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  3  افشين آخوندزاده بستي، ∗ 2 پيمان مهستي شترباني، 1 مژگان حيدري

  
  دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم تحقيقات گروه صنايع غذايي -1

  اد اسلامي،تهران،ايراندانشگاه آز واحد علوم و تحقيقات،  گروه كنترل كيفي و بهداشتي مواد غذايي،-2

 ايران تهران، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات، گروه بهداشت و ايمني مواد غذايي، -3

)15/08/95: رشيپذ خيتار  13/07/95: افتيدر خيتار(  

  

  

  

 چكيده

پوشش پس از تهيه .يال پوشش كيتوزان به كار برده شد در اين تحقيق پوشش كيتوزان به همراه ليزوزيم و روغن زيره سبز براي افزايش ويژگي انتي باكتر

فيله مرغ نگهداري هاي مختلف ليزوزيم و غلظت يك درصد اسانس زيره سبز ، ويژگي هاي ضدميكروبي اين پوشش ها  در   درصد حاوي غلظت2كيتوزان  

هاي سرمادوست، شمارش باكتري  هوازي، شمارش باكتريهاي  شمارش كلي باكتري(هاي ميكروبي   روز ازلحاظ ويژگي12مدت  شده در دماي يخچالي 

   لگاريتم درهر گرم  و تعداد باكتري 3  تعداد باكتري هاي مزوفيل 12نتايج نشان داد كه  روز . موردمطالعه قرار گرفتند) ها سودوموناس و شمارش كلي فرم

 درصد به كاررفته در 10نتايج نشان مي دهند ليزوزيم . كاهش نشان دادند  لگاريتم در هر گرم    3  و سودوموناس 1,1 و كلي فرم3هاي سرما دوست  

پوشش كيتوزان حاوي اسانس زيره سبز اثر هم افزايي داشته و مي تواند نقش مهمي ررا در افزايش كيفيت محصولات بسته بندي شده داشته باشد و ميزان 

  .ماندگاري را درمحصولات گوشتي افزايش دهد

  

  شش، ليزوزيم، زيره سبز،، ضد ميكروبي، هم افزاييپو:  واژگانكليد
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  مقدمه -1

طـور    آنزيم ليزوزيم ازجمله تركيبات ضـدميكروبي اسـت كـه بـه           

هـا،    وسيله گياهان، قارچ    و به ]1[شود    فراوان در طبيعت يافت مي    

ليزوزيم بـه فـرم     . گردد  ها، پرندگان و پستانداران توليد مي       باكتري

ي   ليـزوزيم سـفيده   .شـود  مـرغ يافـت مـي       تخمر در سفيده    مونوم

مرغ يك منبع غني از پپتيدهاي فعال زيستي نظيـر پپتيـدهاي              تخم

. ي سيـستم ايمنـي اسـت        كننده  ضدميكروبي، ضد سرطاني، تنظيم   

ي طبيعي    دارنده  عنوان نگه   مرغ در صنعت به     ي تخم   ليزوزيم سفيده 

گوشـتي نظيـر    محـصولات  از رشـد بـاكتري در   براي جلـوگيري 

بعـلاوه  . شود سوسيس، گوشت گاو و گوشت گوسفند استفاده مي       

وسيله گرما فعاليت     شده است كه ليزوزيم دناتوره شده به        مشخص

ي پپتيـد از    تهيـه . دهـد   ضدميكروبي خوبي را از خـود نـشان مـي         

هيدروليز آنزيمي ليزوزيم با استفاده از آنـزيم پپـسين در صـنعت             

آوري غـذايي اسـتفاده     هـاي طبيعـي در فـر        براي توليـد افزودنـي    

مـرغ    ي تخـم    كـه ليـزوزيم سـفيده       طـوركلي ازآنجـايي     به. شود  مي

عنوان   تواند به   دهد، مي   هاي زيستي متعدد از خود نشان مي        فعاليت

دارنـده در فـرآوري محـصولات غـذايي و نيـز در       افزودني يا نگه 

فرمولاسيون داروهاي ضد سرطاني، ضدميكروبي و نيز داروهـاي         

  .ردورداستفاده قرار گي سيستم ايمني مي كننده تنظيم

استفاده از عوامل ضدميكروبي طبيعي همراه با مواد پليمري جهت      

بندي ضدميكروبي غذايي، يك       و بسته  دهنده  پوششگسترش مواد   

  ]2[موضوع جديدي است 

صـورت صـنعتي از دي        كيتوزان پلـي سـاكاريدي اسـت كـه بـه           

هـا،    ت، خرچنـگ  پوستان ماننـد حـشرا       كيتين سخت  1استيلاسيون

هـا و     ميگوها، لابستر ها و ديواره سلولي نـوع خاصـي از جلبـك            

 شود  ها تهيه مي قارچ

هاي مختلـف     هاي معطر مايع هستند كه از بخش        ها، روغن   اسانس

 Cuminum زيــره ســبز  اســانس.آيــد گيــاهي بــه دســت مــي

cyminum L.     فعاليـت  يبه لحـاظ داشـتن سـاختار فنلـي، دارا 

  مخصوص اسانس و ميوه زيـره سـبز      ي بو .باشد اكسيداني مي   آنتي

                                                           

1. De-acetylation 

 نظيـر   يدر اسـانس زيـره مـواد ديگـر        . مربوط به كومينول اسـت    

گزارش شده  به نسبت كم يسيمن، فلاندرين، كارون و مواد ديگر

  .]3[است 

، در خـــصوص بهبـــود خـــواص )1387(اميـــري و همكـــاران 

ضدميكروبي آنزيم ليزوزيم و افزايش طيف عملكـرد ايـن آنـزيم            

گليكوزيله كردن ليزوزيم با دكستران با نسبت وزني . عه كردندمطال

زمان يـك هفتـه       گراد براي مدت     درجه سانتي  60 در دماي    5 به   1

نتــايج حاصــل از . صــورت گرفــت% 79تحــت رطوبــت نــسبي 

 مول دكـستران  3/ 7هاي آميني آزاد نشان داد كه         گيري گروه   اندازه

كه فعاليـت آنـزيم       به يك مول ليزوزيم متصل شده است، درحالي       

كنژوگـه  . كـاهش يافـت   % 62كنژوگه طي گليكوزيلـه شـدن بـه         

نشده كاملاً بـر بـاكتري        دكستران برخلاف آنزيم اصلاح   –ليزوزيم  

آمده، ليزوزيم  دست بنا بر نتايج به . گرم منفي اشرشيا كلي مؤثر بود     

عنـوان يـك      تواند برخلاف ليزوزيم بـه      شده با دكستران مي     اصلاح

هاي   هاي گرم منفي در سيستم      روبي طبيعي باكتري  تركيب ضدميك 

 ]1[.استفاده گردد غذايي

Ojagh    فيلم خوراكي كيتوزان را با اسـانس        )2010( و همكاران ،

بــا افــزايش غلظــت اســانس خاصــيت . دارچــين بررســي كردنــد

 .]4[ضدميكروبي افزايش يافت

  پروتئينـي  اي  فـراورده  بنـدي   بـسته  مهم صنايع    هاي  چالشيكي از   

لـذا  محصول مي با شـد      افزايش زمان ماندگاري    ،  فيله مرغ  يژهو  به

اثر  هم افزايي تاثير انتي باكتريال  آنزيم ليزوزيم           شديم كه با     بران

 هـاي   ويژگـي  بر اسانس زيره سبز    با همراه هايي كيتوزان   پوششبر  

  .نماييم بررسي ماندگاري آن را زمان مدتفيله مرغ و  ميكروبي

 

  روش پژوهش -2

 بررسي اثر پوشش كيتوزان حاوي اسانس زيره سبز و بـر        منظور  به

ميكروبي فيلـه مـرغ نگهـداري شـده در دمـاي            هاي    ويژگيروي  

، خـرداد  Cuminum cyminum يخچالي دانه گياه زيـره سـبز  

 .  از منطقه سبزوار استان خراسان رضوي تهيه گرديد1394سال 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

                               2 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-782-fa.html


 1396 آذر ،14 دوره ،70 شماره                                                                                             غذايي صنايع و علوم

 

 195

 ـ     150 جهت تهيه اسانس از زيره سبز، مقدار       اه بـه    گرم از ايـن گي

 توسط دستگاه (Steam distillation)ر با بخار داغ يروش تقط

  .كلونجراستفاده شد

  تهيه پوشش بر پايه كيتوزان - 2-1

 درصد 1سي محلول اسيد استيك   سي100 گرم از كيتوزان در 2

صورت مناسب،  ، براي دستيابي به پخش شدن كيتوزان بهشدحل 

روي همزن مغناطيسي  ساعت در دماي اتاق بر 3كيتوزان به مدت 

ليتر به ازاي   ميلي75/0 شده و سپس گليسرول به ميزان مخلوطبه 

مخاوط  دقيقه محلول 10و به مدت كرديدهر گرم كيتوزان اضافه 

 صاف 3 محلول كيتوزان با استفاده از كاغذ واتمن شماره . شد

هاي زيره سبز با  د سپس اسانسن تا مواد نامحلول جدا شوشده

 و ليزوزيم  درصد و1 غلظت   وبه عنوان شاهد  هاي صفر غلظت

 0 /25 (80 تويين و ) مرك (  درصد 10 و 5، 0با غلظت هاي 

شده و درنهايت محلول نهايي به  به محلول اضافه) درصد كيتوزان

  . هموژن گرديدrpm 21600مدت يك دقيقه با هموژنايزر با دور 

  تهيه گوشت فيله مرغ- 2-2

ه مرغ از كشتارگاه، فيله از قسمت سينه شد پس از تهيه لاشه ذبح

  .شد گرمي تقسيم 25لاشه ذبح شده مرغ جدا شده و به قطعات 

  تهيه تيمارها و بسته بندي -3-2

كيتـوزان،   گـروه شـاهد، گـروه پوشـش         تيمـار شـامل    هـاي   گروه

 درصـد  1 و 0,5وكيتوزان به همراه اسانس زيره سبز با دو غلظت        

شده و بعد  ا از داخل محلول خارجه فيله تهيه پوشش پس .تهيه شد

 4بنـدي و در دمـاي         هـاي اسـتريل، بـسته       چكاني، در كيسه    از آب 

 يها سهي در كيدي تول تيمارهاي.گراد نگهداري گرديد درجه سانتي

 يخچـال ي ي روز در دمـا    12 يبندي و ط ـ    ل مخصوص بسته  ياستر

ــدار ــدند و در ينگه ــاي ش ــفر، روزه ــ ارز12 و 9، 6، 3 ص  يابي

  .انجام گرفت  سه تكرارباي كروبيم

   مزوفيل هوازيهاي  باكتريشمارش -2-4

 مزوفيـل هـوازي بـه روش        هـاي   باكتريتعـداد شمارش  به منظور   

 .]5[ انجام شد5272استاندارد ملي شماره 

   سرما دوستهاي باكتريشمارش -2-5

 1382بـه روش كـريم    سـرما دوسـت   هاي  باكتري تعداد شمارش  

  .]6[انجام شد

  ناسشمارش سودومو-2-6

 سودوموناس به روش اسـتاندارد ملـي        هاي  باكتري  تعداد شمارش

  .]7[ انجام شد 4791شماره 

  ها فرمشمارش كلي -2-7

 11166  به روش استانداردملي شـماره ها فرمكلي  نعداد  شمارش  

  .]8[ شدانجام

     

  ها دادهتجزيه تحليل  -3

 ناليز واريانس يـك   آتجزيه وتحليل داده براساس تعين ميانگين و        

  . انجام شدSPSSطرفه توسط نرم افزار 

  

  نتيجه گيري -4

ليـزوزيم و   هـاي مختلـف    در اين تحقيق، تلاش شد تأثير غلظت

كاررفتـه در سـاختار پوشـي كيتـوزان، جهـت       اسانس زيره سبز به 

  .گرديدافزايش ماندگاري ميكروبي فيله مرغ، بررسي 

مار هاي هاي هوازي درتي كلي باكتريتعدادنتايج ارزيابي شمارش 

 شده با بندي هاي فيله مرغ بسته در نمونه مختلف نشان داد كه

 اسانس زيره   پوشش كيتوزان حاوي غلظتغلظت هاي ليزوزيم و

 12 درصد و نگهداري شده در دماي يخچالي در طي يكسبز 

  در تمامي روزهاي آزمون، در تمامي تيمارها، شمارش ،روز

) P<0.05(داري   معنيصورت هاي هوازي به كلي باكتريتعداد 

 باكتري هاي هوازي  تعدادنتايج شمارش. است نشان داده  افزايش

 Log cfu/g نگين  روز برحسب ميا12 در مدت 1در جدول 

     .ذكر شده است
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Table1 Counting the total number of Aerobic bacteria in packaged fillet with concentrations of lysozyme 
and chitosan of coating with essential oil cumin during storage at refrigerating temperatures for 12 days. 

(in terms of Log cfu/g).( Mean ± SD)  
Chicken Fillet  Day 0 Day 3 Day 6 Day 9 Day 12 

Control sample 2.35±012a 4.13±0.11no 4.66±0.21p 6.79±0.2r 7.16±0.18s 
Coated with chitosan 2.35±012a 3.85±0.23mn 4.44±0.24op 6.56±0.26r 6.84±0.16r 

With coating chitosan containing 1% oil 2.35±012a 2.75±0.13bcdefg 2.95±0.14efgh 3.16±0.16hijk 4.39±0.23op 

With coating  chitosan containing 5% 
lysozyme and 0.5% essential oil 2.35±012a 2.58±0.22abcd 2.73±0.19bcdefg 2.99±0.13efghi 4.16±0.15no 

Coating 10%Lysozymeand chitosan 
containing 0.5%essential oil  2.35±012a 2.49±0.15abc 2.64±0.22abcde 2.91±0.18defgh 3.99±0.1n 

Coating with5% Lysozyme and chitosan 
containing1%oil 2.35±012a 2.67±0.46abcde 2.52±0.14abc 2.74±0.14bcdefg 3.82±0.22mn 

Coating 10%Lysozyme and chitosan 
containing 1%essential oil  2.35±012a 2.36±0.06a 2.44±0.15ab 2.69±0.18abcdef 3.35±0.44jkl 

Common lowercase letters in the table indicate no significant difference (P≥0.05). * 

 
 باعث تنهايي استفاده از پوشش كيتوزان بهنتايج نشان داد كه 

هاي  در شمارش كلي باكتري) P≥0.05(داري  ايجاد تفاوت معني

تعداد باكتري هاي ، ولي نشده استهوازي نسبت به تيمار شاهد 

آزمون داراي تفاوت  يا روز دوازدهم  در روز نهاييمزوفيل 

  . ن دادنشا) P<0.05(داري  معني

 شده با كيتوزان  همچنين اين روند براي تيمارهاي پوشش داده

  درصد اسانس زيره سبز نيز مشاهده همراه با ليزوزيم و يك

 اسانس  غلظت هاي ليزوزيم و گرديد و مشاهده شد استفاده از

 شمارش كلي در) P≥0.05(داري  زيره سبز ، باعث كاهش معني

 شاهد و تيمار فيله مرغ هاي هوازي نسبت به تيمار باكتري

 نتايج شمارش .تنهايي گرديد شده با پوشش كيتوزان به بندي بسته

   فيلهتيمار هاي در  كه  نشان داد  سرمادوست هاي  باكتري تعداد

هاي متفاوت  شده با پوشش كيتوزان حاوي غلظت بندي  مرغ بسته

اسانس زيره سبز نگهداري شده در دماي يخچالي در ليزوزيم و 

در  اين نتايج. استشده ه نشان داد 2 روز، در جدول 12طي 

 تعداد افزايش  تمامي روزهاي آزمون، در تمامي تيمارها،

نشان ) P<0.05(داري  صورت معني به هاي سرمادوست باكتري

در  شمارش تعداد باكتري هاي سرمادوست  نتايج.داده است

زان شده با پوشش كيتو بندي تيمارهاي فيله مرغ شاهد و بسته

غلظت هاي ليزوزيم شده با پوشش  بندي تنهايي و همچنين بسته به

 استفاده از نشان داد، درصد اسانس زيره سبز يك كيتوزان و

بندي فيله مرغ در طي  تنهايي جهت بسته پوشش كيتوزان به

در ) P<0.05(داري  روزهاي آزمون باعث كاهش تفاوت معني

  .ار شاهد گرديد نسبت به تيمهاي سرمادوست باكتريتعداد 
Tabe2. Counting the total number of psychrophile in packaged fillet with concentrations of lysozyme and 
chitosan of coating with essential oil cumin during storage at refrigerating temperatures for 12 days. (in 

terms of Log cfu/g).( Mean ± SD)  
Chicken Fillet  Day 0 Day 3 Day 6 Day 9 Day 12 

Control sample 2.12±0.15ab 3.57±0.27o 4.61±0.13q 6.46±0.14s 7.06±0.07t 

Coated with chitosan 2.12±0.16ab 3.28±0.18mn 4.05±0.1p 5.66±0.18r 5.86±0.12r 

With coating chitosan containing 1% oil 2.12±0.20ab 2.32±0.13bcd 2.5±0.16cdefg 2.73±0.2ghi 3.3±0.06mn 

With coating  chitosan containing 5% lysozyme and 
0.5% essential oil 2.12±0.21ab 2.47±0.13cdefg 2.63±0.11efgh 2.73±0.14ghi 3.47±0.15no 

Coating 10% Lysozyme and chitosan containing 
o.5%essential oil  2.12±0.22ab 2.29±0.09abc 2.45±0.1cdefg 2.71±0.13fghi 3.29±0.17mn 

Coating 5%Lysozyme and chitosan containing 1% oil 2.12±0.23ab 2.24±0.12abc 2.42±0.12cdef 2.59±0.1defgh 3.01±0.1jkl 

Coating 10%Lysozyme and chitosan containing 1% 
essential oil  2.12±0.24ab 2.02±0.13a 2.32±0.08bcd 2.47±0.12cdefg 2.93±0.14ijk 

*Common lowercase letters in the table indicate no significant difference (P≥0.05).  
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 فيله تيمار هاي در   سودوموناس هايباكتريتعداد شمارش نتايج 

هاي متفاوت  شده با پوشش كيتوزان حاوي غلظت بندي مرغ بسته

 درصد نگهداري شده در دماي 1اسانس زيره سبز ليزوزيم و 

 . ه شده  دادت هاي ليزنشان 3در جدول  روز، 12يخچالي در طي 

  باكتريتعدادزمون، در تمامي تيمارها، در تمامي روزهاي آ نتايج 

در تيمارهاي فيله ) P<0.05(داري  صورت معني بهسودوموناس 

تنهايي و همچنين  شده با پوشش كيتوزان به بندي مرغ شاهد و بسته

 درصد اسانس زيره سبز و به ترتيب، يك غلظت هاي ليزوزيم و 

ان  مشاهده گرديد استفاده از پوشش كيتوز است،يافتهكاهش 

در شمارش ) P≥0.05(داري  تنهايي، باعث ايجاد تفاوت معني به

  .كلي باكتري سودوموناس نسبت به تيمار شاهد نگرديد

اسانس زيره   درصديككيتوزان ليزوزيم استفاده از پوشش  ولي

 سودوموناس باكتري تعداد در) P≥0.05(داري  سبز، تفاوت معني

  .مشاهده شد در تيمارهاي فيله مرغ
 

Tabe3. Counting the total number of pseudomonas in packaged fillet with concentrations of lysozyme and 
chitosan of coating with essential oil cumin during storage at refrigerating temperatures for 12 days. (in 
terms of Log cfu/g).( Mean ± SD)  

Chicken Fillet  Day 0 Day 3 Day 6 Day 9 Day 12 

Chicken Fillet  1.49±0.15a 3.63±0.38k 4.67±0.17m 6.8±0.15p 7.81±0.2q 

Control sample 1.49±0.15a 3.3±0.14j 4.18±0.17l 6.72±0.18p 7.58±0.11q 

Coated with chitosan 1.49±0.15a 2.28±0.15cde 2.51±0.12efgh 2.74±0.05hi 4.03±0.11l 

With coating chitosan c 
ontaining 1% oil 

1.49±0.15a 2.12±0.12bcd 2.33±0.11cdefg 2.64±0.22ghi 5.44±0.16n 

With coating  chitosan containing 5% 
lysozyme and 0.5% essential oil 1.49±0.15a 2±0.15bc 2.32±0.12cdefg 2.45±0.1efgh 4.88±0.35m 

Coating 10% Lysozyme and chitosan 
contain 0.5%sessential oil  1.49±0.15a 1.81±0.17ab 1.94±0.23b 2.3±0.06cdef 4.07±0.08l 

Coating 5%Lysozyme and chitosan 
containing 1% oil 1.49±0.15a 1.61±0.16a 1.82±0.18ab 2.07±0.25bc 3.66±0.1k 

Common lowercase letters in the table indicate no significant difference (P≥0.05). * 

فيله مرغ تيمارهاي در  هاي كليفرم باكتري  تعدادشمارشنتايج 

 هاي متفاوت شده با پوشش كيتوزان حاوي غلظت بندي بسته

 نگهداري شده در دماي يك درصد  اسانس زيره سبز ليزوزيم و 

 نتايج  .شده است  نشان داد4 در جدول  روز12يخچالي در طي 

هاي  باكتريتعداد مامي روزهاي آزمون، در تمامي تيمارها، در ت

در يافته و  ، افزايش)P<0.05(داري  صورت معني  بهكليفرم

تنهايي و همچنين  شده با پوشش كيتوزان به بندي بسته

 اسانس زيره سبز و به ترتيب، ليزوزيم و شده با پوشش  بندي بسته

  .كاهش معني داري مشاهده شد

Tabe 4 Counting the total number of Coliform bacteria in packaged fillet with concentrations of 
lysozyme and chitosan of coating with essential oil cumin during storage at refrigerating temperatures for 

12 days. (in terms of Log cfu/g).( Mean ± SD)  
Chicken Fillet  Day 0 Day 3 Day 6 Day 9 Day 12 
Control sample 1.52±0.17 abc 2.17±0.08ijk 2.63±0.17mnop 3.17±0.15r 3.56±0.16s 

Coated with chitosan 1.52±0.17 abc 2.09±0.1hij 2.43±0.12klm 2.89±0.22pq 3.42±0.18s 
With coating chitosan containing 1% oil 1.52±0.17 abc 1.63±0.2bcde 1.36±0.05ab 1.66±0.2bcdef 2.64±0.12mnop 
With coating  chitosan containing 5% 

lysozyme and 0.5% essential oil 1.52±0.17 abc 1.59±0.15bcde 1.65±0.18bcde 1.94±0.18fghi 2.81±0.15opq 

Coating 10% Lysozyme and chitosan 
containing o.5%essential oil  1.52±0.17 abc 1.56±0.12 abcde 1.48±0.06abc 1.63±0.08bcde 2.59±0.22mno 

Coating 5%Lysozyme and chitosan 
containing 1% oil 1.52±0.17 abc 1.57±0.09 abcde 1.66±0.16bcdef 1.65±0.19bcde 2.41±0.07klm 

Coating 10%Lysozyme and chitosan 
containing 1% essential oil  1.52±0.17 abc 1.53±0.07 abcd 1.67±0.15bcdef 1.36±0.05ab 1.83±0.05efgh 

Common lowercase letters in the table indicate no significant difference (P≥0.05).*  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

                               5 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-782-fa.html


 ...پوشش كيتوزان حاوي سينرژيك  ليزوزيم در اثر و همكاران                                                                حيدري مژگان

 198

اثرات تداخلي متغيرهاي مورد آزمايش بر  - 1-4

  مورد مطالعه هاي  روي شمارش باكتري
مورد آزمايش بر متغير پس از بررسي اثر تداخلي فاكتورهاي 

وسيله   بهLog cfu/g برحسب) لگاريتم تعداد باكتري(وابسته 

مشخص شد، در ) Two way(روش آناليز واريانس دوطرفه 

آزمايش بر متغير  مورد اثرات تداخلي دوگانه متغيرهاي مورد

شمارش باكتري هاي سرما ها هوازي، وابسته، شمارش كلي باكتري

  سودوموناس و شمارش كليفرم ها دوست، شمارش باكتريهاي

  ).>05/0P(دار مشاهده گرديد  در حالت زير، تأثير معني

هاي ليزوزيم مورداستفاده در پوشش  ميزان غلظت (از فرمول 

هاي اسانس زيره سبز مورداستفاده در  ميزان غلظت×كيتوزان

  . استفاده شد)پوشش كيتوزان

  

  بحث - 5
واد طبيعـي و بـا كمـك        نگهداري مـواد غـذايي بـا اسـتفاده از م ـ          

تـرين اهـداف صـنعت       بندي، به يكي از مهم      هاي نوين بسته    روش

  .شده است غذا تبديل

ليـزوزيم  هـاي مختلـف      در اين تحقيق، تلاش شد تأثيرات غلظت      

، بررسـي   به همراه كيتـوزان  كاررفته در ساختار پوشش كيتوزان  به

  .شود

كتورهـاي  اين تحقيق نشان داد روند رشد ميكروبـي در تمـامي فا           

هـاي    بـاكتري تعدادهاي هوازي،   كلي باكتري تعداد(مورد ارزيابي   

، در  ) كليفـرم هـا    تعداد باكتري سودوموناس و   تعدادسرمادوست،  

در تمامي تيمارهاي   ) 12 و   9،  6،  3صفر،  (تمامي روزهاي آزمون    

 در  .افزايش يافـت  ) P<0.05(داري    صورت معني   موردمطالعه، به 

شـده بـا     استفاده از تيمـار پوشـش داده       اين تحقيق مشاهده گرديد   

كيتوزان حاوي اسانس زيره سبز و ليزوزيم بـه صـورت تـوام در              

 درصد اسانس زيره    1 درصد ليزوزيم و     10(بهترين حالت آزمون    

 Log cfu/g 3,81 ،Log cfu/g 4,13 ،Logباعث كاهش ) سبز

cfu/g 4,15 و Log cfu/g 1,73 شــمارش كلــي   در ميــزان

هاي سرمادوسـت، شـمارش       زي، شمارش باكتري  هاي هوا   باكتري

، به ترتيب، نـسبت بـه       باكتري سودوموناس و شمارش كليفرم ها     

  .، گرديده است) آزمون12روز (تيمار شاهد، در روز نهايي آزمون 

، 2همچنين نتايج اين مطالعـه نـشان دهنـده تـاثيرات هـم افزايـي              

مختلف، استفاده توام اسانس زيره سبز و ليزوزيم، در غلظت هاي        

در ساختار پوشش كيتوزان به منظور كاهش شمارش فاكتور هاي          

هاي هوازي، شمارش  شمارش كلي باكتري(ميكروبي مورد مطالعه 

هاي سرمادوست، شمارش باكتري سودوموناس و شمارش  باكتري

در تيمارهاي فيله مرغ بود و باعث كـاهش معنـي دار            ) كليفرم ها 

)P<0.05 (گرديدشمارش فاكتور هاي مذكور .  

اين نتايج با نتايج به دست آمده در تحقيقات اميري و همكاران 

)1387( ،Park  و همكاران)و ]٩[) 2004Nanasombat   و

  ]١٠[ .مطابقت داشت) 2005(همكاران 

 درصد سبب 10بيشتر تحقيقات مشابه نشان داده بودندكه ليزوزيم 

ا با يقات مقدر حالي كه  تح. كاهش تعداد باكتري ها مي شد 

استفاده از اثرات هم افزايي اسانس زيره سبز در يك درصد 

تغييرات معني داري را نشان داد و نتايج نشان مي دهد كه مدت 

زمان ماندگاري محصول فيه مرغ مي تواند تابيش از سه  روز 

  . افزايش داد
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Synergistic effect of lysozyme  on chitosan-based films including 
Cumin essential oil on the antimicrobial activity  
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(Received: 2016/09/03 Accepted: 2016/11/05) 
 
 

Lysozyme- chitosan-cumin oil films were develop for enhancing the antimicrobial properties of chitosan 
films. A different concentration lysozyme solution was incorporated in to chitosan 2% film forming 
solution and 1% oil cumin .The film used  for  microbial properties of chicken fillets stored at refrigerator. 
Lysozme and cumin oil releases from the matrix of chitosan film and effect on antibacterial properties 
such as total mesophilic bacteria, microbial Total bacterial count, Psychrophiles, Coliforms and 
Pseudomonas . Results showed that 10% lysozyme and 1% cumin oil enhance the efficiency of chitosan 
film against bacteria in chicken fillet. Statistical results showed that  3   log cfu/g reduced in mesophilic 

bacteria in 12 days and   3 log cfu/g ,  1.1  log cfu/g  , 3  log cfu/g in  Psychrophiles, Coliforms and 
Pseudomonas bacteria respectively .So the results showed the synergistic effect of oil cumin and 
lysozyme  in to chitosan –based films  . Thus brooding their application enhancing food quality and 
saftely . 
 
Key words: Cuminum cyminum, Essential oil,  Lysozyme, Synergistic, Antimicrobial properties. 
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