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نیاز جدید مصرف  به  تولید و معرفی پژوهش حاضر در پاسخ  کنندگان و صنعت غذا در 

ها از لحاظ  های جدید و طبیعی برای حفظ محصولات غذایی و افزایش کیفیت آنافزودنی

روش فراصوت، شامل قطرات پراکنده  است. نانوامولسیون تولیدشده بهمختلف انجام گرفته

صورت  ورا بود. هر دو این ترکیبات بهاسانس گشنیز با اندازه ذرات نانو در عصاره آبی آلوئه

است.  ها ثابت شدهاکسیدانی و ضدمیکروبی آن مجزا مورد آزمون قرار گرفته و فعالیت آنتی

  657/ 33اسید در هر گرم و  گرم گالیکمیلی  33/ 53میزان فنل و فلاونوئید کل به ترتیب  

لیتر  گرم بر میلیمیلی  300لسیون تولید شده در غلظت  گرم کوئرستین در هر گرم بود. امو میلی

داشت.    ABTSو    DPPHهای آزاد  درصد اثر مهاری بر رادیکال  71/ 30و    73/ 70ترتیب  به

میکروبی شامل دیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی    چهار آزمون

دست آمده در آزمون  های بهو حداقل غلظت کشندگی روی نانوامولسیون انجام شد. هاله

متر داشتند که مشابه با نتایج آزمون چاهک  میلی  10تر از  دیسک دیفیوژن همگی قطر کم

گرفته نیز های حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی انجامآگار بود. آزمون

باکتری اثر مهاری روی تمامی  این محصول دارای  بیمارینشان داد که  نهای  تایج  زا بود. 

باسیلوس  و    استافیلوکوکوس اورئوسهای  حداقل غلظت کشندگی نشان داد که برای باکتری
زا بزرگتر  های بیماریلیتر بود اما برای سایر باکتری گرم بر میلیمیلی   512برابر با    سرئوس

میلیمیلی  512از   بر  تمامی  گرم  آمد.  به دست  نشان  4لیتر  قویآزمون  اثر  تر روی  دهنده 

درنهایت  نانوامولسیون اسانس  ها بود.  منفیگرم  مثبت مورداستفاده نسبت بههای گرمباکتری

آلوئه آبی  عصاره  در  میگشنیز  بهورا  عملکرد  توانایی  و  تواند  نگهدارنده  یک  عنوان 

های حال لازم است آزمایش  ضداکسایش مناسب وقوی را در صنعت غذا داشته باشد؛ با این

 شود. افزودنی پیشنهاد می مختلف این مادههای بیشتری روی غلظت 
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 مقدمه -1

مصرف آگاهی  ترکیبات  افزایش  به  نسبت  سازنده  کنندگان 

ها نسبت به مواد افزودنی و  مواد خوراکی و دیدگاه منفی آن

ها و  های شیمیایی، نیاز به بررسی و معرفی عصارهنگهدارنده

بهاسانس را  گیاهی  در  های  جدید  فساد  ضد  عوامل  عنوان 

به غذایی  محصولات  آورده  تولید  عصارهوجود  و  است.  ها 

قابلاسانس مقادیر  بودن  دارا  با  گیاهی  مواد  های  توجه 

و  زیست  ضدمیکروبی  جمله  از  زیادی  خواص  با  و  فعال 

های طبیعی با فواید بسیار بر توانند افزودنیضداکسایشی می

سلامت انسان و همچنین اثر مثبت بر عطر و طعم غذا باشند. 

ویژگی عصارههرچند  این  فیزیکوشیمیایی  و  های  ها 

خاماسانس و  تنهایی  استفاده  امکان  معطر  آن   های  به  ها را 

ها و تأثیر زیاد و منفی بر خواص  دهد. فرار بودن اسانسنمی

می راهارگانولپتیک  باشد.  امر  این  دلایل  از  که    تواند  حلی 

بهدرسال را  غذایی  متخصصین  توجه  اخیر  جلب  های  خود 

ها،  کرده، تولید نانوامولسیون از این ترکیبات است. امولسیون

های متشکل از دو فاز غیرقابل حل مانند آب و روغن  سیستم

کننده بوده که به دو صورت آب  با استفاده از یک عامل تثبیت 

دلیل  ها بهشوند. اسانستولید می  2و روغن در آب   1در روغن 

خاصیت آبگریزی معمولا قادر به حل در موادغذایی نشده و  

صورت کامل انجام نخواهد گرفت. درنتیجه با  ها بهجذب آن

امولسیفیکاسیون  با  3انجام  روغنی  اسانس  کروی  قطرات   ،

صورت یکنواخت در فاز پیوسته  نانومتر به  100اندازه کمتر از  

ارگانولپتیک   خواص  با  نانوامولسیونی  و  شده  پراکنده  آبی 

محصولات  ملایم  در  مصرف  برای  مناسب  حلالیت  و  تر 

صورت ترکیبات فعال فرار  مختلف حاصل خواهد شد. دراین

 [.  3و 2، 1]  شوندموجود در اسانس و عصاره تثبیت می

آلوئه سبز  با برگگیاه  تیغهورا  بههای  که  طور  دار و گوشتی 

های بسیار  روید، از زمانعمده در خاورمیانه و مدیترانه می

گرفت.  ی درمانی مورداستفاده قرار میعنوان معجزهقدیم به

بی حدود  فیله  حاوی  است  گیاه  برگ  درون  که   98رنگی 

ای از ترکیبات زیستی مانند درصد آب و طیف بسیار گسترده

ها، مواد معدنی و ها، اسیدهای آلی، ویتامینها، پروتئینآنزیم 

 
1  -  W/O 

2  -  O/W 

فعالیت  آنتراکینون جمله  از  بسیاری  خواص  است.  ها 

اکسیداسیونی و ضددیابتی از  ضدمیکروبی، ضدسرطانی، آنتی

شده دیده  گیاه  صنایع    این  در  آن  از  استفاده  موجب   که 

شده غذایی  و  دارویی  بهداشتی،  مانند  فیبر  مختلفی  است.  

ورا موجب کاهش وزن و تثبیت گلوکز خون شده  بالای آلوئه

پایدار می  انسولین بدن را  از و همچنین سطح  کند. ژلی که 

آید علاوه بر خواص نگهدارندگی دست میفیله درون برگ به

تواند نقش موثر دیگری نیز در صنعت و سلامتی سرشار، می

ورا )گلوکومانان  ساکاریدهای ساختاری آلوئهغذا ایفا کند؛ پلی

شود را  راج میمانان( ژلی که از درون برگ گیاه استخیا آسه

قابل موسیلاژی  به  امولسیونتبدیل  در  سازی  استفاده 

 [.  5و   4است ] کرده

، با عطر و طعم Coriander sativumگیاه گشنیز با نام علمی 

های غذایی  عنوان جزئی از افزودنیها بهخاص خود از گذشته

قرار   مصرف  مورد  انسان  سلامتی  و  غذا  حفظ  هدف  با 

تاثیر بر خواص  گرفت. کاربرد درمانی این گیاه علاوهمی بر 

دست حسی غذا از عوامل مهم محبوبیت آن است. اسانس به

قسمت  از  بهآمده  گشنیز،  مختلف  آن، های  دانه  از  ویژه 

عنوان افزودنی سالم و بدون ایجاد اثرات نامطلوب  تواند بهمی

کار رود. اسانس روغنی  در داروها و محصولات خوراکی به

تواند اثرات مختلفی رنگ گشنیز با عطر قوی و تیز خود میبی

ی از دیابت، سوء  جلوگیر ازجمله پیشگیری از سرطان روده، 

با میکروب نفخ معده، مقابله  از راه  های منتقلهاضمه،  شده 

شود.   بدن  در  اکسیداتیو  تعادل  ایجاد  همچنین  و  دهان 

های کوتاه و فرار اسانس امکان استفاده از آن را در  زنجیره

صنعت غذا محدود کرده است. عدم حلالیت اسانس روغنی  

و همچنین جذب پایین آن در روده موجب کارایی پایین و  

ترکیبات ضروری و زیست  فعال آن خواهد شد. هدر رفت 

آمریکا   دارو  و  غذا  سازمان  توسط  هرچند  اسانس  این 

ولی مقادیر کم و معینی از    4شده طورکلی ایمن درنظر گرفتهبه

 [. 7و 6تواند مورد استفاده قرار گیرد ] آن می

3 -  Emulsification  

4 -  GRAS 
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از اسانس حاصل نانوامولسیونی  از  در پژوهش حاضر،  شده 

ورا تولید و  دانه گیاه گشنیز درون عصاره آبی برگ گیاه آلوئه

ای جدید برای معرفی بررسی  عنوان نگهدارندهپتانسیل آن به

شد. در این پژوهش میزان محتوای کل فنلی و فلاونوئیدی 

گیری گردید.  سنجی اندازهموجود در امولسیون با روش رنگ

و   ضدمیکروبی  خواص  بر  زیادی  اثر  ترکیب  دو  این 

امولسیون  آنتی ضداکسیداسیونی  پتانسیل  دارند.  اکسیدانی 

دو روش   با  در   6DPPHو    5ABTSتولیدی  و  ارزیابی شد. 

تواند بر نهایت اثری که ترکیب این دو عامل ضدمیکروب می

بیماری باکتری  از راه دهانی که زای منتقلچند گونه  شونده 

بیماری روده  موجب  التهاب  و  استفراغ  اسهال،  چون  های 

با   به  4شوند  نتایج  و  قرار گرفت  آزمون  دست  روش مورد 

 Salmonella ها شامل:و تحلیل شد. این باکتریآمده تجزیه  

typhi  ،Listeria monocytogenes  ،Staphylococcus 

aureus   ،Bacillus cereus  ،Shigella dysenteriae    و

Escherichia coli  .بودند 

 ها مواد و روش  -2
صورت مستقیم از شهر  ورا از تولیدکنندگان بهبرگ گیاه آلوئه

کالا خریداری شده و  ملاثانی و اسانس گشنیز از شرکت گیاه

آزمایش گرفتند.  قرار  به  مورداستفاده  در ها  کلی  طور 

در آزمایشگاه غذایی  صنایع  مهندسی  و  علوم  گروه  های 

طبیعی خوزستان صورت   منابع  و  کشاورزی  علوم  دانشگاه 

 گرفت. 

 

 ورا گیری از برگ آلوئهعصاره  -1-2

های سبز گیاه شسته و با یک برس  برای تهیه عصاره ابتدا برگ

سطح آن به آرامی تمیز شد. سپس برای جداسازی مایع غلیظ  

 60رنگ گیاه، سر و پایه بریده شده و برگ برای مدت  زرد

صورت عمودی در آب مقطر قرار داده شد. پس از دقیقه به

ها و یک طرف از روکش سبز با چاقو  گذشت این زمان، تیغه

بی فیله  و  شده  آلوئهجدا  چسبناک  و  )موسیلاژ( رنگ  ورا 

به موسیلاژ  شد.  بهاستخراج  آمده  در    3مدت  دست  دقیقه 

 
5- 2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 

6- 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

7- Total phenolic content 

همگن  مخلوط و  یکدست  ژلی  و  شد  همزده  خانگی  کن 

پارچه از  ژل  این  عبور  با  که  گردید  )مانند  حاصل  نخی  ای 

پلی و  ذرات  جداسازی  برای  معلق  موسلین(  ساکاریدهای 

 [. 8موجود، عصاره نهایی آماده شد ] 

 تهیه نانوامولسیون   -2-2

های معینی از اسانس  سازی نانوامولسیون از غلظت برای آماده

( استفاده 80درصد توئین    1درصد اسانس و    1و امولسیفایر )

آبی  )فاز  عصاره  از  مشخص  مقادیر  افزودن  از  پس  شد. 

پیوسته(، اسانس )فاز روغنی پراکنده( و امولسیفایر، از دستگاه  

شد.  استفاده  مخلوط  کردن  هموژن  برای  اولتراتوراکس 

از د با استفاده  نهایی  اولتراسوند در مقیاس  امولسیون  ستگاه 

ها تحت آزمون قرار گرفت  نانو تشکیل و برای بررسی ویژگی

 [5 .] 

 در نانوامولسیون   7تعیین محتوای کل فنلی  -2-3 

سنجی( انجام  سیوکاتیو )رنگ- برای این منظور، روش فولین

اسید در هر گرم از  گرم گالیکشد و مقدار کل معادل با میلی

از    8نانوامولسیون  مشخصی  غلظت  ابتدا  شد.  گزارش 

لیتر از آن به محلول فولین  میلی  0/ 5امولسیون تهیه و مقدار  

زده و پس  خوبی همدست آمده بهافزوده شد. محلول به 10%

درصد   7/ 5لیتر کربنات سدیم  میلی  2دقیقه با    6از گذشت  

از سپری شدن   دقیقه نگهداری محلول    30اضافه شد. پس 

توسط   تاریک، جذب محلول  و مکان  اتاق  دمای  در  نهایی 

، ساخت کشور انگلیس(  در  WPA)  9دستگاه اسپکتروفوتومتر 

موج   به  765طول  فرمول  در  و  از  نانومترگرفته  آمده  دست 

 [.  9اسید قرار داده شد ] منحنی استاندارد گالیک

 در نانوامولسیون  10تعیین محتوای کلی فلاونوئیدی -2-4

محتوای کل فلاونوئید موجود در نانوامولسیون نیز از طریق  

گرفت.  رنگ انجام  اسپکتروفوتومتر  دستگاه  با  سنجی 

به از  کوئرستین  استفاده  با  و  تهیه  استاندارد  محلول  عنوان 

با  غلظت  و  شد  رسم  استاندارد  منحنی  آن،  مختلف  های 

در   موجود  کل  فلاونوئید  میزان  فرمول،  در  جایگذاری 

میلی با  معادل  گرم امولسیون  هر  در  کوئرستین  گرم 

8 - mg GA/ mg nanoemulsion 

9 - Spectrophotometer 

10 -Total flavonoid content 
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آزمون،    11نانوامولسیون  این  انجام  برای  شد.    75گزارش 

با استفاده از سمپلر به    %5نیتریت  میکرولیتر از محلول سدیم

هم  از  پس  و  افزوده  امولسیون  بهنمونه  دقیقه   6مدت  زدن، 

داده مقدار  استراحت  محلول    150شد.  از  میکرولیتر 

دوباره    %10آلومینیوم  کلرید و  اضاف  مخلوط  به  سمپلر  با 

داده  5مدت  به استراحت  افزودن  دقیقه  با  درنهایت   1شد. 

در    NaOH  1لیتر  میلی محلول  جذب  بلافاصله  مولار، 

نانومتر گرفته و میزان کل فلاونوئید باتوجه به    510موج  طول

 [. 10آن گزارش شد ] 

آزاد  -5-2 رادیکال  پریکیل   -1-فنیلدی  -2،  2 مهار 

 12هیدرازیل

های مختلف  توسط غلظت   DPPHدرصد مهار رادیکال آزاد  

[ و  11امولسیون، با کمی تغییر از روش حجتی و همکاران ] 

ابتدا   گرفت.  انجام  اسپکتروفوتومتر  دستگاه  از  استفاده  با 

گرم بر میلی   300و    250،  200،  150،  100،  50های  غلظت 

لیتر از امولسیون تهیه شد. در مرحله بعد محلول متانولی  میلی

طوری که جذب آن در طول موج  تهیه شد به  DPPHپودر  

حدود    517 رقت   0/ 7نانومتر  )کنترل(.  مختلف  بود  های 

با محلول متانولی    1:1های آزمایش با نسبت  امولسیون در لوله

ای در محیط تاریک دقیقه  30ترکیب شده و پس از نگهداری  

آن  درنتجذب  و  رادیکالی  مهار  درصد  شد.  خوانده  یجه  ها 

آنتی تهیهخاصیت  نانوامولسیون  از  اکسیدانی  استفاده  با  شده 

 ارزیابی شد. 1معادله 

×  100:                                                                  1معادله  

 جذب کنترل([-]جذب کنترل/)جذب غلظت معین نمونه

اتیل بنزو   -3  -آزینو بیس -2،  2مهار رادیکال آزاد    -6-2

 13سولفونیک اسید -6 -تیازولین

روش   از  پیروی  با  کاتیون  این  مهار  درصد  آزمون  این  در 

[ با کمی تغییرات محاسبه و گزارش  12کاپاراکو و همکاران ] 

رقت  ابتدا  )شد.  امولسیون  از  مختلف  ،  150،  100،  50های 

ی  لیتر( تهیه شد. برای تهیهگرم بر میلیمیلی  300و    250،  200

 
11-  mg QE/ mg nanoemulsion 
12- 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

13  -2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid), (ABTS) 

14 - Disc diffusion agar 

با آب مقطر    ABTSمحلول کنترل، غلظت معینی از کاتیون  

نسبت   با  و  محلول    1:2تهیه  از  میلی  2/ 45با  مولاری 

های  سازی رادیکالپرسولفات پتاسیم ترکیب شد. برای فعال

آماده ترکیب  بهآزاد،  مکانی   24تا    16مدت  شده  در  ساعت 

قدری متانول به  تاریک قرار گرفتند. سپس در روز بعدی، به 

موج  در طول  0/ 7محلول اضافه شد که جذب آن به حدود  

های مختلف از امولسیون  نانومتر برسد. درنهایت رقت   734

دقیقه  6با محلول کنترل مخلوط شده و پس از   1:1با نسبت 

های مختلف با  ها گرفته شد. درصد مهاری غلظت جذب ان

 تعیین و گزارش شد. 1استفاده از معادله 

 هاتعیین قدرت مهاری نانوامولسیون دربرابر پاتوژن -7-2

تهیه نانوامولسیون  ضدمیکروبی  فعالیت  برابر  تعیین  در  شده 

بیماری باکتری  شامل  شش  که  ی  کل  ایاشرشزای 
12435 ATCC،  13313ی سانترید  گلایش ATCC،   سالمونلا

باکتری  ATCC 65154ی  فیت گرم  )  منفی(،  های 

  ا ی ستریل  ،ATCC 14154  اورئوس  لوکوکوس یاستاف 
  سرئوس   لوسیباس  و  ATCC 19115  توژنزی مونوس

10876 ATCC  مثبت( بود؛ انجام گرفت.  های گرم  )باکتری

روش دیسک  های انتشار در آگار بهبرای این منظور از تکنیک

آگار آگار  14دیفیوژن  چاهک  در  غلظت 15،انتشار  حداقل   ،

باکتری و حداقل غلظت کشندگی   16مهارکنندگی   17از رشد 

 استفاده شد. 

 زای غذازادهای بیماریسازی باکتریآماده -1-7-2

آزمون  یبرا از    ازین  ی کروبیم  یهاانجام  تازه  کشت  به 

استاندارد از   ی هاونیبود. سوسپانس  زا¬یماریب   های¬یباکتر 

ن  یهایباکتر  کدورت  با   10 × 1.5)8 فارلندمک  می مدنظر، 

CFU/mL) ته  ه یته گرفتند.  قرار  استفاده  مورد    ن ی ا  هیو 

 وجکدورت با استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتر در طول م

 [. 13بود ]  0/ 13تا   0/ 08 نیب  ینانومتر و با جذب 625

 روش دیسک دیفیوژن آگار  -2-7-2

ها، ابتدا دیسک  گیری قطر هاله عدم رشد باکتریبرای اندازه

به گرفت.    15مدت  بلانک  قرار  نانوامولسیون  درون  دقیقه 

15  -Well diffusion agar 
16- Minimum inhibitory concentration (MIC) 

17- Minimum bactericidal concentration (MBC) 
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سوسپانسیون  100میزان   از  روی  میکرولیتر  استاندارد  های 

آگارمحیط مولرهینتون  داده    18های  سطحی  شدند. کشت 

سپس روی هر محیط دیسک حاوی امولسیون، دیسک بلانک 

آنتی دیسک  و  منفی(  )کنترل )کنترل  جنتامایسین  بیوتیک 

پتری دیواره  و  هم  از  مشخص  فواصل  با  قرار مثبت(  دیش 

یک انکوباتورگذاری  از  پس  دمای  گرفتند.  در    37روزه 

ها انجام گرفت و براساس  گیری هالهگراد، اندازهسانتیدرجه

 [. 14متر گزارش شد ] میلی

 روش چاهک در آگار -3-7-2

سوسپانسیوندر   سطحی  کشت  از  پس  روش،  بر  این  ها 

چاهکمحیط کشت،  از های  مشخص  فواصل  با  هایی 

های  پاستوردیش با استفاده از ته پیپت دیگر و دیواره پترییک

ها با آگار مذاب بسته  ای بر آگار آماده و ته آن استریل شیشه

میزان   سپس  تهیه    20شد.  امولسیون  از  با  میکرولیتر  شده 

شد. در یک چاهک  استفاده از سمپلر درون چاهک انتقال داده

همین میزان آب مقطر استریل  )کنترل( ریخته شد. پس از  

هاله قطر  انکوباتورگذاری،  زمان  چاهک  گذشت  دور  های 

 [. 15گرفته شدند ] اندازه

 حداقل غلظت مهارکنندگی   -4-7-2 

سازی متوالی برای انجام این آزمون میکروبی از روش رقت 

مولر   مایع  کشت  محیط  از  اولیه  غلظت  ابتدا  شد.  استفاده 

با   و  تهیه  امولسیون  و  از میلی  5هینتون  لیتر 

های متوالی پس از  سولفوکساید مخلوط شد. غلظت متیلدی

دست آمدند.  کشت مایع بهلیتر از محیطمیلی  5آن با افزودن  

میکرولیتر با سمپلر برداشته    100ها میزان  از هرکدام از غلظت 

خانه انتقال داده شد. سپس    96های پلیت  و به درون چاهک

سوسپانسیون  20میزان   از  آمادهمیکرولیتر  هر  های  به  شده 

های  طوری که هر ردیف حاوی غلظت غلظت افزوده شد به

در   مختلف از اسانس حاوی یک سوسپانسیون باکتریایی بود.

هر ردیف یک کنترل مثبت و منفی درنظر گرفته شد. کنترل 

منفی مخلوط بدون عامل ضدباکتری و کنترل مثبت مخلوط  

پلیت   بود.  باکتری  یک  96بدون  از  پس  روز  خانه 

درجه، از انکوباتور خارج شد   37انکوباتورگذاری در دمای  

 
18-  Müller-Hinton Agar 

ها اضافه شود. معرف رنگی محلول تا معرف رنگی به خانه

  20( به میزان  TTC)  دیکلرا  میتترازول  ل یفن  یتردرصدی از    5

بار برای مدت زمان  ها افزوده و دوباره و اینمیکرولیتر به خانه

دقیقه به انکوباتور منتقل شد. اولین خانه بدون تولید رنگ   30

به باکتری جلوگیری  قرمز  رشد  از  که  غلظتی  عنوان حداقل 

 [. 16کرده انتخاب شد ] 

 حداقل غلظت کشندگی   -5-7-2

برای تعیین حداقل غلظت کشندگی از امولسیون که توانست  

باکتری میزان  خاصیت  کند،  القا  را  از    100کشی  میکرولیتر 

رنگ )عدم رشد باکتری( برداشته و روی محیط،  های بیخانه

انکوباتور،  به  انتقال  از  پس  روز  یک  شد.  داده  کشت 

هایی که فاقد رشد باکتری  ها خارج شده و غلظت دیشپتری

 [. 16بودند، مشخص و گزارش شدند ]

 هاوتحلیل داده تجزیه -8-2

داده بهمیانگین  آزمایشهای  از  آمده  با  دست  با    3ها  تکرار، 

یک واریانس  آنالیز  از  معنیاستفاده  سطح  در    5داری  طرفه 

این  برای  تحلیل و گزارش شدند.  دانکن  آزمون  در  درصد 

 استفاده شد.  26نسخه   SPSSافزار منظور از نرم

 نتایج و بحث  -3
 اکسیدانی نانوامولسیون فعالیت آنتی -1-3

فعال گیاهی شامل  ترکیبات فنلی ازجمله عوامل مهم زیست 

فیتوکمیکال از  وسیعی  دستهطیف  در  که  هستند  های هایی 

تقسیم  میمختلفی  اثر  بندی  با  مواد  این  بالای  مقادیر  شوند. 

رادیکال بر  مکانیسممهاری  با  آزاد  مختلف،  های  عمل  های 

آنتی ارزش  افزایش  عمل  باعث  شد.  خواهند  اکسیدانی 

عنوان روشی برای افزایش  های متعدد به فراصوت در پژوهش

عصاره و  اسانس  فنلی  ترکیبات  محتوای  بهبود  مورد  و  ها 

است. در واقع پردازش فراصوت با ایجاد  استفاده قرار گرفته

شوک و گسستن دیواره سلولی باعث رهاسازی بهتر ترکیبات  

 ها رازیستی از درون سلول شده و دسترسی و عملکرد آن

شده  [. محتوای کل فنل یافت  19و  18،  17دهد ] افزایش می

گرم اسیدگالیک  میلی  33/ 53±1/ 57در نانوامولسیون برابر با  
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آزمایش اساس  بر  شد.  تعیین  نمونه  گرم  هر  شده انجام  در 

  657/ 33±6/ 6شده نیز برابر با  محتوای کل فلاونوئید محاسبه

ضداکسایشی  میلی پتانسیل  بود.  گرم  هر  در  کوئرستین  گرم 

بررسی تولیدشده  نتایج    نانوامولسیون  براساس  شد؛ 

مهاری  دست به درصد  در  بالایی  بسیار  توانایی  آمده 

مشاهده شد و نتایج آن   DPPHو    ABTSهای آزاد  رادیکال

 بیان گردید. 1در جدول 

 

Table 1. The antioxidant activity (DPPH & ABTS) of nanoemulsion 

Radical scavenging effect (%) Concentration (mg/mL) 

ABTS DPPH 

A49.31 ± 0.29 A57.33 ± 0.42 50 

B51.94 ± 0.11 B60.16 ± 0.37 100 

C55.79 ± 0.15 C66.18 ± 0.25 150 

D67.61 ± 0.27 D68.40 ± 0.90 200 

E69.02 ± 0.15 E72.53 ± 0.21 250 

F71.30 ± 0.07 F73.70 ± 0.33 300 

Numbers in the table are the mean of 3 replicates ± standard deviation.  Different letters in each column show a significant 

difference (5%) between the data in each column.

 

 

آلوئه از عصاره  تولید شده  پیوسته( و نانوامولسیون  ورا )فاز 

اسانس گشنیز )فاز پراکنده( از خود توانایی بالایی در مهار 

ترین های آزاد نشان داد. امولسیون مورد نظر در کم رادیکال

تهیه   میلیمیلی  50شده )غلظت  بر  مهاری  گرم  لیتر( قدرت 

داشت که با    DPPHدرصد در برابر رادیکال آزاد    50بالاتر از  

درصد در غلظت    73/ 70صورت معناداری تا  افزایش رقت، به

  ABTSاست. رادیکال آزاد  لیتر بالا رفتهگرم بر میلیمیلی  300

درصد مهار شده که این    71/ 30نیز در غلظت مشابه تا میزان  

بود. البته قدرت    DPPHمقدار تقریبا نزدیک به درصد مهار  

درصد   50ترین غلظت از در کمABTS بر بازدارندگی در برا

غلظت  کم از  ولی  بود  میلیمیلی  150تر  بر  از  گرم  لیتر 

ضداکسایشی   قدرت  ناگهانی  افزایش  شاهد  نانوامولسیون 

اکسیدانی درصد( بودیم. توان بالا و مشابه آنتی  10)بیش از  

می روش  دو  هر  در  پردازش نانوامولسیون  نتیجه  تواند 

زیست  ترکیبات  بهتر  عملکرد  و  از فراصوت  ترشحی  فعال 

های تغییریافته عصاره و همچنین حضور اسانس  غشای سلول

درصد وزنی/وزنی( و    1باشد. اسانس گشنیز با درصد پایین )

ورا  در عصاره آلوئه اکسیدانی،اثر افزایشی بر خصوصیات آنتی

حضور پیدا کرده و پس از فرآیند فراصوت، در سرتاسر فاز  

( پخش شد. پراکندگی قطرات روغن، میزان  پیوسته )عصاره 

شده  ها در فرکانس استفاده  پردازش و اثر فراصوت بر سلول

ویژگیمی بر  را  مختلفی  اثرات  امولسیون  توانند  های 

] ساخته کنند  اعمال  آلوئه 20شده  آبی  عصاره  در [.  ورا 

به متعدد  قویمطالعات  از  عنوان  در جلوگیری  ترین عصاره 

گزارش    DPPHاکسیداسیون و با بالاترین اثر بر رادیکال آزاد  

نتایج  شده به  باتوجه  و  حاضر  پژوهش  با  مشابه  که  است 

جدول  گزارش در  از  1شده  که  نانوامولسیونی  اثر  میزان   ،

آلوئه بیشتر بهورا بهعصاره  با مقدار  پیوسته  دست  عنوان فاز 

بیشتر بود. در پژوهشی اثر    DPPHآمده نیز بر رادیکال آزاد  

عصارهفر بر  اولتراسوند  برخی  آیند  از  که  مختلفی  های 

گرفته براساس  سبزیجات  شد.  گزارش  و  بررسی  بود،  شده 

به که  افزایش نتایجی  باعث  فراصوت  فرآیند  آمد،  دست 

معنیقابل و  )توجه  خاصیت  p<0.05داری  در   )

های تیمارشده نسبت به عصاره خالص  اکسیدانی عصارهآنتی

همه   در  نتایج  این  هرچند  بود.  )کنترل(  نشده  فرآیند  و 

ها یکسان نبوده و در برخی موارد تغییری مشاهده نشد عصاره

[ نیز تایید 22[. این نتیجه توسط یو و همکاران ] 21و    17] 

مهار   در  عصاره  کارایی  افزایش  موجب  فرآیند  این  که  شد 

[ 23خواهد بود. نیکروان و همکاران ]   DPPHرادیکال آزاد  

آنتی دو  اکسیفعالیت  به  را  آن  نانوامولسیون  و  اسانس  دانی 

براساس    DPPHو    ABTSروش   کردند.  مقایسه  و  بررسی 

آن در  مشاهدات  بالاتری  توانایی  اسانس،  نانوامولسیون  ها، 
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تری قادر به  های آزاد داشته و در غلظت پایینمهار رادیکال

 درصد بود.  50اکسیدانی تاحد اعمال اثر آنتی

 فعالیت ضدباکتریایی نانوامولسیون   -2-3

در واقع سیستمی  نانوامولسیون فعالیت ضدمیکروبی  با  های 

به غیرقابل حل  مایع  دو  از  روغن  پایدار  با  صورت  آب  در 

های متفاوت  حضور یک سورفاکتانت هستند که با مکانیسم

می اثر  میکروارگانیسم  غشای  روی  روغن  بر  گذارند. 

های خاص باید مورداستفاده قرار گیرد  شده با غلظت استفاده

بیماری عوامل  با  روبرویی  قدرت  حداکثر  چون  تا  زایی 

قارچباکتری ویروسها،  و  تکاملها  باشد. های  دارا  را  یافته 

شدت بر این مهم تأثیرگذار است؛ موضوع مهم دیگر که به  

اندازه ذرات نانو است که با اثر روی غشای خارجی و ایجاد  

نانوذرا کاتیونی  بار  بین  الکترواستاتیک  تعامل  بار یک  و  ت 

شود  منفی میکروارگانیسم، موجب پارگی غشای سلولی می

 [. 25و  24] 

براساس نتایج مطالعاتی که بر مقایسه خاصیت ضدمیکروبی  

انجاماسانس امولسیونی  و  خالص  صورت  دو  به  شد، ها 

مشخص شد که با تغییر اندازه ذرات درحد نانو، توانایی مهار  

قابل درحد  ضدمیکروب  عامل  کشندگی  بالاتر و  توجهی 

 [. 19خواهد رفت ] 

نانوامولسیون اسانس ها در آب که یک در مطالعات گذشته 

شدند، ولی  اثر و بدون ترکیبات اضافی است تولید میماده بی

شده در این مقاله، حاصل نانوامولسیون اسانس نتایج گزارش

آبی   عصاره  است.  گوناگون  ترکیبات  با  عصاره  یک  در 

ترکیب مختلف است که طی    75ورا متشکل از بیش از  آلوئه

عمل فراصوت دستخوش تغییر شده و همچنین برهمکنشی  

[. عامل 26و    5با قطرات اسانس پراکنده ایجاد خواهد شد ] 

کار رفته در نامولسیون، اسانس گشنیز،  ضدمیکروب اصلی به

و با انجام عمل    کارگرفتهدرصد وزنی در ترکیب به  1با مقدار  

روغنی  صورت قطرات  فراصوت در مایع پیوسته )عصاره( به

پراکنده شد. نتایج آزمون دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار 

 آورده شده است.  3و  2های در جدول

 

Table 2. Antimicrobial effect of nanoemulsion against pathogenic bacteria (disc diffusion agar method)  

 

Numbers in the table are the mean of 3 replicates ± standard deviation. Similar letters show a significant difference (5%) 

between the data.  

 

 

Table 3. Antimicrobial effect of nanoemulsion against pathogenic bacteria (well diffusion agar method) 

 

 

Inhibition zone 

(mm) 

Pathogenic bacteria 

 

E. coli S. dysenteriae S. typhi S. aureus L. monocytogenes B. cereus 

Nanoemulsion A7.50 ± 0.40 B6.60 ± 0.50 C8.90 ± 0.30 C9.70 ± 0.50 C9.60 ± 0.25 C9.60 ± 0.50 

Numbers in the table are the mean of 3 replicates ± standard deviation. Similar letters show a significant difference (5%) 

between the data

توان  دست آمده از هر دو روش میهای بهقطر هاله براساس.

-گفت نانوامولسیون تولیدشده قدرت بالایی در برابر باکتری

ها نسبت به  زا موردنظر ندارد. حساسیت باکتریهای بیماری

بیشترین  بود.  هم  به  مشابه  تقریبا  ضدمیکروب  عامل 

 

Inhibition zone 

(mm) 

Pathogenic bacteria 

 

E. coli S. dysenteriae S. typhi S. aureus L. monocytogenes  B. cereus 

Nanoemulsion 
 

A7.20 ± 0.50 B6.10 ± 0.30 C8.30 ± 0.40 D9.40 ± 0.60 C8.80 ± 0.50 D0.209.00 ±  

 Gentamicin 
E24.00 ± 1.00 E22.67 ± 1.53 E23.33 ± 0.58 E24.00 ± 1.73 E25.00 ± 2.00 E24.00 ± 1.41 
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باکتری به  مربوط  نانوامولسیون  برابر  در  های  حساسیت 

باکتریگرم درمیان  بود.  گرممثبت  تیفیمنفی  های   سالمونلا 

و  کم دیسانتری  ترین  برابر بیششیگلا  در  را  مقاومت  ترین 

هاله تمامی  دادند.  نشان  خود  از  ضدباکتری  های عامل 

متر بودند. همچنین در  میلی  10تر از  شده کوچکگیریاندازه

آزمون دیسک دیفیوژن، تفاوت بسیار زیادی میان قطر هاله 

دور دیسک کنترل با دیسک حاوی نانوامولسیون مشاهده شد. 

هاله اندازهمیان  دیسکگیریهای  دور  و چاهکشده  های  ها 

ها در هردو آزمون، اختلاف زیادی وجود  مربوط به باکتری

بیشتر   نداشت هرچند در آزمون چاهک قطر هاله عدم رشد

 بود.  

 زای گرمهای بیماریتری روی باکترینانوامولسیون اثر قوی

باکتری به  نسبت  گرم  مثبت  بههای  که  داد  نشان  دلیل  منفی 

باکتری غشایی  لایه  متفاوت  محتوای  و  گرم عملکرد  های 

گرم و  گرم    مثبت  بالاتر  حساسیت  و  بود  را  مثبت منفی  ها 

دست آمده در  [. اثر مشابه با نتایج به28و  27کند ] توجیه می

های دیگری نیز مشاهده شد که دلالت بر حساسیت  پژوهش

پاتوژن گرمبالاتر  به  نسبت  مثبت  گرم  ] های  دارد    29منفی 

هایی از نانوامولسیون که دارای ویژگی  [. حداقل غلظت 30و

باکتری از رشد و کشندگی  بود در جدول  بازدارندگی   4ها 

 گزارش شده است. 

Table 4. Minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) of 

nanoemulsion against pathogenic bacteria 
 

MBC (mg/mL) 

 

MIC (mg/mL) Bacteria 

>512 256 E. coli 

>512 256 S. dysenteriae 

>512 256 S. typhi 

512 128 S. aureus 

>512 128 L. monocytogenes 

512 128 B. cereus 

گرم بر  میلی  128مثبت در غلظت  رشد هر سه باکتری گرم  

منفی های گرم  لیتر از نانوامولسیون متوقف شد. باکتریمیلی

وجود  رشد خود را متوقف کردند. بااین  256نیز در غلظت  

لیتر(  گرم بر میلیمیلی  512نانوامولسیون در بالاترین غلظت ) 

باسیلوس  و    استافیلوکوکوس اورئوستنها در برابر دو پاتوژن  
 کشی از خود نشان داد.  خاصیت باکتری سرئوس

 گیری نتیجه -4

آنتی خاصیت  حاضر،  پژوهش  ضدمیکروبی  در  و  اکسیدانی 

خاصیت   ماده  این  گرفت.  قرار  بررسی  مورد  نانوامولسیون 

نشان داد    ABTSو    DPPHاکسیدانی بالایی با دو روش  آنتی

افزایشی و موفقیت  اثر  ترکیبات سازنده آنکه   ثابت  آمیز  را 

بر  گرم  میلی  50کند. امولسیون مورد نظر در غلظت حدود  می

دارای  میلی دو    50لیتر  برابر  در  بازدارندگی  قدرت  درصد 

های میکروبی  دیگر نتایج آزمونرادیکال آزاد بود. از سوی  

نشان داد که نانوامولسیون فعالیت ضدمیکروبی بالایی ندارد. 

ورا درنهایت  نانوامولسیون اسانس گشنیز در عصاره آبی آلوئه

بهمی عملکرد  توانایی  و    عنوانتواند  نگهدارنده  یک 

ضداکسایش مناسب وقوی را در صنعت غذا داشته باشد؛ با  

آزمایش  این غلظت حال  بر  بیشتر  این  های  مختلف  های 

 شود. افزودنی پیشنهاد میماده

 تقدیر و تشکر  -5

باشد، کارشناسی ارشد می  نامهانیپامقاله حاضر مستخرج از  

میلذا   لازم  خود  بر  مقاله  معاونت نویسندگان  از  دانند 

و فناوری دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی  پژوهشی  
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

This study was done as a response to recent demands for developing 

and introducing new natural preservatives and quality enhancers for 

application in food industry. The emulsion produced by ultrasonic 

method, was consisted of coriander essential oil nano-droplets 

dispersed in Aloe vera extract. The two ingredients were tested 

individually and proved to have antioxidant and antibacterial 

activities. Total phenolic and flavonoid content of nanoemulsion 

estimated 33.53 mg GAE/g and 657.33 mg QE/g nanoemulsion 

respectively. DPPH and ABTS radical scavenging evaluated about 

73.70 and 71.30 percent at 300 mg/mL concentration of 

nanoemulsion. Four methods (disk diffusion agar, well diffusion agar, 
minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal 

concentration (MBC)) were used to evaluating antimicrobial effect of 

prepared nanoemulsion. Similar to disk diffusion agar method, the 

results of well diffusion agar method showed the inhibition zones with 

diameters less than 10 mm. Based on MIC and MBC results, the 

nanoemulsion had an inhibitory effect on all subjected pathogens with 

MBC of 512 mg/ml against Staphylococcus aureus and Bacillus 

cereus while higher concentrations than 512 mg/mL were required for 

other pathogens. Overall results of four antibacterial tests indicated a 

stronger effect of nanoemulsion on the Gram-positive pathogens than 

the Gram-negative bacteria used in this study. Prepared coriander 

essential oil nanoemulsion in Aloe vera extract can be used as an 

antioxidant preservative with high performance in the food industry 

yet it is required to do more tests on this nanoemulsion to reach the 

valid effective concentrations. 
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