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 مقدمه
اسد ي فیزیکی فهاي شیمیایی، میکروبیولوژیکی و آسیبهاتواند از طریق واکنشماده غذایی می 
با این وجود، علت اصلی فساد غذا رشد و متابولیسم میکروبی است که منجر به تشکیل ترکیباتی   .شود

اتوژن ي پهابیماري ناشی از مصرف غذاهاي آلوده شده با باکتري .شودنامطلوب و ناخوشایند میبا بوي 
رسد جهت کاهش موارد خطرناك سلامتی به نظر می .موجب نگرانی مهم در سلامت عمومی شده است

پاتوژن و ي هاضدمیکروب راه جالبی براي کنترل باکتري يهاي طبیعی مثل ترکیبهااستفاده از فرآورده
 از گروهی طرفی از. )2007(اوصالاح و همکاران،  اهاي فرآوري شده باشدذتوسعه زمان ماندگاري غ

 سالم میکروبی لحاظ به شیمیایی، يهاافزودنی بدون طبیعی، غذاهاي از استفاده خواهان کنندگان مصرف
؛ کامپوز 2007 و همکاران، (وانگ  باشندمی محیطی زیست لحاظ به مناسب مواد در شده بندي بسته نیز و

 این کردن برآورده براي ).2011 ،همکاران؛ کورول و 2010 ،رتها؛ سیریپاتراون و2010 و همکاران،

 از استفاده و رایج شیمیایی يهاافزودنی کاهش غذایی صنایع در بزرگ يهاچالش از یکی خواسته
 از گیاهی يهااسانس ).2011 همکاران،گونزالز و -(سانچز غذاست فرمولاسیون در طبیعی يهاترکیب
 رسیده اثبات به مختلف يهامحقق توسط هاآن ضدمیکروبی خواص که هستند طبیعی يهاترکیب جمله
 عنوانبه توانند می هاآن ).2002، دالگارد؛ مجهولم و2007؛ اوصاالاح و همکاران، 2004 (بورت، است
با نام  گیاه اناریجه .شوند گرفته کار به غذا يهاپاتوژن برابر در ضدمیکروب عوامل از خوب منبع یک

مرکز و شمال شرق پراکنده ، غرب شمال، شمال غرب، يهاقسمتدر ایران  Pimpinella affinisعلمی 
یدانی اکسباشد. این گیاه علاوه بر خاصیت آنتیاز جمله گیاهان داراي خواص آنتی اکسیدانی میاست. 

عنوان یک عامل طعم استفاده از این گیاه به . )2003(گولسین و همکاران،  خاصیت ضد باکتریایی دارد
باشد. همچنین نقش این گیاه  در دلیل خودرو بودن آن مقرون به صرفه میدهنده در صنایع غذایی به

عنوان ضد نفخ، ضد عفونی کننده، ضد اسپاسم و ادرار آور به اثبات رسیده است (تابانکا و طب سنتی به
 و دارچین مانند گیاهی يهااسانس از استفاده امکان شده منتشر يهابررسی از برخی .)2007همکاران، 

 آویشن و گلی مریم کاربرد ماهی و شیر مانندغذاهایی در طبیعی میکروب ضد ترکیبات عنوانبه میخک

  ).a 2010 ،اجاق و همکاران ؛2010و همکاران،  استاکا-(گومز است شده پیشنهاد پنیر نگهداري براي

 يهاباکتري شامل هامیکروارگانیسم از ايگسترده انواع برابر در آنها موثر  يهاترکیب و گیاهی يهااسانس
 لیپو دیواره داشتن دلیل به منفی گرم يهاباکتري معمولاً د.شدن شناخته فعال مثبت گرم و منفی گرم

 بیشتري مقاومت هااسانس برابر در مثبت گرم يهاباکتري به نسبت خود خارجی غشاء در ساکاریديپلی
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 منفی گرم يهاباکتري مانند مقاومتی مثبت گرم يهاباکتري هابررسی برخی در چند هر دهند،می نشان
 در بخش نگهداري غذا هابا این وجود استفاده از اسانس. )2007 (اوصالاح و همکاران، ددادن نشان

ي رل شدهانتشار غیر کنت قبیل شدت بو و سمیت بالقوه،از  هاکارگیري و دیگر مشکلدلیل هزینه به به
ل دلیفعال آنها به يهاهاي غذایی و همچنین غیرفعال شدن بخشی از ترکیباین مواد به داخل فرآورده

ماهی در طول نگهداري در یخچال بسیار  .شود، محدود میواکنش با بسیاري از مواد غذایی نظیر ماهی
در ماهی  طور طبیعییی است که بههادلیل رشد سریع میکروارگانیسمفساد پذیر است که این اساساً به

کنند که خود موجب ضررهاي اقتصادي و مشکلات وجود دارند و یا طی آلودگی ثانویه در ماهی رشد می
 ودخبراي کاهش دوز مصرفی اسانس با حفظ اثر بخشی  یک استراتژي جالب .مرتبط با سلامت می شود

 ؛2011 گونزالز و همکاران،-(سانچزي خوراکی باشد هامی تواند همراهی این ترکیبات طبیعی با فیلم
 ضد عوامل انتشار نرخ که است آن تکنولوژي این اصلی مزیت).  2010 ،و همکاران استاکا-گومز

 براي را فعال ترکیبات از بالایی يهاغلظت ترتیب بدین و کندی م کند فرآورده داخل به را میکروب
 حفظ باشدمی هاباکتري هجوم معرض در بیشتر که جایی فرآورده، سطح در طولانی زمانی يهادوره
 و میکروبی ضد ویژگی آنها به خوراکی يهاپوشش به گیاهیي هااسانس کردن اضافه علاوهه ب .کندمی
 بودن پذیرتخریب زیست دلیلبه هاروکش این همچنین )،2010(گومز و همکاران،  دهدمی اکسیدانی ضد
 و الف) 2010(اجاق و همکاران،  هستند برخوردار بسیاري محبوبیت از کنندگان مصرف بین در آنها
 هايآلودگی نظر از را فراوانی يهامشکل که پلاستیکی مواد رايب بالقوه جایگزین عنوانبه توانندمی

 و هافیلم ).2010 و همکاران، استاکا-(گومز شوند واقع استفاده مورد اند،کرده ایجاد محیطی زیست
 ساکاریدها، پلی، هیدروکلوئیدها شامل خام مواد از ايگسترده انواع از توانند می خوراکی هايپوشش
 در این مواد که شوند آماده )قبلی طبقه دو از شده ساخته ترکیبی( هاکامپوزیت و هاچربی ،هاپروتئین
پلی ساکاریدي  يهاپوشش و هافیلم آنها بین در .هستند مختلف صنایع جنبی يهافرآورده موارد از بسیاري

ي  هامتیل سلولز یکی از مشتق هستند. توجه مورد بیشتر آنها اي تغذیه و عملکردي يهاویژگی دلیل به
 6/1ي جانشین شده به ازاء هر واحد گلوکز) ها(تعداد گروهسلولز است. درجه جانشینی در متیل سلولز 

ر مورد پذیبیي زیست تخرهااست. این ترکیب در آب محلول است و می تواند در تولید  فیلم 9/1الی 
ي تهیه شده از متیل سلولز شفاف، محلول در آب، مقاوم به نفوذ روغن، داراي هااستفاده قرار گیرد. فیلم

بالا و نفوذپذیري کم به بخار آب و اکسیژن هستند و در صنایع غذایی و داروئی مقاومت مکانیکی 
 تقویت، پژوهش ایناز هدف  بنابراین). 1998 و همکاران، سیمونشوند (اي استفاده میبصورت گسترده
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ي بیماریزا و هاجهت کنترل رشد باکترياناریجه با اسانس سلولز  خواص میکروبی و فیزیکی فیلم متیل
ي دریایی با حساسیت بالا به فساد باکتریایی در شرایط نگهداري هااستفاده از آن جهت نگهداري فرآورده

   .باشددر یخچال می
  

  هاروش و مواد
متیل سلولز  پودر )حجمی -وزنی( ددرص 3 محلول ابتدا :متیل سلولز از خوراکی يهاروکش تولید

 تهیه محلول سپس .گردید تهیه  1به  2و اتانول به نسبت  مقطر آب در آمریکا) ،آلدریچ-سیگما شرکت(

 .شد داده حرارتو دور بالا   گرادسانتی درجه 75 دماي در روي هیتر مگنت دار دقیقه 30 مدت به شده
 محلول متیل سلولزهبدرصد وزن پلیمر  33/0 میزان به کنندهنرم عنوانبه 400سپس پلی اتیلن گلیکول 

 تقسیم مساوي بخش 4 به محلول شدن سرد از پس. )2004، سهباز(تورهان و  شد اضافه )وزنی -وزنی(

 درصد 5/1 و 1 ،5/0 يهاغلظت در جداگانه طور بهاناریجه  اسانس حاوي يهامحلول ترتیب این به .شد

 اسانس، افزودن از قبل .(تیمار شاهد) نشد افزوده اسانسی نیز بخش یک به و شد تهیه حجمی -حجمی

 مدت به سپس .گردید اضافه محلول به اسانس حجم درصد 2/0 میزان به امولسیفایر عنوان به  80 توئین

 پخش محلول درون یکنواخت صورتبه امولسیفایر تا گرفت صورت آرامی به زدن هم عمل دقیقه 30

 مدتبه و گردید اضافه هال محلو از کدام هر به شده ذکر يهاغلظت در اناریجه اسانس آن از پس .شود

 پخش مجموعه در یکنواخت طور به هااسانس تا گرفت صورت با هموژنایزر زدن هم عمل دقیقه دو

 را شدیدي زدن هم مراحل پوشش دهندهتشکیل يهامحلول چون ).2013 (بهرام و همکاران، شوند

 مدت به محلول بود، شده تشکیل هامحلول در زیادي کف امولسیفایر، وجود علت به نیز و بودند گذرانده

 از پس .شود انجام کامل طوربه هواگیري تا قرارگرفت )گرادسانتی درجه 4 دماي( یخچال در ساعت 24

 .شد ریختهي کشت میکروبی هاگرم از محلول به آرامی درون پلیت 14 لحلا شدن خارج جهت آن
 تشکیل هاروکش و شده خشک محیط دماي در تا شدند داده قرار تراز کاملا سطح یک در هاپلیت سپس

 تا هاروکش این سپس .گرفت صورت هاپلیت از آنها کردن جدا عمل ،هاروکش تشکیل از پس .شوند

 نسبی رطوبت با دسیکاتور درون( ثابت وزن به رسیدن رطوبتی تعدیل براي میکروبی آزمایش انجام زمان
 .شدند نگهداري )گرادسانتی درجه 25-27 دماي و درصد  2±50
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 و فیلم دهنده تشکیل محلول میکروبی ضد فعالیت :خوراکی يهاروکش میکروبی ضد فعالیت بررسی
 Staphylococcus aureus شامل فساد عامل و پاتوژن میکروارگانیسم 7 برروي خوراکی يهاروکش

(PTCC 1431)،  Pseudomonas aeruginosa(PTCC 1430)،Pseudomonas putida (PTCC 1694)، 
Esherichia coli (PTCC 3315)،Listeria monocytogenes (PTCC 1163)، Bacillus subtilis   

(ATCC 465) و (PTCC 1610) Vibrio parahemoliticus 1آگاردار محیط در نفوذ روش از استفاده با 

پژوهشکده اکولوژي آبزیان دریاي خزر  از بررسی مورد يهامیکروارگانیسم .گرفت قرار بررسی مورد
 دماي در 2آگار آي اچ ب کشت محیط در روز شبانه یک مدتبه هاارگانیسم .گردیدند تهیهواقع در ساري 

 به قالب یک از استفاده با شده تولید خوراکی يهاروکش .شدند داده کشت گرادسانتی درجه 37

  کشت، محیط سطح روي بر هادیسک دادن قرار از قبل .شدند تبدیل مترمیلی  13/4 قطر به ییهادیسک

 يهاباکتري از کدام هر) 610-710  با برابر تقریباً( عمای کشت لیتر میلی 1/0 از استفاده با سطحی کشت عمل
 .گرفتند قرار خانه گرم گرادسانتی درجه 37 دماي در ساعت 48 هاپلیت سپس .گرفت انجام آزمایش مورد
 دیسک قطر از سپس و شد گیرياندازه مترمیلی 02/0 دقت با کولیس از استفاده با شده تشکیل يهالههاقطر

-(گومز شد گزارش هاروکش و فیلم دهنده تشکیل محلول بازداري ناحیه عنوانبه اختلاف این .شد کم
  ).2010و همکاران،  استاکا

 تیمارهاي مورد نیاز تهیهآماده سازي ماهی و 

واقع در مرکز خرید ماهی از  عدد 9گرم به تعداد  1200± 25به وزن فیتوفاگ  ماهی: آماده سازي ماهی
غذایی  دانشکده صنایع خریداري شد و با رعایت شرایط صحیح انتقال به آزمایشگاهقائم شهر  شهرستان

-100 با وزنیی، هااز تخلیه شکمی و سر زنی فیلهمنتقل گردید و پس دانشگاه آزاد واحد آیت ا... آملی 
   .تهیه شداز هر ماهی گرم   80

                                                   
1 - Agar diffusion method 
2 - BHI- agar 
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 در دقیقه 1 مدتبه هافیله ابتدا ،هافیله سطح بر پوشش ایجاد جهت :ماهی فیله روي بر پوشش ایجاد
 2 اًتقریب گذشت از پس و نموده خارج محلول از را آنها سپس .گردیدند ورغوطه شده تهیه هايمحلول
 دماندن باقی پوشش بدون کنترل يهانمونه .گرفتند قرار پوششی محلول در دیگر دقیقه 1 مجددا دقیقه،
 دماي در و نموده آویزان استریل مشبک صفحات از ساعت 5 مدتبه را آنها هافیله کردن خشک جهت
(جان  ماندند باقی هافیله روي بر پوشش تشکیل تاساعت  5مدت به )گرادسانتی درجه 10 حدود( محیط

 4±2ها به یخچال منتقل شده و در دماي فیلهسپس  ).2006همکاران،  ین گود و ؛2002 و همکاران،
روز مورد ارزیابی میکروبی قرار   4روز نگهداري شدند و در فواصل زمانی  16مدت گراد بهدرجه سانتی

 .لازم به ذکر است که یک تیمار بدون پوشش نیز به عنوان تیمار شاهد در نظر گرفته شد .گرفتند

 استریل شرایط در فیله گوشت نمونه از گرم 10 ،هانمونه باکتریایی شمارش براي :هانمونه میکروبی آنالیز

 تهیه نیاز مورد هايرقت آن متعاقب و شد هموژن و مخلوط 85/0 سدیم کلرید محلول لیترمیلی 90 با

 شمارش. گرفت قرار استفاده مورد پلت پور روش به هاباکتري کشت براي رقت هر از لیترمیلی 1. گردید

درجه  37 دماهاي در ترتیب به آگار کانت پلیت محیط در دوستسرما هايباکتري و کل هايباکتري تعداد
 روي بر موجود هايکلنی شمارش با روز 10 مدتبه گرادسانتی درجه 7 و روز 2 مدت به سانتی گراد 

 ؛2009 (هرناندز و همکاران، گردید گزارش log CFU/g  صورتبه هاشمارش تمامی .گرفت انجام پلیت
  .)2004 ؛ آراشیسارا و همکاران،2007 ابراهیم سالام،

 .پذیرفت انجام SPSS افزارنرم با حاصله يهاداده آماري تحلیل و تجزیه :هاداده آماري تحلیل و تجزیه
 یک طرفه واریانس آنالیز از میکروبی يهاآزمایش آز آمده دستبه کمی مقادیر تحلیل و تجزیه منظور به

 تمام در گرفت. قرار استفاده مورد دانکن آزمون دار،معنی يهااختلاف سطح تعیین براي شد. استفاده

 .شد گرفته نظر ) در>05/0P( نتایج نبودن یا بودن دار معنی جهت درصد 95 اطمینان سطح موارد

  
 بحث و نتایج
 شده داده نشان 1 جدول در مختلف يهاغلظت در خوراکی يهاروکش میکروبی ضد فعالیت نتایج 

 که ندادند نشان بررسی مورد يهامیکروارگانیسم برابر در را بازداري اثر هیچ شاهد ي هاروکش .است
 بررسی مورد يهامیکروارگانیسم اکثر برابر در را توجهی قابل بازداري اناریجه اسانس حاوي يهاروکش

سودوموناس باکتري مقاوم در برابر اناریجه می باشد. که  ،هامیکروارگانیسمفقط در بین این  .دادند نشان
در مورد تاثیر اسانس اناریجه بروي  ).2008 ریزي،-(وردین  طدست آمده توسهاین نتایج موافق با نتایج ب



 پیمان آریایی و همکاران

19 

 اسانس کردن اضافه  .شد مشاهده بازداري ناحیه ایجاد با اسانس باکتریایی ضد اثرسودوموناس می باشد. 

 .شد فیلم اطراف بازداري ناحیه کردن فراهم و کشت محیط به اسانس انتشار موجبمتیل سلولز  بهاناریجه 
 حاوي اناریجه  اسانس .اند داده نسبت آنها در موجود فرار ترکیبات به را هااسانس میکروبی ضد فعالیت

 ).2008 ریزي،-(وردین  باشدمی  4سیمنو ترانس بتا  3، جرماکرن 2جرنگایپري  ،1لیمونن از بالایی مقادیر
قادر هستند که به غشاي سلولی صدمه بزنند و در  هاست. ترپنهالیمونن یک کتون است و جزء مونوترپن

م پاشیدن و از ه هانفوذ کنند که این امر به دناتوراسیون پروتئین هاساختار لیپید دیواره سلولی باکتري
 عسگري). 2006 (اوصالاح و همکاران، شوددر نهایت مرگ سلول می ساختار سلولی و تراوش سیتوپلاسم

دو گونه مختلف اناریجه مربوط به مشهد و رامهرمز که  يهااسانس در نمودند گزارش )2009( نهمکارا و
ي گرم مثبت و گرم منفی بررسی شد مهمترین ترکیب لیمونن بود و مشخص شد که هابروي باکتري

 يهافیلم در داد نشان نتایج .وبی اسانس اناریجه حساس تر بودنداثرات ضد میکر ي گرم مثبت بههاباکتري
طورکلی اثرات ضد به .کرد پیدا افزایش بازداري ناحیه پلیمر ماتریکس در اسانس غلظت افزایش با خوراکی

درجه  وت اسانس، ترکیب ماده غذایی ظي مختلف به غلهابر میکروارگانیسم هاو اسانس هامیکروبی عصاره
  حرارت نگهداري ماده غذایی بستگی دارد، به طوري که با افزایش غلظت اسانس فعالیت ضدمیکروبی

 Listeriaباکتري حساسترین ،اسانس درصد 5/1 غلظتدر ). 2004 (بورت، یابدآن افزایش می

monocytogenes  باکتري .بود متر میلی 33/34 خوراکی يهاروکش براي آن بازداري ناحیه که بودBacillus 

subtilis   به نسبت مثبت گرم يهاباکتري اصولاً و است مثبت گرم یکهمانند باکتري لیستریا مونوسیتوژنز 

 شده انجام بررسی در ).2011(سانچز و همکاران،  ترندسحسا هااسانس برابر در منفی گرم يهاباکتري

 pimpinella affinis)اناریجه اسانس میکروبی ضد خواص بررسی عنوان با) 2008، ریزي-(وردین توسط

ledeb) عنوان با باکتریایی سویه 5 آن، اصلی يهاترکیب و Escherichia coli, Pseudomonas aeroginosa,  
Staphylococcus aureus، Saccharomyces cerevisiae وCandida albicans  میکروبی ضد يهاتست در 

 يهاباکتري برابر درخوبی  بازداري اثرات اناریجه در دوزهاي مختلف اسانس داد نشان نتایج .شدند استفاده
 مانند مثبت گرم يهاباکتري مقاومت در اختلافه شد که داد نشاندر مطالعه دیگري  د.دار شده تست

                                                   
- Limonene 
- Pregeijerend 
- germacrene 
- trans- B- cimene 

1

2
3
4
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 نتیجه در است ممکن هااسانس اثرات برابر در مقاومت سودوموناس و لیستریا نسبت به اسانس اناریجه

 در بازداري ناحیه کلی طور به  )2010و همکاران،  استاکا-(گومز باشد مختلف يهاسویه بین مقاومت

 از اسانس بالاتر غلطت انتشار دلیل به است ممکن که ه بود بالاتر درصد  5/1در اسانس  خوراکی يهافیلم

  .باشد فیلم
  
مختلف اسانس اناریجه در برابر هاي تظي حاوي غلهاروکش فعالیت ضدمیکروبی (ناحیه بازداري) -1دول ج

 .متربر حسب میلی هامیکروارگانیسم
 St. aureus L. monocytogenes Ps. aeruginosa P. putida E. coli B. subtilis V. parahaemoliticus نوع روکش

00/0 ش  d 00/0  d 00/0  00/0  00/0  00/0  00/0  
5%ا   -م  66/14 ± 52/1  c 00/19 ±2 c 00/0  00/0  14±1 b 66/11 ± 52/1 c 15± 73/1  b 

1%ا   -م  00/21 ±3 b 00/26 ±1 b 00/0  00/0  33/17 ± 15/1  b 66/14 ± 15/1  a 66/22  ± 52/1 a 

% 5/1ا -م  33/31 ± 52/1  a 33/34 ± 15/1  a 00/0  00/0  33/22 ± 52/1 a 18±1 a 33/26 ± 52/1  a 

  درصد 5/1و  1 ،5/0ي هااناریجه با غلطت: روکش متیل سلولز غنی شده با اسانس درصد 5/1و  1،  5/0ا :  -ش: شاهد، م
  .ي مختلف متیل سلولز استهادار در روکشمعیار انحراف، حروف کوچک در هر ستون نشان از تفاوت معنی ±میانگین *
 

فیتوفاگ  ماهی براي کل باکتریایی بار میزان .است شده داده نشان 1 شکل در کل میکروبی بار تغییرات 
 .یافت افزایش تیمارها همه در مقدار این نگهداري زمان افزایش با .بود CFU/g log  3نگهداري صفر روز در

؛ لیو و 2010b (اجاق و همکاران، است شده ثابت نگهداري طی ماهی گوشت در کل بارمیکروبی افزایش
 براي قبول قابل حد در تیمارها همه براي کل باکتریایی بار میزان نگهداري هشتم روز تا) 2008 ،همکاران

 نزدیکتر عدد این به اناریجه اسانس فاقد پوششی تیمار و شاهد تیمار چند هر .بود )log CFU/g7  ( ماهی

 متیل سلولز تیمار با شاهد تیمار بین داد نشان ماهی فیله میکروبی بار گیرياندازه نتایج کلی طور به .بودند

 که 1 جدول در آمده دسته ب یجانت با این) >05/0P( ندارد وجود داريمعنی تفاوت  ،اناریجه اسانس بدون

 مطابقت است میکروبی ضد يهافعالیت فاقد اناریجه  اسانس بدون متیل سلولز دهنده تشکیل فیلم  داد نشان

 مقدار به میکروبی رشد شدن کند موجب اناریجه اسانس با شده غنیمتیل سلولز  با ماهی فیله پوشش. دارد

 کل میکروبی بار میزان .شد نگهداري شانزدهم  ودوازدهم  روزهاي در ترتیببه  CFU/g log 66/7و  59/6

 در تنها و بود ماهی براي قبول قابل حد در نگهداري دوازدهم  روز تااناریجه  اسانس حاوي پوششی تیمار

در تیمارهاي  ي کلهاعلت کم بودن میزان باکتري .گذشت ماهی براي مجاز حد از نگهداري شانزدهم روز
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حاوي اسانس را می توان به فعالیت ضد باکتریایی اسانس اناریجه نسبت داد که این نتیجه مطابق با نتایج 
  .است )2013بهرام و همکاران (و ) 2010bدست آمده با اجاق و همکاران (ه ب

 
 تیمار نمونه ماهی بدون پوشش،ي کل تیمارهاي مختلف در طی زمان نگهداري در یخچال (شاهد: هاتعداد باکتري -1 شکل

  اناریجه: ماهی پوششی با متیل سلولز و اسانس اناریجه + متیل سلولز: ماهی پوششی با متیل سلولز، متیل سلولز
  

 دوست سرما يهاباکتري .است شده داده نشان 2 شکل در دوست سرما يهاباکتري تعداد در تغییرات 

 هستند سرد بصورت نگهداري شرایط طی ماهی گوشت فساد عامل يهاباکتري از اصلی گروه منفی گرم
 بوده log CFU/g3  نگهداري صفر روز در دوست سرما يهاباکتري تعداد )b 2010 (اجاق و همکاران،

  شانزدهمروز در هاباکتري این تعداد .کرد پیدا افزایش نگهداري زمان گذشت با هاباکتري این میزان .است

 تیمار و اسانس بدون پوششی تیمار شاهد، تیمار در ترتیببه log CFU/g 51/7و 42/9 ،6/9 به نگهداري

 تعداد اناریجه اسانس درصد 5/1 حاوي پوششی تیمار کلیرطوبه .رسیداناریجه  اسانس با پوششی

 محققان سایر توسط آمده دستهب  نتایج با نتایج این که .داشتند دیگر تیمار دو به نسبت کمتري يهاباکتري

  ).2009 ،لیو و همکاران ؛ 2010b (اجاق و همکاران، ددار مطابقت
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 ي سرمادوست تیمارهاي مختلف در طی زمان نگهداري در یخچال (شاهد: نمونه ماهی بدون پوشش،هاتعداد باکتري-2شکل

  .ناریجهاسانس ا اناریجه: ماهی پوششی با متیل سلولز و + تیمار متیل سلولز: ماهی پوششی با متیل سلولز، متیل سلولز
 

 پوشش احتمالاً ماهی بافت بالاي آبی فعالیت نیز و متیل سلولز بودن دوست آب دلیل به همچنین   

 مانع نتوانسته شاهد تیمار همانند دلیل این به و باشد اکسیژن برابر در خوبی سد نتوانسته اسانس فاقد

 يهاروکش با دارچین ي دیگر مانندهااسانس همراهی که شده اثبات این از پیش .شود باکتري رشد
 هاروکش دوستی آب کاهش به منجر هاروکش باکتریایی ضد خواص تقویت ضمن دوست آب خوراکی

  .)2010a(اجاق و همکاران،  شودمی
 
  گیري کلییجهنت

جلوگیري  هاتواند از رشد باکتريتوان بیان نمود که اسانس اناریجه میدست آمده میهبر اساس نتایج ب  
 یابد. همچنین بر اساس نتایجکه با افزایش غلظت اسانس میزان این بازداري افزایش میطوريکند. به

تواند توان اظهار داشت که استفاده از پوشش متیل سلولز غنی شده با اسانس اناریجه میدست آمده میهب
تواند موجب افزایش زمان میي سطح فیله ماهی فیتوفاگ کم کرده و در نهایت هااز رشد باکتري
  ماندگاري گردد.
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Abstract    
 Biodegradable polysacharyd-based film was developed by incorporating 
pimpinella affinis essential oil (PAO) into methyle Cellulose (MC) at level of 0.5%, 
1% and 1.5% v/v. Then, its antimicrobial activity tested against 7 bacteria include 
Staphylococcus aureus (PTCC 1431), Pseudomonas aeruginosa (PTCC 1151), 
Pseudomonas putida (PTCC 1691), Esherichia coli (PTCC 3315), Listeria 
monocytogenes (PTCC 1163), Bacillus subtilis (PTCC 465) and Vibrio 
parahemoliticus Films containing PAO showed significant antibacterial activity both 
gram-positive and gram-negative strainsa. The Inhibitory zone in film disks were 
increased with concentration of pimpinella affinis oil in the polymer matrix (P<0.05). 
Based on results, methyl cellulose edible coating contain 1.5% pimpinella affinis  
essential oil was used for microbial assay hypophthalmic molitrix  during cold 
storage (4°c) which could inhibit of total bacteria growth and pscychrophilic counts 
of fillet. 
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