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اي  داد که قسمت عمده هاي مختلف نشان در این تحقیق اثر ضدباکتریایی عصاره اکالیپتوس بر روي باکتري
جهت تهیه فیلم نشاسته  .دهند از ترکیبات موجود در عصاره برگ اکالیپتوس را ترکیبات فنولی تشکیل می

 درصد حجمی 10جهت بهبود کیفیت فیلم از . زمینی، نشاسته خریداري و به روش قالبی فیلم تهیه شد سیب
 درصد عصاره اکالیپتوس به فیلم خواص مکانیکی و 1.5 و 0.5با افزودن میزان . گلیسرول استفاده شد

بندي شد و  چرخ شده با فیلم بستهفت سپس گوشت گوسفند رساختاري فیلم مورد ارزیابی قرار گ
 و 3 و 1هاي  هاي میکروبی و شیمیایی و رنگ و شفافیت گوشت پس از نگهداري در یخچال در زمان ویژگی

 با افزایش درصد عصاره DPPHبر اساس نتایج حاصله درصد مهار .  روز مورد بررسی قرار گرفت6
 با افزایش درصد TBAین نتایج حاصله میزان همچن.  گزارش شد3و بیشترین درصد در روز  افزایش یافت

بر اساس نتایج حاصله میزان شمارش .  گزارش شد3یافته و بیشترین میزان کاهش در روز  عصاره کاهش
 گزارش شد 3و بیشترین میزان کاهش در روز  ها با افزایش درصد عصاره کاهش یافت کلی میکروارگانیسم

بر ) P>0.05. (داري نداشت کلی با نمونه شاهد تفاوت معنی رش با گسترش فساد میزان شما6اما در روز 
یافته است و بیشترین  اساس نتایج حاصله میزان استافیلوکوکوس اورئوس با افزایش درصد عصاره کاهش

  در تمام 6 درصد و در روز 0.5 در سطح عصاره 3اما در روز .  گزارش شده است3میزان کاهش در روز 
بر ) P>0.05. (داري نداشت رش فساد میزان شمارش با نمونه شاهد تفاوت معنیها با گست درصد عصاره

و با نمونه شاهد تفاوت  یافته است اساس نتایج حاصله میزان شفافیت و طیف رنگی با افزایش عصاره کاهش
  .)P<0.05. (دار داشت معنی
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  مقدمه - 1
 فعال فنولیک در ساختارشان هاي گروه داراي ي گیاهیها عصاره

تیک که به علت داشتن مقادیر زیادي از ترکیبات فرار آروما
 به شمار در غذا طعم ایجادکنندهها از عوامل مهم  برخی از آن

این ترکیبات فرار داراي خاصیت  .روند موردتوجه هستند می
 ذاتی بوده و نقش مهمی در ضدمیکروبی و اکسیدانیضد 

ها در اثر  سیستم دفاعی گیاهان در مقابل بیماري
 توانند میکیبات بنابراین این تر؛ کنند می ایفا ها میکروارگانیسم

 عنوان به و نیز دهنده طعم عملگر یک ء یک جزصورت به
خاصیت آنتی . ]1[ در ماده غذایی عمل نماینددارنده نگه

ها و  ها به خاصیت هیدروفوبیک آن باکتریال اجزا اصلی عصاره
هاي  متابولیک. کروب بستگی دارددیواره غشاء پلاسمایی می

ین رادارند که یک هیدروژن لی موجود در گیاهان توانایی افنو
از گروه هیدروکسیل موجود در حلقه آروماتیک خود رها کرده 

ها و دیگر  هاي آزاد چربی و باعث اکسیداسیون رادیکال
هاي غشاء سلولی و تخریب آن شوند و به این  بیومولکول

 و ضدالتهابی خود ضدمیکروبی، اکسیدانی آنتیصورت خاصیت 
 به غشا تنها نهیقت ترکیبات فنولی در حق. ]2[را اعمال نمایند

 آن باعث تخریب موجب به حتی کنند میسیتوپلاسمی حمله 
قابلیت نفوذپذیري غشا شده و نیز باعث آزاد شدن اجزاي 

...) مثل ریبوز و گلوتامات سدیم و (اصلی داخل سلول 
 انتقال در زمینه تخریب عملکرد توانند می و نیز شوند می

ذي، سنتز نوکلئیک اسید و همچنین الکترون، جذب مواد مغ
اکالیپتوس ] 3[باشند را به همراه داشته ATPaseفعالیت آنزیم 

 . استرالیا تعلق دارداصلش بهدرختی از تیره موردیان است که 
 براي درمان اکالیپتوس هاي گونه برخی از عصاره و یا ها برگ
 خاصی مثل تب ناشی از مالاریا و تیفوئید و درمان هاي تب
 ،شود میخی التهابات پوستی مثل سوختگی و زخم استفاده بر

 مختلف اکالیپتوس براي درمان هاي گونههمچنین عصاره آبی 
سل، اسهال خونی باکتریایی، درد مفاصل و موارد مشابه در 

 عصاره ضدباکتریاییاثر . رود میداروهاي غربی و شرقی به کار 
مورد ارزیابی  مختلف هاي باکتريو اسانس اکالیپتوس بر روي 

 است که در تمام موارد استفاده شده داده نشان است و قرار گرفته
 مختلف باکتریایی عصاره گیاه توانسته است در هاي گونهعلیه 

این گیاه غنی .  مختلف رشد باکتري جلوگیري نمایدهاي غلظت
از پلی فنول ها و ترپنوئید ها است و ترکیب اصلی برگ آن 

اکالیپتوس یکی از . ]4[باشد می اوکالیپتول یا سینئول

هاي طولانی اثر  ترین گیاهان دارویی است که از زمان معروف
 هاي گونهاز .  استقرار گرفتهبیوتیک آن موردتوجه  آنتی

 ,E.globulusهاي گونه توان میواردشده به ایران 
E.microtheca, E.camaldulensis  ترکیبات  .درا نام بر

گ اکالیپتوس شامل کلروژنیک پی فنولی موجود در عصاره بر
 .باشد می کوماریل، جنتیسیک، گالیک اسید، کافئیک و کاتکول

اي از  جداسازي کروماتوگرافیک نشان داد که قسمت عمده
ترکیبات موجود در عصاره برگ اکالیپتوس را ترکیبات فنولی 

  .]5[دهند تشکیل می
ت و هاي گرم مثب باکتري اکالیپتوس سبب بازداري رشد عصاره

 تیفی موریم، باسیلوس سابتیلیس، منفی مثل سالمونلا
ناس آئروژنز، اشرشیا کلی، استافیلوکوکوس اورئوس، سودومو

نوع . ]6[گردد می پنومونیا و همچنین کاندیدا آلبیکنز کلبسیلا
 عنوان به عصاره کاربرد کننده تعیین عصارهترکیبات شیمیایی 

 تأثیربراي مثال، . باشد یممواد دارویی و یا مواد معطر یا صنعتی 
 ترونالسیویی مرتبط با حضور ترکیب ضدالتهابی و دار

 اکالیپتوس اثر بازدارندگی روي رشد بیشتر عصاره. ]7[باشد می
 از آمده دست به عصارهاستفاده از . ]8[دارد ها میکروارگانیسماین 

 فاسد هاي میکروارگانیسمگیاهان که سبب مهار رشد و تکثیر 
 شود می غذایی خام و یا فرآوري شده لاتمحصوکننده 

 گیاهان در صنعت مواد غذایی عصارهاستفاده از . ضروري است
 عامل ضدمیکروبی عنوان به در حال افزایش است و تدریج به

 و ترکیبات آن به عصاره افزودن .اند کردهتوجه زیادي را جلب 
 طعم و بیشتر افزون ممکن است سبب ها نوشیدنی و نبات آب

 کاهش رشد به دلیل محصولاتی طول عمر چنین شدن
 حاوي هاي نبات آبمصرف آدامس و .  شودها میکروارگانیسم

 بار میکروبی دهان را کاهش تواند می اکالیپتوس عصاره
 .]9[دهد

 در نگهداري غذا، ماندگاري عصارهمحدودیت اصلی استفاده از 
ولیپتیکی  بر خواص ارگانتواند می که باشد میها  زیاد آروماي آن

زارش گ .]10[ نامطلوب داشته باشدتأثیر غذایی محصولات
 پونه کوهی با عصاره درصد 1دادند استفاده از غلظت 

 سبب افزایش شدت طعم شده اصلاح فناوري اتمسفر بندي بسته
 پونه عصارهکارایی  . ]11[ در گوشت سینه جوجه گردیدعصاره
 را هویجاهو و  و تیمول در کنترل فلور میکروبی طبیعی ککوهی

 کاملاً اثرات ضدمیکروبی باوجوداینکه. ندقراردادمورد ارزیابی 
؛  در کیفیت حسی محصول ایجاد شدمشکلاتیمثبت بود اما 
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 حسی کاهو را هاي ارزیاب، انبارمانیبنابراین بعد از پایان دوره 
  .  کردنداعلامازنظر طعمی مردود 

 مناسبی راهکار ندتوا می بندي بستهبنابراین افزودن عصاره به 
 در حفظ عصارهاستفاده از از طرفی . براي رفع این مشکل باشد

 محصولاتو نگهداري مواد غذایی سبب افزایش قیمت 
 مخلوط این ترکیبات طبیعی در ؛ لذاشود می شده تهیه

 پوشش و فیلم یک راهبرد مناسب براي کاهش فرمولاسیون
استفاده از  .یابد می کاهش عصارههزینه است زیرا مقدار 

 در مواد غذایی دهنده طعم عوامل عنوان به عصارهترکیبات 
بر اساس شوراي .  استشده شناخته مجاز اروپا اتحادیه وسیله به

 براي استفاده و حداکثر مقدار شده تنظیمجامعه اقتصادي اروپا، 
 از این فهرستیها   قوانین کلی استفاده از آنها دهنده طعممجاز 
  .]12[ست ادهش تهیهمواد 

 است که علاوه بر داشتن بندي بسته فعال نوعی بندي بسته 
 هاي معمولی بندي خواص ممانعت و بازدارندگی اصلی بسته

هاي حسی   ماندگاري و یا ویژگیبندي بستهتغییر شرایط ایمنی 
 کیفیت ماده غذایی حال درعین و بخشد میماده غذایی را بهبود 

 متعددي را هاي نقش تواند می فعال بندي بسته کند میرا حفظ 
پلی  . معمولی وجود ندارندهاي بندي در بستهایفا کند که 

هاي خوراکی   و پوششها فیلمساکاریدهاي مورداستفاده در تهیه 
 در ساکاریدها پلیزنجیره . باشند می زمینی سیب  نشاسته جملهاز

 آرایش فضایی هرحال به است اما تر ساده ها پروتئینمقایسه با 
 بینی پیش غیرقابل و تر پیچیده ساکاریدي پلیارهاي ساخت

 وزن مولکولی بیشتري ها پروتئین و درنتیجه نسب به باشند می
 بعضی از که درحالی خنثی هستند ها کربوهیدراتبیشتر . دارند
 ساکاریدي پلی هاي فیلم. باشند می داراي بارهاي منفی ها صمغ

 نفوذپذیر بوده  آببخار آن، در برابر دوستی آببه علت ماهیت 
 توانند میاما در برابر اکسیژن مقاومت مطلوبی دارند بنابراین 

  .]13[بی اندازند را به تعویق ها چربیاکسیداسیون 
نشاسته یک ماده غذایی مهم است و یک کربوهیدرات 

گلوکز .  که از هزاران واحد گلوکز ساخته شده استپذیر تجزیه
وز و آمیلوپکتین نامیده  گلوکز است که آمیلهاي مولکولدر 
 بر پایه نشاسته خصوصیات فیزیکی شبیه هاي فیلم. شوند می

پلیمرهاي سنتزي از جمله شفاف بودن، بدون بو، بدون مزه و 
 علاوه بر این، آنها داراي خصوصیات مانع خوب نفوذپذیرنیمه 

 ویژه به نشاسته هاي فیلم هاي ویژگیبراي بهبود . هستند
توان از هیدروکلوئیدها در ترکیب  میخصوصیات کششی آنها 

 داراي خواص عملکردي مانند هاي نشاسته. آن استفاده کرد
 ویژه به متقاضی زیادي در صنایع مختلف زمینی سیبنشاسته 

در ایران تنها ذرت و گندم جهت تهیه . صنایع غذایی دارد
 اینکه این دو محصول به باتوجه شود مینشاسته مصرف 

مقایسه با استخراج نشاسته دارند لذا  در تري مهممصارف 
 انتظار داشت که منبع مناسبی براي تولید نشاسته نباشد توان می
مکان افزایش تولید با استفاده از حضور ا به دلایل زمینی سیبو 

شرایط اقلیمی و جغرافیایی کشور  وجود ،سالم و کشت ماشینی
براي افزایش سطح زیر کشت و مزیت نسبی از نظر میزان 

 جایگزین عنوان به تواند می استحصال نشاسته از واحد سطح
  .براي آنها مطرح شود
 برابر بیشتر از سایر منابع 10 زمینی سیبمیزان نشاسته در 

مشخصات مورفولوژیکی نظیر شکل و اندازه .  استها نشاسته
 که طوري به نشاسته منابع مختلفی نیز تفاوت دارند هاي گرانول

ر مقایسه با گندم و ذرت پراکندگی وسیعی  دزمینی سیبنشاسته 
دماي .  سایز گرانول را داراستترین بزرگدر اندازه گرانول و 

تر از نشاسته   و گندم پایینزمینی سیبژلاتین شدن نشاسته 
 در مقایسه با زمینی سیبهمچنین نشاسته . باشد میذرت و برنج 

. دباش مینشاسته ذرت و گندم داراي پروتئین و چربی کمتر 
 به علت باند استرهاي اسیدهاي فسفریک زمینی سیبپتاسیم 

ویژگی تعویض یونی دارد ظرفیت آزاد اسید فسفریک به 
 مختلف و هیدروژن و یا کاتیون آمونیوم اتصال هاي کاتیون

 زمانی که استات با محلول هر کاتیون یا اسید رقیق یابد می
 عمده با مشکل.  جایگزین شودتواند می، این کاتیون شود می

 این است که این نشاسته در برابر حرارت و زمینی سیبنشاسته 
نیروي برشی حساسیت زیاد است که با استفاده از اصلاح 

  . این خواص را بهبود بخشندتواند میمناسب 
. باشد می ها انسان منابع پروتئینی براي ترین مهمگوشت یکی از 

 سرعت به که باشد میاز سوي دیگر از جمله مواد غذایی نیز 
 و جلوگیري از فساد مدت طولانیبراي نگهداري . شود میفاسد 

 یک شیوه بندي بسته. ت متعددي پیشنهاد شده اسهاي روشآن 
 از لفاف ها بندي بستهمرسوم براي نگهداري گوشت تازه است، 

 سرد و صورت بهپیچ کردن ساده گوشت براي نگهداري 
 تحت بندي بستهیچیده  پهاي سیستم تا استفاده از مدت کوتاه

 سرد، اما صورت به براي نگهداري تغییریافتهاتمسفر 
یی که براي ها بندي بسته. باشند می مورداستفاده، مدت طولانی

 بایستی ظاهر روند می بکار اي ماهیچهنگهداري غذاهاي گوشتی 
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 محصول را حفظ کرده و شروع فساد میکروبی طعم و عطرو 
برخی تحقیقات کاربرد . ندازنددر آنها را نیز به تأخیر ا

 و ضد اکسیدان آنتیي فعال حاوي مواد نگهدارنده ها بندي بسته
ي خوراکی براي گوشت و ها بندي بستهمیکروب را به همراه 

محصولات گوشتی . محصولات گوشتی مطرح ساختند
 مواد زا بیماري هاي میکروارگانیسم براي اي بالقوه منبع توانند می

موریوم، لیستریا مونوسیتوژنز و  مونالا تیفیغذایی مانند سال
 هاي باکتريآلودگی با . باشند می O157:H7اشرشیا کلی 

 رخ دهد و بندي بسته ممکن است طی فرآوري یا زا بیماري
 غذایی، هاي بیماريگزارش شده است که بیشترین شیوع 
محصولات فراوري . مربوط به مصرف محصولات گوشتی است

 طبیعت مواد اولیه آنها، مستعد فساد شده گوشتی به دلیل
 این محصولات تولیدکنندگانبه همین دلیل، . میکروبی هستند

 مانند نیترات ضدمیکروبی سنتزي با خاصیت هاي افزودنیاز 
.  تا عمر نگهداري این محصولات افزایش یابدکنند میاستفاده 

، فشارها کنندگان مصرف هاي آگاهیامروزه به دلیل افزایش 
 سنتزي نیز هاي افزودنی کارگیري به اجتناب از ظورمن به

علاوه بر این در گوشت و غذاهاي دریایی، .  استیافته افزایش
 بدون ایجاد افت تواند می غنی شده با عصاره هاي پوشش

کیفیت منجر به کاهش در اکسیداسیون لیپیدي محصول 
  .]14[گردد

بندي  تهماندگاري گوشت تازه گاو بس) 2015(کامو و همکاران 
اکسیدان طبیعی  شده در فیلم ضد اکسایشی را با پوشش آنتی

.  درصد بررسی کردند4 و 2، 1، 5/0هاي  پونه در غلظت
 % O2+02/2% 80بندي با اتمسفر  ، بستهکاررفته بهبندي  بسته

CO228گراد به مدت   درجه سانتی1ها در دماي   بود و نمونه 
 بسته ضد اکسایشی نتایج نشان داد که. روز نگهداري شدند

ها  داري را در نمونه حاوي عصاره پونه، پایداري اکسایشی معنی
نسبت به نمونه شاهد ایجاد کرد و این تأثیر با افزایش غلظت 

در ارزیابی حسی مشخص گردید . پونه در فیلم بیشتر شد
 روز نسبت به تیمار 13 روزبه 8ها از  کیفیت رنگ و بوي نمونه

 .]15[شاهد افزایش یافت

هدف این تحقیق بررسی ترکیبات عصاره اکالیپتوس و ارزیابی 
اکسیدانی آن جهت تولید فیلم  خواص آنتی میکروبی و آنتی

 .باشد زمینی جهت نگهداري گوشت می فعال نشاسته سیب

  

  ها روشمواد و - 2
  مواد- 2-1

.  از شرکت تک الوند ایران تهیه شدزمینی سیبنشاسته 
 سازي آمادهار محلی استان یزد تهیه و  اکالیپتوس از بازهاي برگ
 از  و فسفات پتاسیمگلیسرول و اتانول و اسید استیک. شد

،  محیط کشت تریپتوز سوي آگار.شرکت مرك آلمان تهیه شد
محیط کشت مولر هیلتون آگار، محیط کشت پلیت کانت آگار 

 و DPPH وTBARS محلول .از شرکت مرك آلمان تهیه شد
DMSOاسید تري کلرو .لمان تهیه شد  از شرکت مرك آ 

  .مرك آلمان تهیه شدشرکت از  استیک
 ترکیبات عصاره و شناساییاج ستخرا- 2-2

 اکالیپتوس
از پس تهیه و   درخت اوکالیپتوس از بازار محلی یزدهاي برگ
 استان هیگاـنشد دااـجهیی ن دارواـهیا گشناسی گیاهوه  گرتأیید
پس از   Eucalyptus camaldulensis یـعلمم اـا نـبیزد 

به  و یددخشک گرشستشو با آب مقطر در سایه و دماي اتاق 
یز نالآ.  شدگیري عصارهاعت ـ س8ت دـمروش سوکسله در 

مدل   HPLCه ستگاد توسط ها عصاره یمیاییـ شکیباتتر
HPLC 1260Infinity II  انجام شد اجیلنت آمریکا .  

   زمینی سیب نشاسته فیلمتهیه - 2-3
 گیري قالب بر اساس روش زمینی سیبپایه نشاسته  بر هاي فیلم

. و این روش با کمی اصلاحات همراه بود ]18[گردیدتولید 
ی  درصد وزن1.5 حل کردن وسیله به فیلم دهنده تشکیلمحلول 

 0.7 در یک محلول آبی محتواي زمینی سیب حجمی نشاسته -

درصد اسید استیک تهیه شد و روي یک همزن مغناطیسی در 
سپس محلول نشاسته .  درجه سانتیگراد هم زده شد40دماي 

 غیر هاي ناخالصیتهیه شده توسط کاغذ واتمن صاف شد تا 
 به محلول صاف شده فیلترکردنپس از . محلول جدا شود

 پلاستی سایزر اضافه عنوان به)  درصد وزن پلیمر10 (گلیسرول
با  عصاره اکالیپتوس.  دقیقه هم زده شد10گردید و به مدت 

 حجمی به محلول اضافه و - ی  درصد حجم1.5 و 0.5 لظتغ
سپس با استفاده از دستگاه .  دقیقه هم زده شد5به مدت 

 یکنواخت 13000 دقیقه با دور 4هموژنایزر محلول به مدت 
 دقیقه توسط پمپ تحت 10 به مدت گرفته شکلمحلول . گردید

) ر سانتیمت9 ( در مرکز پلیتلیتر میلی 25 هواگیري شد و خلأ
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 درجه 38سپس فیلم در داخل آون در دماي . ریخته شد
پس از خشک شدن، فیلم از سطح . سانتیگراد خشک گردید

 .پلیت جدا و مورد ارزیابی قرار گرفت

  تولیديهاي فیلممشروط کردن - 2-4
 خوراکی براي تعدیل رطوبت هاي فیلم، ها آزمایشقبل از انجام 

  اردمطابق با استاند) رسیدن به وزن ثابت(
 D 618-05 ASTM در داخل دسیکاتور حاوي نیترات 

درجه سانتیگراد و رطوبت  25منیزیم اشباع در درجه حرارت 
  . ساعت مشروط شدند48درصد به مدت  50نسبی 

 هاي فیلمارزیابی خواص ضدمیکروبی - 2-5
  تولیدي

 آماده شده، به طور هاي باکتري میکرولیتر از سوسپانسیون 100
اده از سوآپ استریل، روي محیط کشت یکنواخت با استف

 حاوي عصاره به قطر هاي فیلم. تریپتوز سوي آگار پخش گردید
 سانتیمتر تهیه و به درب پلیت ها براي ارزیابی خاصیت 2.5

بازدارندگی بخار اسانس اکالیپتوس بدون تماس مستقیم با 
 37 ساعت در 24 چسبانده شدند و به مدت ها میکروارگانیسم

قطر منطقه بازدارندگی .  گذاري گردیدخانه گرمیگراد درجه سانت
  .]16[ نتیجه گزارش گردیدعنوان به

 هاي فیلمارزیابی خواص ضد اکسیدانی - 2-6
  تولیدي

 1DPPH  رادیکال مهار درصدزمون آ-2-6-1
 کـه بـه   زمینـی  سـیب نـشاسته  هـاي    از نمونه فیلمml  5.2ابتدا

ریخته و سـپس  صورت محلول درآمده را در یک لوله آزمایش      
محتویـات هـر لولـه بـا     .  اضـافه شـد  ml  1    DPPHبـه آن 

 دقیقه در دماي 30و پس از گذشت .  مخلوط شدکاملاًورتکس 
ــوج      ــول م ــا در ط ــذب آنه ــاریکی ج ــاق و در ت  nm518ات

 بـا اسـتفاده از      DPPH شد و درصد مهار رادیکال       گیري  اندازه
  . یر به دست آمد 1رابطه 
  )1(رابطه 

I (%)= 100× (Ao –As)/Ao     
Ao : بدون نمونه حاوي همه اجزاي واکنشگر(جذب کنترل(  
As: نظر مورد جذب نمونه   

  

                                                             
1. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 تیوباربیتوریک اسید شاخصتعیین  زمون آ-2-6-2
TBARS2 
گیري شاخص اسید تیوباربیتوریک در یک ارلن  جهت اندازه

 درصد تیوباربیتوریک 0.75، یک گرم محلول لیتري میلی 250
 10 درصد اسید تري کلرو استیک به 35 محلول ml 2اسید و

در   دقیقه30مخلوط حاصل به مدت . گرم نمونه افزوده شد
 دقیقه با 3حمام آب جوش قرار گرفت و سپس به مدت 

فاز آبی با .  گردیدسانتریفیوژ دور در دقیقه 3000سرعت 
از محلول به سل اسپکتروفتومتر  cc 5 شده و سرنگ خارج

 طول موجب نمونه با دستگاه اسپکتروفتومتر در جذ. منتقل شد
 .]16[گیري شد انومتر اندازه ن538

  تولیديهاي فیلمارزیابی خواص فیزیکی - 2-7
  خامت فیلم ض-2-7-1

 تولیدي با استفاده از ریزسنج دیجیتالی هاي فیلمضخامت 
 نقطه مختلف 5 در ها فیلم ضخامت گیري اندازه.  شدگیري اندازه

 ي دارا)ینچر ساخت کشو (Alton  میکرومترده ازستفاابا 
 عنوان به میانگین نتایجسپس و گرفت م نجا ا 0.01mmقت د

 .نظر گرفته شد در یلمضخامت ف

  لالیت فیلم در آب ح-2-7-2
سانتیمتر آماده شدند و  1×3 مورد آزمون به ابعاد هاي فیلم

حلالیت فیلم در آب بر اساس روش حفصه و همکاران 
 درصد کل ماده عنوان بهاین روش . گردید تعیین )2016(

 در آب وري غوطه ساعت 6 که بعد از (TSM%)محلول فیلم 
 هر (W1)وزن خشک اولیه . گردد می تعریف شود میحل 

 110 فیلم در آون با دماي کردن خشک وسیله بهنمونه فیلم 
 تهیه شده از هر نمونه هاي دیسک. درجه سانتیگراد تعیین شد

 ساعت 6پس از .  شدندور غوطه آب مقطر لیتر یمیل 50فیلم در 
 حل هاي تکه درجه سانتیگراد با همزن، 20 در دماي وري غوطه

 در آون (W2)نشده فیلم برداشته شد و تا رسیدن به وزن ثابت 
 درجه سانتیگراد خشک، تا وزن ماده خشکی که 110با دماي 

سبه  محا2رابطه حلالیت فیلم توسط . نامحلول است تعیین شود
 .گردید

  )2(رابطه 
%TSM=w1-w2/w1×100 

  
 

                                                             
2. Thiobarbituric acid reactive substances 
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 فوذپذیري به بخار آب ن-2-7-3

 در فیلم مطابق (WVTR)سرعت نفوذپذیري به بخار آب 
 هاي نمونه.  تعیین گردیدASTM (2003)روش استاندارد 

 با استفاده از پارافین مذاب اي شیشهفیلم روي ظروف 
 سانتیمتر، قطر 3 اي شیشهقطر داخلی ظرف ( شدند نفوذناپذیر

سانتیمتر از عمق ظرف را  5 اندازه به سانتیمتر و 4بیرونی 
 درجه سانتیگراد 2 ± 103سیلیکاژلی که قبال در آون با دماي 

 در اي شیشهدر ادامه ظروف ). فعال گردیده ریخته شد
 درجه سانتیگراد که با محلول 2 ± 20دسیکاتوري با دماي 

 قرار اند رسیده درصد 75 اشباع کلرید سدیم به رطوبت نسبی
 متناوب با استفاده از ترازوي با صورت بهظروف . داده شدند

.  گرم تا رسیدن به وزن ثابت توزین شدند0/0001 ±دقت 
 از تقسیم شیب خط (WVTR)نرخ انتقال بخار آب 

 بر سطح (ΔW) از آنالیز رگرسیون وزن رطوبت آمده دست به
 محاسبه 3رابطه فاده از  با است(Δt) در زمان مشخص (A)فیلم 

 .شد

  )3 (رابطه
WVTR=Δt ΔW/A   

پس از محاسبه نرخ انتقال بخار آب، نفوذپذیري در برابر بخار 
  . محاسبه شد4رابطه  از (WVP)آب 

 )4 (رابطه
WVP=Δm*x/Δt*Δp 

 X، (g mm m-2 d-1 kpa -1) ضریب نفوذپذیري WVPکه 
 (Pa)و طرف فیلم بین د  اختلاف فشارΔPضخامت فیلم، 

  .باشد می
   رنگ و نور و شفافیتگیري اندازه- 2-8

 از روش پردازش تصویر استفاده ها فیلمجهت بررسی رنگ 
 جهت G3110در این روش از یک اسکنر چاپی مدل . شد

 و فضاي jpgتصاویر با فرمت .  استفاده شدتصویربرداري
 ارافز نرمتصاویر گرفته شده توسط .  ذخیره شدندRGBرنگی 

(Image J software version 1.42e, USA) Image 
J و برنامه آن (Color-Space-Converter) از فضاي رنگی 

RGB به L* ،A* و B*در ها آزمون [17]. تبدیل گردیدند 
 .سه تکرار انجام شد

 روش پارك و همکاران بر اساسبراي تعیین درجه کدورت 
 نانومتر 600 در طول موج سنجی طیف، از دستگاه (2014)

  .]18[: محاسبه گردید5رابطه استفاده شد و توسط 
  

  ) 5(رابطه 
 =کدورت فیلم

  )متر میلی (ضخامت فیلم/ نانومتر600شدت جذب در 
ده ستفاا Floros  و Han از روش شفافیت بررسی يابر

در  به شکل مربع فیلم بریدناز  که پس ترتیب بدین. گردید
ئت اقراز پس ه و شده ار دادفوتومتر قروسپکتر ا6خل سلدا

 میلی به فیلمبر ضخامت  آن تقسیم نانومتر با 600ب در جذ
  .گردیدارش  گزشفافیت، متر
 سنجش بافت- 2-9
 بر پارگیتا نقطه ل  طوازدیاد و يکششم ستحکا ايمترهاراپا
بافت ه ستگا دوسیلهبه  و ASTM, 8825اردستاندس اساا

 Testometric Machine SMT- 5(Santamل سنج مد

Co., Tehran, Iran)گردید گیريازه ند ، ا.  
  تولیديهاي فیلمخواص مکانیکی - 2-10

 -AT-XTخواص مکانیکی فیلم با استفاده از بافت سنج 
Plus  (Stable Micro Systems, Surrey UK) 

 با نیرویی (Texture Expert 1.05) مربوطه افزار نرمو 
 25 به ابعاد نوارهاي فیلم.  شدگیري اندازه نیوتن 50معادل 

 2001 میلیمتر طول بر اساس روش 100میلیمتر عرض و 

ASTM D-882 ،ASTMقبل از آزمون .  برش داده شدند
 درصد به 50نوارهاي برش داده شده در اتاقک با رطوبت نسبی

.  درجه سانتیگراد نگهداري شدند25 ساعت در دماي 24مدت 
 همان  میلیمتر و آهنگ بارگذاري یا50فاصله بین دو فک 

 فیلم، هاي نمونهدر .  دقیقه تنظیم گردید/ میلیمتر50سرعت هد 
 به (Fmax) با تقسیم حداکثر نیرو (TS)مقاومت کششی فیلم 

 بر حسب مگاپاسگال و ازدیاد طول تا نقطه (φ)سطح اولیه 
 در (ΔL) با نسبت افزایش طول فیلم (EAB %)شکست 

 6 در رابطه د بر حسب درص(l0)نقطه پاره شدن به طول اولیه 
  .محاسبه گردید 7و 

  )6 (رابطه
TS=Fmax/ φ 

  )7 (رابطه
%EAB=ΔL/10*100 

استحکام کششی و کشیدگی در نقطه - 2-11
 شکست

ۀ شکست ـنقط در کشیدگید ـص و در(TS) یـکششم ستحکاا
(E)ه ستگادا ـب، یـ کششياـتهـتسده از تفاـساها با یلم ف
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 طبق و (SANTAM STM-20, Iran) بافت لیلتح
به ـمحاسم و اـنج اD882-02ره ماـ به شASTMارد ستاندا

   ) .]19[ 9 و8  هايرابطه(شد 
ده ست که هر ما اکششیکثر تنش احد، ت به کششـمومقا
. دوـ شیـئمداکرنش ر چاد که آنکه بی تحمل کند تواند می
یري فیلم را پذفنعطا انیز تا نقطۀ شکست کشیدگید ـصدر
  .هددن می اـنش

  )8(رابطه 
اومت کششیمق=   

  بیشینه نیروي وارد شده) / متر مربع(سطح مقطع
  )9(رابطه 

درصد کشش پذیري تا نقطه پاره شدن=   

  تغییر طول /  طول اولیه ×100
  

 یهر فویلبا تبدخ سرو فرسنجی طیف- 2-12
(FT-IR) 

 یمیایی عملگر شهاي گروه ینبد  موجويندهایو پیش نمايابر
ل  مدFT-IRفتومتر وسپکتره استگا از دماتریس پلیمري

Tensor27 ساخت شرکت Brukerشدده ستفان انگلستا ا .
 یفثبت ط و سازي آماده يابرران همکاس و متئوزپرروش 

FT-IR با ضخامت یلمف از هایی نمونه. گرفته شدر  به کاها فیلم 
20 mµ 1قطر  و cmص قرد عد دو ینب و در یه تهKBr 

ار قره ستگادخل سل دا نمونه يوحا هاي قرص. شدندده فشر
- 400ه گستردر ها ر آنحالت عبوخ در سرو فریفطو گرفتند 

4000 cm-14 پذیري تفکیک ي و دارا cm-1یدد ثبت گر.  

 فیلم با استفاده از شناسی شکلارزیابی - 2-13
 ) SEM (میکروسکوپ الکترونی روبشی

رونی  فیلم با استفاده از میکروسکوپ الکتشناسی شکلتغییرات 
 فیلم در دسیکاتور هاي نمونه. روبشی مورد ارزیابی قرار گرفت

اکسید فسفر به طور کامل خشک شدند و در ادامه حاوي پنتا
 در ها نمونه و مقطع عرضی ابتدا از سطح تصویربرداريبراي 

ازت مایع شکسته و سپس از سمت مقابل قسمت شکسته به 
 در ها پایه. ندکمک چسب نقره بر روي پایه فلزي چسبانده شد

 پاشنده تا نقطه بحرانی خشک و به -دهنده  پوششیک دستگاه 
 تصویربرداري دقیقه با ذرات طلا پوشش داده شدند و 5مدت 

 هاي نمایی بزرگ میکروسکوپ الکترونی در وسیله به ها نمونهاز 
  .مختلف انجام شد

 و ضدارزیابی خواص ضدمیکروبی - 2-14

  روي گوشتاکسیدانی فیلم حاوي عصاره بر

 با پذیر تخریب زیست هاي فیلمهدف نهایی این تحقیق تولید 
؛ کارائی ضدمیکروبی و ضد اکسیدانی در یک سامانه غذایی بود

 پس از تهیه فیلم و ارزیابی خواص مکانیکی، فیزیکی و بنابراین
 هاي فیلم اکسیدانی و ضد ضدمیکروبی تأثیرمیکروبی آنها، 

 .د ارزیابی قرار گرفتتولیدي روي گوشت گوسفند مور

 مواد هاي فروشگاهدر این تحقیق گوشت گوسفند از یکی از 
 خریداري در شرایط سرد حمل و سپس چرخ محلیغذایی 

 مختلف عصاره هاي غلظت تولید شده با هاي فیلم. شد
 سانتیمتر 0.5 روي گوشت با ضخامت و نعناعاکالیپتوس 

 قرار داده شد،  بر سطح ماده غذاییها فیلم.  شدندبندي بسته
.  در تماس با سطح ماده غذایی بودکاملاً فیلم که طوري به

 روز در محیط 6 و 3 و 1 شده به مدت بندي بسته هاي نمونه
)  درصد65 درجه سانتیگراد و رطوبت نسبی 4دماي (یخچال 

  .]20[نگهداري شدند
  

  آماريتحلیل و  تجزیه- 3

 و ها عصارهی اکسیدان آنتینتایج آزمون خواص میکروبی و 
 هاي فیلمی اکسیدان آنتیخواص مکانیکی، فیزیکی و میکروبی و 

  تصادفیکاملاً گوشت در قالب طرح دهی پوششتولیدي و 
 با آزمون ها میانگین تکرار و براي مقایسه 3با  )فاکتوریل(

 وتحلیل تجزیهکلیه عملیات .  گردیدوتحلیل تجزیهتعقیبی دانکن 
.  اجرا گردید16  نسخهSPSS زاراف نرمآماري با استفاده از 

استفاده ) 2013نسخه ( اکسل افزار نرمبراي ترسیم نمودارها از 
 .شد
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  و بحثنتایج - 4
شناسایی ترکیبات عصاره اکالیپتوس با خواص -1-4

  و آنتی میکروبی یاکسیدان آنتی
 اجزا )1شکل  ( عصاره اکالیپتوسHPLCنمودار کروماتوگرام 

  که در جدولدهد میصاره را نشان ترکیبات فنولی موجود در ع
  . استشده  داده  نشان) 1(

 بر که) 2009(حسین بن داوود و همکاران  تحقیق اساس  بر

 ترکیبات جرمی سنجی طیف– گازي کروماتوگرافی اساس

        مربوط مقدار بیشترین که شد شناسایی اکالیپتوس عصاره
 این در عصاره اولیه آزمون نتایج با که بود سینئول- 8 و  1 به

  .]21[نداشت مطابقت پژوهش
  

  
Fig 1 Coromatogram Diagram (HPLC) eucalyptus 

extract to identify effective compounds 

Table 1 amount of eucalyptus extract compounds based on HPLC test 
 
  
  
  

 
 

Table 2 diameter of the non - growth of eucalyptus extract 
Micro organism extract Contents of the substance diameter of the non - 

growth 
Staphylococcus aureus eucalyptus 0.5% 12 

 eucalyptus 1.5% 15 
 DMSO(Negative Control) 1:3 No impact 

Escherchia coli eucalyptus 0.5% No impact 
 eucalyptus 1.5% 12 
 DMSO(Negative Control) 1:3 No impact 

Candida albicans eucalyptus 0.5% No impact 
 eucalyptus 1.5% 11 
 DMSO(Negative Control) 1:3 No impact 

 
  فعالیت آنتی میکروبی عصاره اکالیپتوس- 2-4

 سه نوع عصاره اکالیپتوسجهت ارزیابی قطر هاله عدم رشد 
نماینده  (میکروارگانیسم شامل استافیلوکوکوس اورئوس

 گرم هاي باکترينماینده  (، اشرشیا کلی) گرم مثبتهاي باکتري
 انتخاب و )نماینده کپک و مخمر(و کاندیدا آلبیکانس ) منفی

بر .  استشده داده نشان) 2 (نتایج حاصل در جدول. آزمون شد
 گرم مثبت هاي باکتري عصاره اکالیپتوس بر تأثیراساس نتایج 

  . باشد میبیشتر از گرم منفی و کپک 
  

 میکروبی فیلم و آنتیی اکسیدان آنتینتایج - 3-4
   حاوي عصاره اکالیپتوسزمینی سیبنشاسته 

 DPPH درصدي 50 مهار تایج آزمون ن-3-4-1

 زمینی سیبی فیلم نشاسته اکسیدان آنتیجهت ارزیابی خاصیت 
حاوي عصاره اکالیپتوس بر روي گوشت چرخ شده گوسفند 

 زمان مدت در DPPHقرار داده شد و میزان مهار رادیکال 
 شد که در گیري اندازه 6 و 3 و 1نگهداري در یخچال در روز 

ر اساس نتایج حاصله درصد ب.  استشده داده نمایش)2 (شکل
 است و یافته افزایش با افزایش درصد عصاره DPPHمهار 

  . گزارش شده است3بیشترین درصد در روز 

Sample Area Conc. Ppm ug/g 

Caffeic acid 6.2 1.51 15.1 
Ellagic acid 3884 511 5110 

rutin 160 58.93 589.3 
kaepeferol 142 5.97 59.7 
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Fig 2 Comparison of DPPH inhibition in potato 
starch films containing eucalyptus extract during 

meat retention times in the fridge. 
 TBAیج آزمون تیوباربیوتوریک اسید تا ن-3-4-2

 زمینی سیبی فیلم نشاسته اکسیدان آنتیجهت ارزیابی خاصیت 
حاوي عصاره اکالیپتوس بر روي گوشت چرخ شده گوسفند 

 در TBAقرار داده شد و میزان تیوباربیوتوریک اسید 
 گیري اندازه 6 و 3 و 1 نگهداري در یخچال در روز زمان مدت

بر اساس نتایج .  استشده داده مایشن) 3 (شد که در شکل
 است یافته کاهشفزایش درصد عصاره با ا TBA حاصله میزان

  . گزارش شده است3 در روز میزان کاهشو بیشترین 

 
Fig 3 Comparison of TBA in potato starch films 

containing eucalyptus extract during meat retention 
times in the fridge. 

  

  ها میکروارگانیسمتایج آزمون شمارش کلی  ن-3-4-3
 زمینی سیبجهت ارزیابی خاصیت آنتی میکروبی فیلم نشاسته 

حاوي عصاره اکالیپتوس بر روي گوشت چرخ شده گوسفند 
 در ها میکروارگانیسمقرار داده شد و میزان شمارش کلی 

 گیري اندازه 6 و 3 و 1 نگهداري در یخچال در روز زمان مدت
بر اساس نتایج .  استشده داده نمایش )4 (در شکلشد که 

 با افزایش درصد ها میکروارگانیسم میزان شمارش کلیحاصله 
 3 است و بیشترین میزان کاهش در روز یافته کاهشعصاره 

 با گسترش فساد میزان 6اما در روز . گزارش شده است
 داري معنیکلی با نمونه شاهد تفاوت  شمارش
  .)P>0.05(نداشت

 
Fig 4 Comparison of general enumeration of 

microorganisms in a potato starch film containing 
eucalyptus extract during the meat storage times in 

the fridge. 
تایج آزمون شمارش باکتري استافیلوکوکوس  ن-3-4-4

  اورئوس
 زمینی سیبجهت ارزیابی خاصیت آنتی میکروبی فیلم نشاسته 

حاوي عصاره اکالیپتوس بر روي گوشت چرخ شده گوسفند 
قرار داده شد و میزان شمارش استافیلوکوکوس اورئوس در 

 گیري اندازه 6 و 3 و 1 نگهداري در یخچال در روز زمان مدت
بر اساس نتایج .  استشده داده نمایش) 5 (شد که در شکل

صد عصاره حاصله میزان استافیلوکوکوس اورئوس با افزایش در
 گزارش 3 است و بیشترین میزان کاهش در روز یافته کاهش

 درصد و در روز 0.5 در سطح عصاره 3اما در روز . شده است
 با گسترش فساد میزان شمارش با ها عصاره  در تمام درصد 6
  )P>0.05(.  نداشتداري معنیونه شاهد تفاوت نم

عصاره  نمونه 5)  2015( و همکاران Haoloبر اساس تحقیق 
جهت جلوگیري از رشد سودوموناس در گوشت خوك مورد 

، یخکس، مکالیپتوي، ادرخت چا:  که شاملقرار گرفتارزیابی 
که نشان داد عصاره  و نگهداري در دماي یخچالسیر و نعناع 

اکالیپتوس بیشترین تأثیر را در کاهش سودوموناس آئروجینوزا 
ن خواص آنتی دارد با نتایج این پژوهش در خصوص مؤثر بود

  .]21[باکتریال عصاره اکالیپتوس مطابقت دارد
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Fig 5 Comparison of Staphylococcus aureus in 
potato starch films containing eucalyptus extract 
during meat retention times in the fridge. 
 

  و شفافیتنتایج رنگ - 4-4
 زمینی سیبشاسته ، فیلم نو شفافیتجهت ارزیابی میزان رنگ 

حاوي عصاره اکالیپتوس بر روي گوشت چرخ شده گوسفند 
و  )*A(قرمزي رنگ ) *L(قرار داده شد و میزان شفافیت 

 نگهداري در زمان مدتدر گوشت در ) *B(زردي رنگ 
 و 3( شد که در جدول گیري اندازه 6 و 3 و 1یخچال در روز 

صله میزان بر اساس نتایج حا.  استشده داده نمایش )5و  4
 با  استیافته کاهش با افزایش عصاره شفافیت و طیف رنگی

  .)P<0.05 ( داشته استدار معنینمونه شاهد تفاوت 

Table 3 Comparison of the mean transparency rate (L *) , covered with the film starch film containing 
eucalyptus extract during the lifetime of the meat in the fridge. 

  EO%    
Days  

0  0.5  1.5  
1  45±1f 45±1f 45±1f 
3  50±1cd 48.33±0.58de 50.33±0.58c 
6  53.33±0.58b 51±1c 56.33±0.58a 

The data with the same letters do not have significant differences (P > 0.05). 
  

Table 4 Comparison of the mean transparency rate (A *) , covered with the film starch film containing 
eucalyptus extract during the lifetime of the meat in the fridge. 

  EO%    
Days 

0  0.5  1.5  
1  25±1a 25±1a 25±1a 
3  17±1bcd 15.67±0.58d 15.67±0.58d 
6  16±1cd 10.33±2.52e 11.33±0.58e 

The data with the same letters do not have significant differences (P > 0.05)  
  

Table 5 Comparison of the mean transparency rate (A *) , covered with the film starch film containing 
eucalyptus extract during the lifetime of the meat in the fridge. 

  EO%    
Days  

0  0.5  1.5  
1  -10±1c -10±1c -10±1c 
3  -9±1bc -9.33±0.58bc -8.67±1.15bc 
6  -9±1bc -8±1ab -6.67±0.58a 

The data with the same letters do not have significant differences (P > 0.05) 

  زمینی سیبخواص فیزیکی فیلم نشاسته - 4-5
 زمینی سیب فیزیکی فیلم نشاسته هاي ویژگیجهت ارزیابی 

عبور بخار آب، ،  ضخامتهاي آزمونحاوي عصاره اکالیپتوس 
حلالیت در آب، کشش در نقطه شکست و بررسی بافت و 

   انجام شد که نتایج حاصله مناسب FTIR و SEMآزمون 
  

و  بر اساس تحقیق اولگا مورنا .بودن خواص را نشان داد
 از نظر خواص زمینی سیبفیلم نشاسته ) 2015 (همکاران

یلم شامل نفوذ به گازها و حلالیت در آب و خواص ساختاري ف
 مناسبی است که با نتایج این هاي ویژگیمکانیکی داراي 

  .]21[پژوهش مطابقت داشت
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Fig 6 The tensile graph at the diffraction point of 

the Potato starch film. 

  
Fig 7 Scanning electron microscopy (SEM)of the 

Potato starch film. 
 

  
Fig 8 FTIR diagram of the Potato starch film 

contains 1.5 per cent of eucalyptus oil. 
  

Table 6 determining functional groups in 
eucalyptus extract, based on the FTIR test. 

Type of factor groups  Peak  
OH 3253.91  

CH2,CH3  2922.69  
C=O  1643.69  
S=O  1415.75  
OH  1333.32  
C-O  1149.05  
C-O  1077.56  
C=F  994.81  
C=C  915.40  
C-CL  649.39  

بیشترین ترکیبات موجود در عصاره - 4-6
  اکالیپتوس

ساختمان شیمیایی بیشترین ترکیبات مشاهده شده در عصاره 
  وجود FTIR و HPLCاکالیپتوس با استفاده از آزمون 

 عاملی هاي گروه به باتوجهاره را  در عصمؤثرترکیبات فنولی 
  .کند می تأیید

 

 
Fig 9 The chemical building of the phenolic 

compounds in the eucalyptus extract  
 

  گیري نتیجه- 5
  خوراکی هستضدمیکروبیاکالیپتوس داراي ترکیبات  عصاره

 خوراکی و غیرخوراکی هاي بندي در بسته تواند می که
 از طریق توانند می ترکیباتاین . گیرند ارمورداستفاده قر

وسیله مهار رشد میکروبی باعث افزایش  پایداري شیمیایی و به
 هاي بندي در بسته. عمر نگهداري مواد غذایی شوند

 از ماتریکس پلیمر بسته ضدمیکروبی انتشار مواد ضدمیکروبی
 و شود می آهسته و در طول زمان انجام صورت بهمواد غذایی 

ن دلیل براي مدت طولانی مقدار زیادي از مواد ضد به همی
 مواد .میکروب در سطح فراورده وجود خواهد داشت

تر کردن   از طریق کاهش سرعت رشد و طولانیضدمیکروبی
 و نابودي کردن غیرفعال و یا ها میکروارگانیسمفاز تأخیري 

. شوند میها باعث افزایش ماندگاري فراورده غذایی  میکروب
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ترکیبات فنولی موجود در عصاره برگ  تی باکتریالخاصیت آن
اکالیپتوس شامل کلروژنیک پی کوماریل، جنتیسیک، گالیک 

جداسازي کروماتوگرافی  .باشد می اسید، کافئیک و کاتکول
اي از ترکیبات موجود در عصاره  نشان داد که قسمت عمده

 در حالت .دهند برگ اکالیپتوس را ترکیبات فنولی تشکیل می
 گرم هاي باکتري این گیاه بیشتر روي ضدمیکروبی اثرات کلی

 با DPPH بر اساس نتایج حاصله درصد مهار .مثبت است
یافته است و بیشترین درصد در  افزایش درصد عصاره افزایش

همچنین بر اساس نتایج حاصله  . گزارش شده است3روز 
یافته است و   با افزایش درصد عصاره کاهشTBAمیزان 

میزان .  گزارش شده است3میزان کاهش در روز بیشترین 
ها با افزایش درصد عصاره  میکروارگانیسم شمارش کلی

 گزارش 3یافته است و بیشترین میزان کاهش در روز  کاهش
کلی با   با گسترش فساد میزان شمارش6اما در روز . شده است

همچنین بر ) P>0.05. (داري نداشت نمونه شاهد تفاوت معنی
یج حاصله میزان استافیلوکوکوس اورئوس با افزایش اساس نتا

یافته است و بیشترین میزان کاهش در روز  درصد عصاره کاهش
 درصد 0.5 در سطح عصاره 3اما در روز .  گزارش شده است3

ها با گسترش فساد میزان    در تمام درصد عصاره6و در روز 
) P>0.05. (داري نداشت شمارش با نمونه شاهد تفاوت معنی

نتایج حاصله میزان شفافیت و طیف رنگی با افزایش عصاره 
 .دار داشته است یافته است با نمونه شاهد تفاوت معنی کاهش

)P<0.05(هاي ضخامت، عبور بخار آب،   همچنین آزمون
حلالیت در آب، کشش در نقطه شکست و بررسی بافت و 

  نتایج حاصله مناسب بودن خواص را FTIR و SEMآزمون 
  .دادنشان 

 عصاره  و ضدمیکروبیاکسیدانی  خواص آنتیبه  توجه با
 فعال به بندي بسته آوردن دست به براي توانند میاکالیپتوس 

اضافه شوند و  زمینی سیبنشاسته فرمولاسیون تشکیل فیلم 
بر اساس این تحقیق . دگوشت شوموجب افزایش ماندگاري 

 مواد ديبن بستهاکالیپتوس در اثربخش بودن کاربرد عصاره 
 و جلوگیري از فساد را گوشتغذایی و افزایش عمر نگهداري 
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In this study, the antibacterial effect of eucalyptus extract on different bacteria 
showed that the bulk of compounds present in the sap of eucalyptus leaves were 
formed by the phenolic compounds. starch was prepared for the production of 
starch film was used to improve the quality of film by 10 % of the volume of 
glycerol. ground beef production was evaluated by adding 0.5 and 1.5 percent of 
eucalyptus oil to the film, then ground mutton meat was packed with film, and 
microbial and chemical properties and transparency of meat after preservation in 
the fridge were studied in times 1, 3 and 6 days. according to the results, 
inhibition of DPPH increased with an increase in the amount of extract and the 
highest percentage was reported on day 3. also the results of TBA with a decrease 
in the amount of extract decreased and the maximum reduction rate was reported 
on day 3. according to the results, the total population count of microorganisms 
decreased with an increase in the amount of extract and the maximum reduction 
rate was reported on day 3, but did not have significant differences with the 
sample count on the day 6 with the spread of corruption. (P> 0.05) is based on the 
results that Staphylococcus aureus has decreased by increasing the amount of 
extract and the maximum reduction rate is reported on day 3. However, on the 
day 3 at 0.5 % extract, its extracts and on the day 6 with the spread of corruption, 
the number of samples did not show significant differences. according to the 
results, the amount of transparency and color spectrum decreased with the 
increase of the extract and had significant differences with the sample (p < 0.05). 
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