي كازئيكروبيلم ضدمي ممكن في كاربردهايابي ارزيبرا

 يديلم تولي في عصاره پوست انار به عنوان ماده بسته بنديحاو

  .باشديت مينده حائز اهميدرآ
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  مواد و روش ها-2

   مواد-2-1
 يداري ـ خر ييبا درجه غذا  ) آلمان-مرك(م  ينات سد يپودر كازئ 

 ـ  6/1ن ، ي درصد پروتئ  4/83نات  يب كازئ يترك. شد  ي درصد چرب

ــود 9/1و ــستر ب ــد خاك ــگل.  درص ــركت ي  Acrosسرول از ش

 يكي بهبـود خـواص مكـان   يبه عنوان نرم كننده بـرا  ) انگلستان(

ــ. م مــورد اســتفاده قرارگرفــتينــات ســديلم كازئيفــ ن يهمچن

) آلمـان (، متانول و استون از شركت مرك        80ن  ير توئ يامولسيفا

  .ديه گرديته

  ه عصاره پوست انار ي ته-2- 2
 ي دستيله چاقويز شدند و سپس بوسيوه ها ابتدا شسته و تميم

 60 يله آون در دمايپوست ها بوس. ديپوست آن ها جدا گرد

دند و با الك مش ي گراد به طور كامل خشك گرديدرجه سانت

پودر بدست آمده تا زمان استفاده در . دنديكنواخت گردي 40

 درجه 14(زر ي فري در دمايكي تار دربسته و دريظرف ها

   . شدندي مينگهدار)  گراديسانت

ان و يراپتيبه منظور استخراج عصاره پوست انار از روش ها

ن كرده يپودر انار را توز. دي استفاده گرد]17[ )2012(همكاران 

خته و به نسبت ي مات ريشه اي درب دار شيو درون ظرف ها

 ي ساعت در دما4ه مخلوط شده و به مدت ي با حلال اول1:10

سپس .  قرار گرفتيسيكر مغناطي شي گراد روي درجه سانت40

 جدا كرده و تفاله را يعصاره را از تفاله توسط كاغذ صاف

 يسيكر مغناطي شيط مشابه رويمجددا با حلال دوم تحت شرا

گر مخلوط يكديهر دو عصاره بدست آمده را با . مي دهيقرار م

 گراد ي درجه سانت40 يكرده و توسط آون تحت خلا با دما

ظ به عنوان يك عصاره نسبتا غليم تا ي كنيظ مينمونه را تغل

  . دي بدست آييعصاره نها

 استخراج عصاره پوست انار يه مورد استفاده برايحلال اول

حلال دوم ) يحجم/يحجم (80/20آب به نسبت /شامل متانول

 40/40/20آب به نسبت /استون/مورد استفاده شامل متانول

  .  باشديم) يحجم/يحجم(

 ي آلي و استون هر دو از حلال هاد توجه كرد كه اتانوليالبته با

  .گر شونديكدين يگزي توانند جاي باشند كه ميم

  هالمي محلول فيآماده ساز-2-3
 ]9[ 2011لم از روش برومند و همكاران در سال يه فيجهت ته

لم و قبل از ي از سرد شدن محلول فبعدسپس . دياستفاده گرد

 MIC1 × 0 ،1 ،5/1، عصاره مورد نظر نيز به ميزان يزيقالب ر

به . دي به فرمولاسيون اضافه گرد)ppm 125 = MIC (2و 

 عصاره يكروبيبات ضد ميك تركيدروفوبيت هيل ماهيدل

 درصد مقدار عصاره پوست انار از 30پوست انار به ميزان 

ناسب استفاده ون ميد امولسي جهت تول80ن ير توئيامولسيفا

ميزان استفاده از عصاره پوست انار از طريق آزمون . ديگرد

در ادامه .  برآورد گرديديكروبيت ضد مياندازه گيري خاص

 30 ي ريخته و در دماي تفلونيلم را در قالب هايمحلول ف

  .  ساعت خشك شد5/23 به مدت به مدت   گراديدرجه سانت

   نمونه گوشتيآماده ساز-4- 2
 يه گوشت مورد استفاده در آزمون ابتدا بخش هايبه منظور ته

ك يله ي متصل به گوشت جدا شده و گوشت بوسيونديپ

مونه سپس ن. ده شدي متر بري سانت5×5 ز به قطعاتي تيچاقو

 يلي م4با قطر سوراخ  (يله چرخ گوشت برقيها دوبار بوس

  . كنواخت گردنديخرد شده تا كاملا ) متر

نات يلم كازئي فيكروبي قدرت ضدميبررس-5- 2

  ميسد
دند تا يم گردي گوشت به چهار قسمت تقسيدر ابتدا نمونه ها

  :  شوند ي استفاده ميسه چهار نوع بسته بنديد و مقاي توليبرا

 )فاقد روكش(نه كنترل نمو) 1

 )م به عنوان روكشينات سديلم شاهد كازئيف(نمونه شاهد ) 2

م به ينات سدي كازئيكروبيلم ضد ميف (يكروبينمونه ضد م) 3

 )عنوان روكش

 ) سلوفان به عنوان روكشيمر سنتزيپل (ينمونه تجار) 4

 گرم از نمونه گوشت چرخ 50 ها ين بسته بنديد اي توليبرا

قطر (ل ي استريكي پلاستيش هاي ديكرده را به هر كدام از پتر

 ي موردنظر را بر رويلم هايف. مي كنيمنتقل م)  متريلي م9

به جز نمونه ) (6- 3 تا 4-3شكل (ده يش ها كشي ديپتر

خچال يجاد شود و در داخل ي اي فرضيك بسته بنديتا ) كنترل

 ير م روز قرا12 گراد به مدت ي درجه سانت4 يتحت دما

 ي حاوي كه بعد از استفاده از هر بسته بنديياز آنجا. ميده

ن ي از بيي و جابه جاي نمونه برداري طيكروبيط ميگوشت شرا

 هر روز يبرا( تكرار 5 ي رود، از همان ابتدا از هر بسته بنديم

 اول، سوم، نهم و دوازدهم يم و در روزهاي كنيد ميتول)آزمون

                                                           

1. Minimum inhibitory concentration 
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(  ها يد بسته بنديدر روز تولكبار ين ي و همچنيخچال گذاري

 ي از آن ها را به منظور انجام آزمون هايكي) روز صفرم

  .مي كني استفاده ميكروبيم

  ي آماريزهاي آنال-2-6

انس يل واري مختلف، با استفاده از تحليمارهاين تياختلاف ب

(ANOVA) ن يانگيسه ميمقا. ن شديي تع%5 در سطح احتمال

  SPSSبا استفاده از نرم افزار ها براساس آزمون دانكنداده

  )(2013Chicago, USA نسخه EXCEL و 19نسخه 

  .انجام گرفت

  

  ج و بحث ي نتا- 3
ان شد به منظور يهمانطور كه در بخش مواد و روش ها ب

 يم براينات سدي كازئيكروبيلم شاهد و ضدميت في قابليبررس

 ي هاي بسته بندين برايگزيك پوشش جايستفاده به عنوان ا

 به شرح يله چهار نوع بسته بندي، نمونه گوشت را بوسيسنتز

  :مي نمودي نگهداريخچاليط ير در شرايز

 )فاقد روكش(نمونه كنترل ) 1

 )م به عنوان روكشينات سديلم شاهد كازئيف(نمونه شاهد ) 2

م به ينات سدي كازئيبكرويلم ضد ميف (يكروبينمونه ضد م) 3

 )عنوان روكش

 )  سلوفان به عنوان روكشيمر سنتزيپل (ينمونه تجار) 1

 نمونه يسم ها بر رويكروارگاني رشد ميبه منظور بررس

 و Staphylococcus aureus رات رشد ييگوشت، تغ

 كل يكروبيت مي به همراه جمع هايباكتر ديك اسيلاكت

 قرار يورد بررس موجود در گوشت ميسم هايكروارگانيم

ش داده شده ي نما3 تا 1 يج آن در شكل هايگرفت كه نتا

  . است

 ي نمونه هايكروبيز مي حاصل از آناليبا توجه به شكل ها

نكه يم با اينات سديلم كازئيجه گرفت في توان نتيگوشت م

 دارد، به يار خوبي بسيكيزي فيت هاي و قابليكياستحكام مكان

سم يكروارگاني حساس به مييذا مواد غيك پوشش برايعنوان 

اما با .  نخواهد داشتيادي كاربرد زيماري عامل فساد و بيها

ك يم به عنوان ينات سديلم كازئيافزودن عصاره پوست انار به ف

 و حفظ ي و نگهداريكروب كشيت مي، قابليكروبيماده ضد م

ت يابد اما با توجه به ماهي ي آن بهبود مييمواد غذا

لم ضد يك في توان از آن به عنوان ي نمسم هايكروارگانيم

 پوشش ي براين خوبيگزي كاملا مطلوب نام برد و جايكروبيم

  . باشدي مانند سلوفان نميت سنتزي با ماهيها

 را به همراه روش يي مواد غذاي هاي از بسته بنديانواع متعدد

 ي گوشت ميش ماندگاري افزاي برايره سازي مختلف ذخيها

 در طول يدي از اقدامات كليكي. قرار دادتوان مورد استفاده 

ر ي و تكثيكروبي، حفظ گوشت از فساد مينگهدار

 يكي فعال يبسته بند.  باشدي زا ميماري بيسم هايكروارگانيم

 مصرف ي پاسخ به خواسته هاي نوآورانه براياز راهكارها

 مواد يت بالايفي و كي، ماندگاريمني ايكنندگان در راستا

  .]18[ باشد ي مييغذا

 بسته يك در نمونه هايد لاكتي اسي هايرات رشد باكترييتغ

همان طور كه از .  آورده شده است1 شده در شكليبند

ن ي بيچ تفاوت قابل مشاهده اي شود هيجه ميمشاهدات نت

 كه با يي گوشت كنترل و آنهاي نمونه هاي بر روييايرشد باكتر

شده ده يم پوشينات سدي كازئيكروبي شاهد و ضد ميلم هايف

ن ي دهد كه حضور پروتئين نشان ميا. بودند مشاهده نشد

ك از گونه يچ ي بر رشد هيريچ تاثي هييم به تنهاينات سديكازئ

ت كل يق نداشت و جمعين تحقي مورد مطالعه در ايها

 log CFU/g 3/3-3/6با تا  يان مطالعه  تقري در پايكروبيم

به . ديس ريكروبي كنترل، شاهد و ضد مي هر سه نمونه يبرا

 ياديلم ها به مقدار زي سطح گوشت، فيل رطوبت بالايدل

 در برابر ي سد كنندگي هايژگيدراته شده و احتمالا ويه

 يل تفاوتين دلي دهند و به همي از خود نشان نمياديژن زياكس

 فاقد از ماده يلم هاي في حاوي نمونه هايكروبيل ميدر پروفا

 .]19[مشاهده نشد ) شاهد (يكروبي ضد مي

 
 

Fig1 Growth changes of Acid Lactic population 

 
 ي هايت باكترينكه حساسيجه گرفت با ايتوان نتين ميهمچن

اد است اما يار زي بسيكروبيگرم مثبت نسبت به مواد ضد م
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 عصاره ي فنليبات پلي ها در مقابل تركيك باكتريد لاكتياس

با .  دهندي را از خود نشان ميبار خويپوست انار مقاومت بس

ك ماده ين امر احتمالا عصاره پوست انار به عنوان يتوجه به ا

ك يد لاكتي اسي كه زنده مانيي در مواد غذايكروبيضد م

با توجه به . ت دارد استفاده نمودي ها در آن ها اهميباكتر

 يري ها و نفوذ پذيك باكتريد لاكتيل اسيكروآئروفيت ميماه

د يش رشد اسين پوشش موجب افزايژن، ايان به اكسن سلوفييپا

 را ي كاملي تواند بازدارندگي گردد و نمي ها ميك باكتريلاكت

  . ها از خود نشان دهديك باكتريد لاكتيدر مقابل اس

 در Staphylococcus aureus  ي هايرات رشد باكترييتغ

  . آورده شده است2 شده در شكل ي بسته بندينمونه ها

 

Fig 2. Growth changes of Staphylococcus aureus 
populations. 

چ تفاوت قابل ي شود هيجه ميهمان طور كه از مشاهدات نت

 گوشت ي نمونه هاي بر رويياين رشد باكتري بيمشاهده ا

ده يم پوشينات سدي شاهد كازئيلم هاي كه با فيي و آن هاكنترل

 روز از بسته 9البته بعد از گذشت . شده بودند مشاهده نشد

 ي در نمونه هاStaphylococcus aureus زان ي ميبند

كنترل و شاهد روند كاهش را از خود نشان دادند كه احتمالا 

له خود يبات مهاركننده رشد بوسيد تركي از توليناش

 2010كاراگز و همكاران در سال .  باشديسم ميكروارگانيم

 Staphylococcus  رشد ي را براي مشابه روند]20[

aureus7 نمونه گوشت مشاهده كردند كه بعد از ي بر رو 

البته بر خلاف . ابدي يلوكوكس ها كاهش ميروز تعداد استاف

 يري تاثيشن و پونه كوهيآو) 2010(انتظار كاراگز وهمكاران 

.  نداشتندStaphylococcus aureus  رشد يبر رو

لوكوكوس ين، سودوموناس ها بر استافن با گذشت زمايهمچن

را فساد ير قابل انتظار نبودند زيج غين نتايغالب شدند كه ا

 شده ي نگهداريط هوازي كه تحت شراي تازه ايگوشت ها

 يكيت متابوليبودند به طور عمده حاصل رشد و فعال

 و همكاران در سال ينياركال. ]21[ باشد يسودوموناس ها م

ل با گذشت ي مزوفي هايگزارش كردند كه باكتر]22[ 2006

 log با  ي تقريط انجماديت شرا تحي روز پس از نگهدار14

CFU/gr7 غالب يياي ام فلور باكتر7 رشد كردند كه تا روز 

د ي اسي هايشتر باكتري كه بيسودوموناس ها بودند در حال

 اما رشد . ز رشد كردندي نيك تا سطوح بالاتريلاكت

Staphylococcus aureusگوشت ي نمونه هاي بر رو 

 عصاره انار به نحو ي حاويكروبيلم ضد مي شده با فيبسته بند

 مشابه سلوفان به يدا كرده است و اثري كاهش پيريچشمگ

ج ي از خود نشان داد كه با توجه به نتايك پوشش تجاريعنوان 

  .  قابل انتظار بودي انتشاريسك هايحاصل از آزمون د

 زنده را در يسم هايكروارگانيرات كل ميي روند تغ3در شكل 

  .مي كنياهده م مختلف مشي هايبسته بند

 

Fig 3 Growth changes of total viable bacteria 
populations. 

 
و Staphylococcus aureus رات رشد ييبا توجه به تغ

ن رشد ي بي ها تفاوت قابل مشاهده ايك باكتريد لاكتياس

 كه با يي گوشت كنترل و آن هاي نمونه هاي بر روييايباكتر

ده شده بودند مشاهده يم پوشينات سدي شاهد كازئيلم هايف

 شده با ينمونه گوشت بسته بند. نشد كه قابل انتظار بود

 ها ي باكتري منجر به كاهش رشد كليكروبيپوشش ضد م

 يك بسته بنديك اثر همانند يده است اما نتوانسته است يگرد

ن كمتر يا.  بگذاردي همانند سلوفان را از خود بر جايارتج

همانطور كه اشاره : ل باشدي تواند به دو دلي مير گذاريبودن تاث

ط ي شده در شراي غالب گوشت بسته بنديكروبيشد فلور م

ن يي پايكروبيت ضد ميفعال.  باشدي سودوموناس ها ميهواز

قت نسبت ين حقي تواند به ايتر در مقابل سودوموناس ها م

 به طور معمول بخاطر ي گرم منفي هايداده شود كه باكتر
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كان را احاطه كرده است، مقاوم يدوگلي كه پپتيدي ساكاريپوپليل

 اثر ]19[ 2009ادو و همكاران در سال يينوويالبته ز. تر هستند

ر به همراه عصاره ضد ين آب پنيلم پروتئي فيكروبيضدم

 كردند و ي سودوموناس بررسي را بر روي پونه كوهيكروبيم

بات آب ياشاره كردند كه تركآن ها . افتندي دست يج مثبتيبه نتا

 ي پريه ي به لاي دسترسيي توانايز عصاره پونه كوهيگر

 ي غشاين  هايق پروتئي از طري گرم منفي هاي باكترييپلاسما

 غشا، محرك انتشار يريش نفوذ پذي را دارند كه افزايخارج

 در ATPد ي به خارج سلول و كاهش توليات سلوليمحتو

 باشد و منجر به ي ميلول  درون سpHسلول ها و كاهش 

بات ين تركيهمچن.  گرددي مي گرم منفي هايكاهش رشد باكتر

 به يكروبيسم مهاجرت عوامل ضد مي توانند بر مكاني مييغذا

بات فعال عصاره يترك.  را باعث شوندييدرون ساختار غذا

ز هستند و انتشار آن ها به درون يپوست انار عمدتا آبگر

اوسالا . ردي قرار گير حضور چربي تواند تحت تاثيمحصول م

ان عوامل ضد ي مير همبستگي به تاث2007و همكاران در سال 

ن يافتند كه ايس محصولات پرداختند و دري و ماتريكروبيم

ر گذار ي تاثيكروبي مواد ضد مي اثرگذاري بر رويهمبستگ

  .]23[است 

  

   يريجه گينت - 4
ت ينكه حساسي توان گفت با ايق مين تحقيج ايه نتابا توجه ب

اد يار زي بسيكروبي گرم مثبت نسبت به مواد ضد مي هايباكتر

 ي فنليبات پلي ها در مقابل تركيك باكتريد لاكتياست اما اس

 ي را از خود نشان مييار بالايعصاره پوست انار مقاومت بس

 يوه از باكترن دو گري ايواره سلوليده به دين پديعلت ا. دهند

ل داشتن غشا ي به دلي گرم منفي هايباكتر.  شوديها مربوط م

 را به يت كمتري حساسيواره سلولي در اطراف ديخارج

 نفوذ يغشا خارج.  دهندي نشان ميكروبيبات ضد ميترك

 محدود يدي ساكاريپوپليدروفوب را از پوشش ليبات هيترك

 گرم مثبت ي هاي باكتريواره سلولي ديب اصليترك.  كنديم

واره ين است، اما دي پروتئيكان به همراه مقدار كميد و گليپپت

 با وجود ضخامت كمتر، ي گرم منفي هاي باكتريسلول

 يكان حاويد و گلي داشته و علاوه بر پپتيشتري بيدگيچيپ

ن ها و ي مختلف، پروتئيد هاي ساكاري مانند پليگريبات ديترك

م به ينات سدين كازئيئ حضور پروتنيهمچن . باشديد ها ميپيل

 مورد مطالعه يك از گونه هايچ ي بر رشد هيريچ تاثي هييتنها

ان مطالعه  ي در پايكروبيت كل ميق نداشت و جمعين تحقيدر ا

 شاهد و ضد ي هر دو نمونهي براlog CFU/g5/3با تا يتقر

  . دي رسيكروبيم
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Antimicrobial activity of caseinate – based edible film 
incorporated with pomegranate peel extract on minced meat 
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In this study, antibacterial activity of caseinate – based edible film incorporated with 0, 1, 1.5 and 2 
×MIC pomegranate peel extract was evaluated  on veal minced meat during storage at refrigeration 
conditions (at 4 °C). In this study the antimicrobial effect of different films on staphylococcus aurous, 
lactic acid bacteria and total microorganisms population was studied. According to results the 
presence of caseinate sodium alone has no effect on the growth of any of the microbial species studied 
in this research and total microbial population was observed about the 3/5 log CFU / g for all control 
and antimicrobial samples. Although the sensitivity of gram-positive bacteria to antimicrobial agents 
is very high but the lactic acid bacteria show high resistance to the polyphenolic compounds in 
pomegranate peel extract. 
 

Keywords: Caseinate; Edible film, Pomegranate peel extract, Antimicrobial activity, Minced meat  
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