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( به روش Curcuma longa) نیاسانس کارکوم ونینانوامولس دیتول 

خواص  ی( و بررسEmulsion phase inversionبرگشت فاز) 

  شرایط یخچالی در فیزیکوشیمیایی آن
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ض   . دراستفاده از پوش ش ه ای فع اکی ک و   اوی ترکیب ات .گرددارزش غذایی می

ره ا ب و فاکتو نی اغلب ا رن یمورد توجو قرار گ  یبای ادیز یفاکتورها ی است ،کروبیم

 یه    بس ت  س میکروارگانیمو یینوع م اده غ ذا ،یکروبیماده ض م ییایمیش تیماه

ا ب آلا پوش ش داده ش  ه واص شیمیایی و میکروبی ماهی ق ل .در این پژوهش خدارن 

 4 ه ب و های تهی و ش نانواموکسیون کارکومین مورد بررسی و ارزیابی قرار گرفت. نمونو

درص    5و  3، 1دستو تقسیم ش  ن  ک و ش امی تیم ار ش اه ، نانواموکس یون   اوی 

گی ری زهشیمیایی ان  اباشن . بو منظور بررسی اثر تیمارها بر روی خواص کارکومین می

pH   اسی  چرب آزاد، آمین ف رار ک ی انج اد ش  خ و خاوص یات میکروب ی از طری ،

-وسهای م فوعی و استافیلوکوکوس اورئ شمارش کلی میکروبی، ان ازه گیری کلیفرد

وس   مورد بررسی قرار گرفت. همچنین بو منظور ارزیابی  سی ت های کوآگولاز مثبت

 اصی  گ و پذیرش کلی ماهی مورد بررسی قرار گرفت. نتایجها بو، بافت، رنپانلیست

ت وان م ی کارکومین %5از این تحقی  نشان داد با استفاده از پوشش نانواموکسیون  اوی 

یایی و روز افلایش داد، بو طوری کو از فس اد ش یم 10م ت زمان ن ه اری ماهی را بو 

 میکروبی جلوگیری نمای .

 .تغییرات فیلیکوشیمیایی، تغییرات نانواموکسیون، ن گاری،ما کارکومین، :کلیدی واژگان
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 مقدمه

اخیرا، افلایش آگاهی مار  کنن گان سبب ش ه است 

ی های دریائی افلایش یاب  و از طرفاستفاده از فرآورده

 ی گوشت مضرات مار  سایر محاولات گوشتی بر پایو
 تهران وتحقیقات علود وا   غذایی وصنایع کشاورزی علود ی دانشک ه ارش  کارشناس -1

ه ت، دانش اه علود و صنایع غذایی، دانشک ه علود کشاورزی و صنایع غذایی، وا   علود و تحقیقادانشیار گرو -2*
 (dr.h.ahari@gmail.com) آزاد اسلامی، تهران، ایران

انشک ه علود کشاورزی و صنایع غذای، وا   عل ود وتحقیق ات، دانش  اه ع غذایی، ددانشیار گروه علود و صنای -3
 آزاد اسلامی، تهران، ایران

 

 

 یت وقرمل و ماکیان بو همان نسبت کاهش یافتو است.اما ماه 

 ترکیبات شیمیائی ماهی تازه سبب ش ه است بو را تی ه  

 .(1) ها بوده و دچار آکودگی شون تهاجم میکروارگانیسم

بو  میلیون تن باش  کو5-4میلان ضایعات سالانو ماهی   ود 

  دکیی فساد میکروبی و آنلیمی ناشی از ن ه اری در شرای

می باش . درجات مختلف در فساد ماهیان بو عوانامناسب می

 هایمختلفی شامی فلور میکروبی اوکیو، کیفیت ماهی، روش

ی دارد.  می و نقی و جا بو جائی و دمای ن ه اری بست 

های همچنین شرای  ن ه اری بر روی نوع میکروارگانیسم

های شوانلا، درگیر در فساد نیل تاثیر گذار است. گونو

هایی ها از جملو میکروارگانیسمسودوموناس و فلورسنس

 های ن ه اری ش ه در شرای  سردهستن  کو در فساد ماهی

کتر باسنیتوو هوازی دخیی هستن خ و فتوباکتریود، موراکسلا، ا

ر دشون  کو ن ه اری و آککاکیژنل در شرایطی سبب فساد می

 (.2)بن ی( انجاد ش ه باش هوازی )بستودما سرد و بی

گونو های اصلی برای جلوگیری از اینیکی از رویکرد

ر ا دباش . امفسادها استفاده از ترکیبات شیمیایی سنتلی می

 لوبی اثرات نامط ا   اضر استفاده از این ترکیبات بو دکی

های نظیر سرطان زائی، سمیت  اد، ایجاد ناهنجاری

های زیست محیطی، و آکودگی (Teratogenicity) مادرزادی

 .(3)تا    زیادی مح ود ش ه است

در این راستا، اصطلاح ترکیبات ض  میکروبی طبیعی بو  

شود کو بو صورت طبیعی و مستقیم از اجلائی تلقی می

ی زیستی و ب ون هیچ گونو تغییر یا اصلاح هامنشاء سامانو
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-ساختاری در ابعاد آزمایش اهی مورد استفاده قرار می

این ترکیبات دارای خاوصیات ض  میکروبی و  (.4)گیرن 

اکسی انی فراوانی هستن  کو از فساد میکروبی و اکسی  آنتی

 توانن  جلوگیری نماین .ش ن چربی گوشت می

ا کوماز ساقو زیرزمینی گیاه کار این ماده با ساختار فنوکی

( استخراج و از خانواده زنجبیی Curcuma longaکوگنا )

(Gingerمی )ویو باش . کارکومین تحت عنوان ماده موثره اد

 زردچوبو در صنعت غذا کاربرد دارد. خواست اه آن نوا ی

 گرمسیری و نیمو گرمسیری است مانن  چین و هن وستان کو

 مینلی این گیاه هستن  و همچنین کارکوجلء توکی  کنن ه اص

کشف ش .  Peletierو  Vogel  ود دو قرن پیش توس  

داشتن این خواص ویژه بو همراه ع د سمیت، باعث ش ه 

است کو این ترکیب منحاربو فرد موردتوجو ج ی مراکل 

.علی رغم داشتن این قرار داشتو باش تحقیقاتی دارویی 

های ج ی مح ودیتخواص عاکی، مار  کورکومین با 

مواجو است. کورکومین  لاکیت ان کی در  لا  های آبی 

میکروگرد در میلی کیتر(. این ترکیب  20دارد )  ود 

رای  شو اسی ی پای ار بوده اما در  های فیلیوکوژیک pH در

شود. برای رفع این بو سرعت تخریب می( pH=8بازی )

 سوکو کردنهای متع دی بر اساس انکپمشکلات، فرمولاسیون

ها، کورکومین بو صورت نانو ذرات پلیمری و نانو ژ 

، ها، فسفوکیپی هاها، کیپوزودها، پروتئینسورفاکتانت

 ها و غیره صورت پذیرفتو است کو در بسیاری ازکانجوگو

 (.5بودن  )ها با نتایج رضایت بخشی همراه موارد این تلاش

-سبب میذایی مواد غبو عنوان پوشش  استفاده از کارکومین

آب گریل ها در آب و اتاا   لاکیت پایین آنبو دکیی ، شود

(Hydrophobicبا اجلای غذایی مانن  چ) ،ربی و پروتئین

. اکسی انی خود را ن اشتو باشن فعاکیت ض میکروبی و آنتی

اتفاق مختلفی برای جلوگیری از این  هایروشب ین ترتیب 

ون و توکی  میکرو و انکپسولاسیتوان بو وجود دارد کو می

ها باعث اشاره نمود. استفاده از این روش نانواموکسیون

کاهش اثرات سوء ترکیبات غذایی و نیل توزیع مناسب 

 (.6)گردداسانس در ماده غذایی می

لایش توان  تا    زیادی سبب افکارگیری فناوری نانو میبو

فذ منا بن ی ش ه و در نتیجوکارایی و ارتقای کیفی مواد بستو

بن ی کوچکتر شود. این موضوع سبب ش ه است ماده بستو

 های طرا ی ش ه بو کمک فناوری نانو دارای کاراییپوشش

(. 7های معموکی ایجاد نمای  )بیشتری در مقایسو با پوشش

وش رهای مورد استفاده در توکی  نانواموکسیون یکی از روش

ی این است کو ط(Emulsion phase inversion)برگشت فاز

د. گردروش فاز آبی بو فاز روغنی در  ا  هم زدن اضافو می

افلدون ت ریجی آب بو روغن سبب ایجاد مایع شفا  غلیظ 

 گردد. با مرور زمانش ه و یک میکرواموکسیون تشکیی می

قطرات این میکرواموکسیون شکستو ش ه و اموکسیون از 

 یی  اکت آب در روغن بو طور ناگهانی بو روغن در آب تب

شود کو بو این روش شود و قطرات روغن تشکیی میمی

 (.8شود)برگشت فاز یا فاز معکوس گفتو می

آلا با ه   از این تحقی  پوشش دهی ماهی قل 

 نانواموکسیون  اوی کارکومین است بو منظور افلایش م ت

های زمان ن ه اری است.طی این م ت ارزیابی ویژگی

د ش  و بر این اساس م ت میکروبی، شیمیایی و  سی انجا

زمان ن ه اری ماهی با پوشش نانواموکسیونی  اوی 

 کارکومین تخمین زده ش .

 

 مواد و روش کار
 کارکومین  هایویژگی تعیین و تهیه

این اسانس بو صورت آماده از شرکت کشت و گیاهان 

سا   2ها دارای صنعت کازرون تهیو ش . این اسانس

باشن . رای  دور از نور میشو  C025مان گاری در دمای 

تعیین ترکیبات اسانس توس  دست اه کروماتوگرافی 

گازیانجاد ش  کو این دست اه همراه با طیف سنج جرمی 

ها مورد استفاده قرار گرفت. آناکیل توس  برای شناسایی پیک
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نجاد ش  ا Perkin-Elmer 8500دست اه کروماتوگرافی گازی 

متر،  30، طو  ستون آن بودFID کو مجهل بو آشکار ساز 

میکرومتر 25/0میلی متر و ضخامت دیواره آن  25/0قطرآن 

بود. همچنین در این روش گاز نیتروژن با سرعت 

ml/min2( 9بو عنوان گاز  امی بکار رفتو ش). 

 کاکومین  اسانسO/W نانوامولسیون سازی آماده

ی عمی ش ، برا EPIبرای آماده سازی نانواموکسیون بو روش 

و درص  ابت ا ب 5و 3،1تن نانواموکسیون با درص  های ساخ

گرد  5گرد اسانس را با 25/1و75/0، 25/0ترتیب میلان 

 80وتویین  80سورفکتنت غیر یونی کو مخلوطی ازاسپن 

است را داخی بشر مخلوط کرده و سپس آن را بر روی 

 درجو سانتی گراد قرار 4و دمای   800rpmاستیرر با دور 

س و سورفکتنت بو خوبی مخلوط یک ستی را داده تا اسان

گرد  25تشکیی دهن .سپس مخلوط کلی بو وسیلو آب بو 

 (.10رسان ه ش .)

 حداقل تعیین ویژگی نانوامولسیون

بو منظور ارزیابی خاوصیات فیلیکی نانواموکسیونی 

مورد بررسی قرار گرفت. یکی از  DLSشاخص پتانسیی 

نانواموکسیون های اصلی برای توصیف پای اری شاخص

DLS  روش نور پویا( است کو ناد دی ر آن طیف سنجی(

همبست ی فوتون است و در این روش، ان ازه ذرات، 

 پراکن گی ان ازه ذرات و شاخص پراکن گی ذرات )ناشی از

باش  کو اطلاعات زیادی گستردگی ان ازه پراکن گی می

ها آن درباره میلان هم ن بودن اموکسیون می ده ( و بی ثباتی

بر اساس ش ت پراکن گی )ناشی از  رکت براونی ذرات می 

( برای این آزمون از دست اه 11باش ( ان ازه گیری ش )

Nano Flex . استفاده ش 

همچنین برای تعیین ویژگی مهارکنن گی در ص  های 

بر روی دو  MICمختلف نانواموکسیون، میلان 

رد بررسی میکروارگانیسم اشرشیا کلی و استافیلوکوکوس، مو

قرار گرفت . برای این کار ابت ا استان ارد نیم مک فارکن  

، مهار کنن گی   و بع  با استفاده از میکروپلیتساختو ش

نانواموکسیون بر سوسپانسیون میکروبی ساختو ش ه در محی  

 (.12بررسی ش )Muller Hinton Broth کشت

 ماهی نمونه سازی آماده

ور از منطقو پرورش ماهی پلهای ماهی بو صورت زن ه نمونو

ت با نسب و cool boxتهیو ش  و در شرای  کاملا به اشتی در

و بیخ خرد ش ه بو صورت لایو لایو قرار داده ش  و  3بو 1

سرعت بو آزمایش اه به اشت مواد غذایی دامپلشکی 

. (13دانش اه آزاد اسلامی وا   علود تحقیقات آورده ش )

-طوموکسیون مربوط بو خود غوگرمیماهی ر نانوا 10هایفیلو

ای بن ی ش ه و در یخچا  قرار گرفتن  و برور ش ه و بستو

 های هر تیمار یک نمونو فیلو وجود داشت.روز

 های شیمیاییآزمون

د، شوهای شیمیایی انجاد ش ه بو سو دستو تقسیم میآزمون 

اد ، آمین فرار کی و اسی  چرب آزpHگیری کو شامی ان ازه

 باش .می

 گیری مواد ازته کلندازها

گرد اکسی   2گرد از نمونو ی ماهی، 10بو باکن تقطیر کل ا  

میلی کیترآب و چن  قطعو سنگ جوش اضافو  350منیلیود و

میلی کیتر اسی  بوریک  60̨با یک ملور 400ش . در یک بشر 

قطره معر  متیی رد اضافو ش تا رنگ  4-3در ص  بو همراه 2

باکن تقطیر را بو دست اه  لایم ش .مایع داخی بشر صورتی م

تقطیر وصی ش وانتهای قسمت سرد کنن ه دست اه تقطیر را 

بو وسیلو راب  بو داخی بشر  اوی اسی  بوریک وصی ش ، 

محتوی باکن تقطیر را  رارت داده ش  بو طوری کو در م ت 

دقیقو بو جوش آم  و با همین مق ار عمی جوش دادن را  10

میلی کیتر  200کردکو مایع داخی بشر بو ق ر ادامو پی ا آن

آبی  ̨برس و رنگ مایع داخی بشر بو دکیی اضافو ش ن ازت 
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کم رنگ شود و نهایتا مایع داخی بشر را تا ظهور رنگ 

کو در کوکو تیتراسیون  HClصورتی کم رنگ، با اضافو کردن 

محاسبو  1مق ار مواد ازتو کی از رابطو  ،تیتر ش  ̨بود

 (.14ش )

1-رابطو  14 مق ار اسی  مارفی   TVB-N (mg/100g)= 

 pHگیری اندازه

با اضافو  و Stomacherهگرد فیلو ماهی را توس  دست ا10

یلی کیتر نرما  ساکین استریی و هم ن ش  م 90کردن 

تر و قرار دادن م  pHبع  از کاکیبره نمودن دست اه̨سپس

 (.14ا محاسبو ش .)ر pHاککترود دست اه در داخی مخلوط 

 گیری اسید چرب آزاداندازه

شود. تا گرد از گوشت ماهی وزن و کاملا خورد می10

 روغن آن بو طور کامی استخراج شود و بع  در داخی ارکن

(اضافو 3CHCLمیلی کیتر کلروفرد ) 50مایر در دار بو آن 

استیرر و توس  م نت  اهدقیقو با دست  30-60طی گردد. می

و  ه تا کاملاً یکنواخت گرددروی هملن مغناطیسی قرار داد

 بع نمونو را روتاری ش ه  تا مق ار چربی آن مشخص شود.

یتر کمیلی  25میلی کیتر از محلو  کلروفرد صا  ش ه را با 25

ه و میلی کیتری ریختو ش  250اککی خنثی  در یک ارکن مایر 

نرما ، در برابر معر  فنی 1/0(NaOHبع  از ساختن سود)

 شود.نرما  تیتر می1/0فتاکیین با سود 

صی ش ن رنگ صورتی کم رنگ،  جم تیتراسیون ابع  از   

 (.14گیرد )قرار می  2مارفی در فرمو  رابطو 

 
 های میکروبیآزمون

 هاشمارش کلی میکروارگانیسم

های هوازی از روش جهت شمارش کلی میکروارگانیسم

 Plate Count کشت سطحی روی محی  کشت

Agar(PCA استفاده ش) .های موازی ده کیتر از رقتمیلی1/0

کی ش Lیبرابر روی سطح محی  کشت ریختو ش ه و با میلو

ها در دمای سترون کاملاً در سطح پلیت پخش گردی . پلیت

C°35 (.15گذاری ش ن .)ساعت گرمخانو 48بو م ت 

 شمارش استافیلوکوکوس

بع  ازآماده سازی نمونو )در روش شمارش کلی میکروبی 

-میلیBaird Parker15 (، با استفاده از محی  کشت بیان ش

فو کیتر اموکسیون استریی تلوریت زرده تخم مرغ بو آن اضا

ر ش ه و بو پلیت منتقی ش . نمونو را از هر رقت با سمپل

ش کی استریی آن را پخش Lروی پلیت ریختو و با میلو  100

ساعت در انکوباتور قرار گرفتو و شمارش  24ش . سپس 

ز اده اها انجاد گرفت. همچنین در مرا ی بع ی با استفپرگنو

 پلاسمای سیتراتو خرگوش، تست کوآگولاز مثبت نیل انجاد

 (.16ش  )

 هاشمارش کلیفرم

 Violet red bileدر این روش از محی  کشت 

agar(VRBA) ها میکروبی قبلی استفاده ش  و طب  آزمون

را با سرسمپلر های مختلف کیتر از نمونو با رقتیک میلی

ای از پلیت خاکی انتقا  داده ش  و بع  از بو گوشو 1000

ساعت در  24پخش کامی از طری  کشت بو روش مخلوط

های درجو سانتی گراد قرار گرفتو و نهایتا پرگنو 37انکباتور

قرمل رنگ شمارش ش کو نشان دهن ه کلی فرد ها بود و 

لونی های قرمل تا از ک 5همچنین برای تایی  وجود کلی فرد 

کوکو  اوی محی   5با هاکو صفراوی را انتخاب و بو 

نتقی م Peptone waterوBrilliant green bile brothکشت

درجو سانتی  37ساعت در دمای  24ش کو بع  ازقرار گیری 

گراد در صورت تشکیی گازو ان و  وجود کلی فرد تایی  

ا ش و نهایتا برای شناسایی وجود کلی فرد م فوعی ی
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 میکرو کیتر برداشتو و بو 100از هر کوکو دوباره ̨اشریشیا کلی

Brilliant green bile broth  وPeptone water  منتقی

درجو سانتی  5/44گردی و بع  از انکباتور گذاری در دمای 

گراد، در صورت تشکیی گاز و توکی  ان و ، نشان دهن ه 

 (.17های م فوعی بود.)کلیفرد

 ارزیابی حسی

ن ه اری توس   10های ماهی در روز ابی  سی نمونوارزی

ی ارزیاب  سی از بین دانشجویان آموزش دی ه رشتو 10

ر ز نظهای خاد ماهی قل  آلا اصنایع غذائی انجاد ش . نمونو

رنگ و ظاهر، بافت و بو و پذیرش کلی مورد ارزیابی 

در  وها با ک های تاادفی نام ذاری ش ه قرارگرفتن . نمونو

 ابیی  یکسان توس  ارزیابان، ارزیابی ش ن . برای ارزیشرا

  (.18امتیازی استفاده ش ) 5 سی از روش ه ونیک 

 تجزیه و تحلیل آماری

 های ماهی قل  آلایگروه از نمونو 4جامعو آماری شامی 

باشن  کو بو صورت ب ون پوشش و دارای رن ین کمان می

ن مورد درص  کارکومی 5و  3، 1پوشش نانواموکسیونی 

 های مختلفها با انجاد آزمونبررسی قرار گرفتن . داده

های ماهی قل  آلا شیمیائی، میکروبی و  سی روی نمونو

 جمع آوری ش . رسم نمودارهای مربوط در نلد افلار اکسی

 مونها از آزانجاد ش . برای تجلیو و تحلیی و مقایسو گروه

 روش ها نیل بای میان ینآناکیل واریانس یک طرفو و مقایسو

ه استفادSPSSکو از نرد افلار % 95دانکن در سطح اطمینان 

 ش .

 نتایج 

بررسی خصوصیات فیزیکی و ضد میکروبی از 

MIC (Minimum inhibitory concentration )طریق

 نانوامولسیون

 ی بو منظور استفاده از پوشش نانواموکسیون برای بستو بن

 مطلوبی باش . او  اینماهی، دو شاخص اصلی بای  در    

 ش خکو نانواموکسیون بای  در م ت زمان ن ه اری پای ار با

یعنی نانوذرات موجود در نانواموکسیون تجمع نکنن  و 

 ه شنریلد. دود آن کو نانواموکسیون ایجاد  ساختار آن بهم

 بای  خاوصیات ض  میکروبی مناسبی داشتو باش  و از رش 

 ون تاپای اری نانواموکسی ای .ها جلوگیری نممیکروارگانیسم

   زیادی بو دمای ن ه اری و میلان سورفاکتانت مورد 

(. گرچو نسبت سورفکتنت ها 19استفاده بست ی دارد)

اد متفاوت بود وکی از آنجایی کو میلان سورفاکتانت در تم

ی ها یکسان بوده و تنظیم سورفاکتانت بو طور موثرتیمار

ر دیی سیون دارای پای اری بالاانجاد ش ه است، این نانواموک

این شرای  است بو طوری کو در طی سو هفتو در تماد 

ی طارت ها تغییرات چن انی مشاه ه نش  و ان ازه نانو ذتیمار

ج نانومتر بودکو بو طور مثا  نتای 100این م ت کمتر از 

ن نشا 1کارکومین درن اره %5مربوط بو نانواموکسیون  اوی 

  داده ش ه است.

 
:A ندازه انانومتر بیشترین پراگندگی  06/15، ذرات با قطر %5در نمونه

 است. داشته هفته یک از بعد در را( %100) ذرات ذرات اندازه
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Bپراگندگی  بیشترین نانومتر 34/10 قطر با ذرات ،%5 نمونه : در

 در بعد از دوهفته داشته است. ( را%100) اندازه ذرات

 

C نانومتر بیشترین پراگندگی 96/12، ذرات با قطر %5: در نمونه 

 ( را در بعد از سه هفته داشته است.%100اندازه ذرات )

 %5  تغییرات ان ازه نانو ذرات نانواموسیون  اوی رون -1ن اره

 :هفتو سود.C: هفتو دود، Bو ، : هفتو اAکارکومین طی سو هفتوخ 

 

 بر MICهمچنین ویژگی مهار کنن گی نانواموکسیون یا همان 

روی دو میکروارگانیسم اشرشیا کلی و استافیلوکوکوس 

 MICانجاد ش . نتایج  اصی از این بررسی نشان داد میلان 

، برای اشرشیا کلی و %5نانواموکسیون  اوی کارکومین 

 استافیلوکوکوس بو ترتیب

µg/ml25/6 ر بر دهن ه اثر بیشت ود کو در واقع نشانب 5/12و

 باش .های گرد منفی میباکتری

 ماهی در مدت نگهداری pHارزیابی 

 7نلدیک بو  pHگوشت ماهی زن ه بو طور تقریبی دارای 

ورکلی طقرار دارد. بو  7-6باش  کو اکبتو بع  از مرگ بین می

pH   افلایش دارد. ماهی ن ه اری ش ه در یخچا  رون

 نشان داده ش ه، این رون  بو 1طور کو در نمودار همان

باش  کو ا تمالا بو دکیی واکنش تب یی صورت کاهشی می

باش . با این  ا  در تماد م ت گلیکوژن بو اسی  می

ز اماهی در مح وده مجاز قرار داشت. اما یکی  pHن ه اری 

ت اسی ی توان  توکی  ترکیبامی pHدلایی رون  کاهشی 

 نن ههای توکی  کها باش  مانن  باکتریتوس  میکروارگانسیم

(. ر یم آبادی و همکاران، گلارش 21, 20اسی  لاکتیک)

های کردن  در اثر توکی  اسی لاکتک توس  باکتری

 افت .لاکتوباسیلوس این اتفاق می

 

  رو  .ماهی ن ه اری زمان م ت در pH تغییرات رون  -1 نمودار

 و تیمارها بین دار معنی تفاوت دهن هنشان متفاوت  لیسیان کوچک

 .باش می روزها بین دار معنی تفاوت دهن هنشان متفاوت بلرگ  رو 

 اندازه گیری اسید چرب آزاد

شود ماهی بیشتر مستع   ضور اسی  چرب در محی  باعث می

ده  پوشش ماهی با نشان می 2اکسایش باش . نمودار 

ومین موجب کاهش اسی  چرب آزاد ش ه نانواموکسیون کارک

داری بین ی روزها اختلا  معنیاست بو طوری کو در همو

 شود. نمونو  اوی پوشش و کنتر  مشاه ه می
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 گیری آمین فرار کلندازها

 گیری شاخصترین عوامی در تعیین فساد ان ازهیکی از مهم

 ولاآمین کی فرار گوشت ماهی است کو بر اساس استان ارد معم

  گرد 100گرد ازت فرار در هر میلی 27این شاخص در   ودا 

بو طور کلی شاخص  در ماهی است )استان ارد ملی ایران(.

TVB-Nیاک، تریبو موارد مختلفی بست ی دارد کو شامی آمون-

کیت ثر فعاباش  کو در امتیی آمین و متیی آمین میمتیی آمین، دی

 3 طور در نمودارانآین .همها بو وجود میمیکروارگانیسم

شود  ضور نانواموکسیون سبب ش ه پس از گذشت مشاه ه می

بع   گرچوروز تغییر چن انی در میلان آمین فرار ایجاد نشود. ا 5

لان روز همو نمونو  اوی پوشش نانواموکسیون دارای می 15از 

TVB-N  5طح سغیر مجاز هستن  با این  ا  این پوشش در% 

ری طور چشم یری از توکی  آمین جلوگیکارکومین توانستو بو 

 .نمای 

 

رون  تغییرات اسی  چرب آزاد در م ت زمان ن ه اری. -2نمودار 

دهن ه تفاوت معنی دار بین  رو  کوچک ان لیسی متفاوت نشان

زها دهن ه تفاوت معنی دار بین روتیمارها و  رو  بلرگ متفاوت نشان

 باش .می

 

 هوازیهای شمارش کلی میکروارگانیسم

 cfu/grlog7   مجاز تعیین ش ه برای کیفیت میکروبی ماهی

 شود نمونومشاه ه می 4طور کو در نمودار (. همان22است )

روز دارای بار میکروبی ش ی ی است.  5کنتر  پس از   ودا 

بو عبارت دی ر، م ت زمان ن ه اری ماهی ب ون پوشش در 

ها  اکی از روز است. ب ین ترنیب تمامی شاخص6-5یخچا  

ده  در نشان می 4باشن . نمودار روز می 5فساد ماهی بع  از 

است کو در    مجاز logcfu/gr6/6بار میکروبی ماهی  5روز 

بار میکروبی بیش از    مجاز  15و  10قرار دارد. اما در روز 

کارکومین تا  %5ش ه است. این در اکی است کو نمونو  اوی 

میکروبی را کنتر  نمای . اکبتو توانستو است جمعیت  15روز 

این نکتو بای  درنظر گرفتو شود فلور میکروبی اوکیو ماهی بسیار 

بالاست و این مورد بو خودی خود، سبب کاهش م ت زمان 

مان گاری ماهی ش ه است. در  اکی کو براساس تحقیقات این 

سیکی ک اریتمی باش   4تا  3میلان )بار میکروبی اوکیو( بای  بین 

(23.) 

 
غییرات میلان ازت در م ت زمان ن ه اری.  رو  کوچک ت -3نمودار 

  دهن ه تفاوت معنی دار بین تیمارها و  روان لیسی متفاوت نشان

 باش .دهن ه تفاوت معنی دار بین روزها میبلرگ متفاوت نشان

 

 های هوازیشمارش کلی میکروارگانیسم

 cfu/grlog7ی   مجاز تعیین ش ه برای کیفیت میکروبی ماه

 شود نمونومشاه ه می 4طور کو در نمودار (. همان22است )

روز دارای بار میکروبی ش ی ی است.  5کنتر  پس از   ودا 

بو عبارت دی ر، م ت زمان ن ه اری ماهی ب ون پوشش در 

ها  اکی از روز است. ب ین ترنیب تمامی شاخص6-5یخچا  
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ده  در نشان می 4ودار باشن . نمروز می 5فساد ماهی بع  از 

است کو در    مجاز logcfu/gr6/6بار میکروبی ماهی  5روز 

بار میکروبی بیش از    مجاز  15و  10قرار دارد. اما در روز 

کارکومین تا  %5ش ه است. این در اکی است کو نمونو  اوی 

توانستو است جمعیت میکروبی را کنتر  نمای . اکبتو  15روز 

نظر گرفتو شود فلور میکروبی اوکیو ماهی بسیار این نکتو بای  در

بالاست و این مورد بو خودی خود، سبب کاهش م ت زمان 

مان گاری ماهی ش ه است. در  اکی کو براساس تحقیقات این 

سیکی ک اریتمی باش   4تا  3میلان )بار میکروبی اوکیو( بای  بین 

(23.) 

 
شمارش کلی تاثیر تیمارهای مختلف بر تغییرات -4نمودار 

دهن ه های ماهی.  رو  کوچک ان لیسی متفاوت نشانمیکروارگانیسم

دهن ه تفاوت تفاوت معنی دار بین تیمارها و  رو  بلرگ متفاوت نشان

 .باش معنی دار بین روزها می
 

 های کلیفرمشمارش باکتری

های باسیلی هستن  کو معمولاً بو عنوان ها باکتریکلیفرد

تی بودن غذاها و آب مورد استفاده قرار شاخص کیفیت به اش

گیرن . اشرشیاکلی، انتروباکتر، کلبسیلا، سیتروباکتر و از جملو می

باشن . براساس ها میهایی هستن  کو جلء کلیفردخانوده

( میلان مجاز مارفی 1-2394استان ارد ملی ایران)استان ارد 

طور همان (.Log cfu/gr6/2باش  )می cfu/gr400ها برای کلیفرد

شود نمونو کنتر  و ب ون پوشش مشاه ه می 5کو در نمودار 

 Logاز    مجاز کلیفرد عبور کرده است ) 10پس از گذشت 

cfu/gr08/3های  اوی ( و غیرقابی مار  است. اما نمونو

ها پوشش نانواموکسیون بو طور چشم یری از رش  کلیفرد

  کارکومین درص 5جلوگیری کردن  بو طوری کو نمونو  اوی 

 Logها خارج نش  )روز همچنان از    مجاز کلیفرد 15پس از 

cfu/gr42/2 تست کلی فرد های  ̨(و در تمامی مرا ی آزمون

م فوعی مثبت بوده است کو با گذشت زمان مق ار آن بیشتر 

-های گرد منفی کو قادر بو تحمی دمای پایین میش . باکتری

 (.18ها مقاود هستن )سانسباشن  و معمولا تا   ی در برابر ا

این در  اکی است کو نتایج  اصی از این بررسی عکس این 

های متفاوت کارکومین موضوع را نشان داد. بو طوری کو غلظت

گیری در کاهش سیکی رش  میکروارگانیسم داشت. تاثیر چشم

ها در    روز میلان کلیفرد 15از طرفی  تی بع  از گذشت 

این نتایج بو همراه نتایج استخراج ش ه (. 24مجاز قرار داشت)

ی مناسبی توان  ماده موثرهاز پژوهش ما نشان داد کارکومین می

 های کلیفرد باش .برای جلوگیری از رش  میکروارگانیسم

 

های اثر بازدارن گی تیمارهای مختلف بر روی رش  باکتری -5نمودار 

فاوت معنی دار دهن ه تکلیفرد.  رو  کوچک ان لیسی متفاوت نشان

دهن ه تفاوت معنی دار بین بین تیمارها و  رو  بلرگ متفاوت نشان

 باش .روزها می

 های استافیلوکوکوس اورئوسشمارش باکتری

های بیوتیکسیلین و اکثر آنتیبیوتیک متیها بو آنتیاین باکتری

ها نشان از ع د رعایت دی ر بو ش ت مقاومن  و  ضور آن

باش . در پژوهشی کو توس  یمنی میبه اشت و نکات ا
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(، بر روی اثر کارکومین بر 1392انااری و همکاران )

استافیلوکوکوس اورئوس انجاد ش ه، نتایج نشان داد فعاکیت 

ها اثرات مطلوبی بیوتیککارکومین در مقایسو با برخی آنتی

توان  بو عنوان ض  استافیلوکوکوس قوی مطرح داشتو و می

  ̨چنین ارزیابی تست تکمیلی گوآگولاز مثبت(.و هم 25باش  )

نشان دهن ه وجود استافیلو کوکوس اورئوس گوآگولاز +  در 

تمامی مرا ی آزمون بوده است کو بو طبع با بالا رفتن بار 

 6طور کو در نمودار همان میکروبی میلان آن افلایش یافت.

شود مح وده میکروبیاستافیلو کوکوس اورئوس ها مشاه ه می

باش . براساس میLog cfu/gr1-4م ت زمان ن ه اری بین  طی

(.    مجاز مار  و قابی قبو  22استان ارد ملی ایران )

باش  می Log cfu/gr3آکودگی بو استافیلو کوکوس اورئوس ها

ها بو غیر از نمونو  اوی ی نمونوهمو 15کو در روز 

ز روز ا15کارکومین کو  تی بع  از گذشت  %5نانواموکسیون 

م ت ن ه اری در    قابی قبوکی قرار داشت. همچنین  ضور 

داری در غلظت متفاوت از کارکومین توانستو است تفاوت معنی

رابطو با کاهش سرعت رش  استافیلوکوکوس ایجاد نمای  کو در 

 شود.نمودار مشاه ه می

 ارزیابی حسی عطر و بوی ماهی

مار  های مختلفی م  نظر در هن اد خری  ماهی معیار

کنن گان قرار دارد کو یکی از این موارد عطر و بوی ماهی است 

طور کو در ترین پارامتر برای خری  ماهی است. همانکو مهم

های شاه  ب ون پوشش از روز مشخص است نمونو 1ج و  

باش  کو در ارزیابی ازت فرار نسبتا دارای بوی نامطلوبی می 5

بیش از  5کی نیل این موضوع نشان داد میلان آمین فرار در روز 

توان دریافت این می 1آنچو کو از ج و      تعیین ش ه، بود.

روز دارای بوی نامطلوبی  5ب ون پوشش پس از  است کو نمونو

را بو آن ب هن . از طرفی  2/3ها امتیاز بود کو سبب ش  پنلیست

آلای ب ون های قبلی نیل مشخص ش  ماهی قل در آزمون

روز دارای بارمیکروبی بالایی بوده و همچنین  5پوشش پس از 

ترکیبات آمینی فرار زیادی نیل دارد کو سبب ش ه عطر و بوی 

ها بسیار نامطلوب باش .  ضور پوشش این ماهی برای پنلیست

توانست نانواموکسیونی  اوی سطوح مختلفی از کارکومین 

تفاوت معنی داری در ارزیابی طعم و بو ایجاد نمای . اگرچو 

 10های تفاوت چن انی در روز %1 ضور کارکومین در سطح 

ایجاد نکرد با این  ا   ضور پوشش نانواموکسیونی  15و 

کارکومین توانستو است تا    قابی قبوکی از بو  %5 اوی 

نامطلوب  وجود آم ن بوی نامطلوب جلوگیری کرده و بوی

 ده . ایجاد ش ه را پوشش

 

 
-ثر بازدارن گی نانواموکسیون کارکومین بر روی رش  باکتریا-6نمودار 

دهن ه های استافیلوکوکوس.  رو  کوچک ان لیسی متفاوت نشان

دهن ه تفاوت تفاوت معنی دار بین تیمارها و  رو  بلرگ متفاوت نشان

 باش .معنی دار بین روزها می

 رنگ ماهی ارزیابی حسی

هایی است کو برای اما رنگ ماهی یکی دی ر از شاخص

توان  نشانو تازگی و فساد باش  و میکنن ه م نظر میمار 

گوشت ماهی باش . در طو  زمان ن ه اری رنگ ماهی از رنگ 

شود. اکبتو در برخی سفی  مایی بو قرمل بو رنگ سفی  تب یی می

تغییرات  مایی شود.موارد ممکن است این رنگ بو تیرگی مت

های رنگ بافت ماهی تا    قابی توجهی مربوط بو واکنش

اکسی ان قوی اکسی اسیون و میلارد است، کو  ضور یک آنتی
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توان  با از دسترس خارج کردن اکسیژن، بو طور چشم یری می

 ین منظور در م ت ب(. 26از تغییرات رنگ جلوگیری نمای  )

قرار گرفت و در تماد ن ه اری شاخص رنگ مورد بررسی 

و بین رنگ طبیعی ماهی صورت گرفتو مرا ی آزمون مقایس

 ارائو ش ه است.2است کو نتایج این ارزیابی درج و  

 

 ارزیابی عطر و بوی ماهی در م ت زمان ن ه اری ها براینلیستمیان ین امتیاز پ :1ج و  

 نمونه زمان )روز(

15 10 5 0  

a6/0±7/1 a5/0±4/2 a9/0±2/3 a1/1±7/3 کنترل 

b7/0±9/1 b5/0±6/2 b9/0±2/4 b4/0±8/4  1پوشش%  

b4/0±0/3 b6/0±3/3 b7/0±1/4 ab8/0±3/4  3پوشش%  

b5/0±6/3 b4/0±7/3 b8/0±3/4 b7/0±5/4  5پوشش%  

 دهن ه تفاوت معنی دار بین تیمارها است رو  کوچک ان لیسی متفاوت نشان

 

زمان پذیرش رنگ  گردد با گذشتطور کو ملا ظو میهمان

اری دتاثیر معنی5ها کاهش یافتو است و تا روز توس  پنلیست

ز بین تیمارها ایجاد نش ه است. رنگ ماهی ب ون پوشش پس ا

روز بو    نامطلوبی رسی  این در اکی است کو 10گذشت 

ر بو ها دارای پوشش نانواموکسیونی  اوی کارکومین قادنمونو

تی ها معنی دار بود و  تفاوت فظ رنگ ماهی بودن  کو ابن 

 روز نیل تا   ی رنگ قابی پذیرشی داشت. 15بع  از گذشت 

 ارزیابی حسی بافت ماهی

یکی دی ر از معیارهای پذیرش ماهی بافت آن است خری ار 

توان  بو فساد ای بو آن دارد و با یک ارزیابی ساده میتوجو ویژه

ی ماهی ببرد. در  قیقت طی م ت زمان ن ه ارماهی پی

رود کو این شاخص از ارتجاعیت و تازگی بافت از دست می

طور (. همان27طری  ارزیابی  سی مورد بررسی قرار گرفت)

شودخ نتایج  اصی از این آزمون مشاه ه می 3کو در ج و  

بین تیمارها تفاوت معنی 15و  10، 5، 0نشان داد در روزهای 

ر بر جلوگیری از داری وجود ن ارد. یعنی نانواموکسیون تاثی

جمود نعشی و  فظ خاوصیات ارتجاعیت بافت ماهی 

 گردد.ن اشت و با گذشت زمان این ویژگی نامطلوب می

  ارزیابی پذیرش کلی

ارزیابی پذیرش کلی نشان از ترجیح مار  کنن ه بو خری  

طور کو در باش . همانماهی با درنظر گرفتن همو معیارها می

ونو ب ون پوشش نانواموکسیونی بع  شودخ نممشاه ه می4ج و  

روز مطلوبیت خود را از دست داده و امتیاز مناسبی کسب  5از 

نکرده است. در اکی کو نمونو دارای پوشش نانواموسیونی 

ها داشتو است. اگرچو پذیرش بهتر و مطلوبی از نظر پنلیست

های مختلف کارکومین در پوشش نانواموکسیونی چن ان درص 
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داری ایجاد نکرده اما  ضور پوشش تفاوت معنی 

نانواموکسیونی  اوی کارکومین توانستو از نظر  سی تغییرات 

ستای کاهش کیفیت ماهی ایجاد نمای .مثبتی در را

 

 ها برای ارزیابی رنگ ماهی در م ت زمان ن ه اریمیان ین امتیاز پنلیست:2ج و 

 

 

 دهن ه تفاوت معنی دار بین تیمارها است. رو  کوچک ان لیسی متفاوت نشان*
 

 ها برای ارزیابی بافت ماهی در م ت زمان ن ه اریلیستنمیان ین امتیاز پ :3ج و  

 

 دهن ه تفاوت معنی دار بین تیمارها است. رو  کوچک ان لیسی متفاوت نشان*

 نمونه زمان )روز(

15 10 5 0  

a4/0±7/1 a5/0±1/3 a1/1±8/3 a6/0±4/4 کنترل 

b4/0±0/3 ab8/0±5/3 a1/1±9/3 a8/0±3/4  1پوشش%  

b4/0±2/3 b6/0±8/3 a8/0±4/4 a8/0±9/3  3پوشش%  

b4/0±3/3 ab5/0±6/3 a7/0±1/4 a7/0±8/3 5پوشش%  

 نمونه زمان )روز(

15 10 5 0  

a8/0±5/1 a6/0±7/2 a6/0±8/3 a4/0±8/4 کنترل 

b7/0±9/1 a5/0±6/2 a9/0±1/4 a5/0±7/4  1پوشش%  

b5/0±1/2 a9/0±2/3 a8/0±4/4 a4/0±9/4  3پوشش%  

b5/0±4/2 a9/0±2/3 a7/0±5/4 a4/0±8/4 5پوشش%  
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 ها برای ارزیابی پذیرش کلی ماهی در م ت زمان ن ه ارینلیستمیان ین امتیاز پ4ج و 

 نمونه زمان )روز(

15 10 5 0  

a7/0±9/1 a5/0±6/2 a9/0±2/3 a4/0±8/4 کنترل 

b8/0±7/2 b5/0±6/3 b9/0±2/4 a4/0±7/4  1پوشش%  

c6/0±2/3 b4/0±9/3 b7/0±4/1 a7/0±5/4  3پوشش%  

c4/0±2/3 b7/0±0/4 b8/0±3/4 a8/0±4/4  5پوشش%  

 * رو  کوچک ان لیسی متفاوت نشاندهن ه تفاوت معنی دار بین تیمارها است.

 بحث

ها انجاد ش ه در رابطو با پای اری نانواموکسیون  اوی بررسی

ع  از گذشت سو هفتو این نانواموکسیون کارکومین نشان داد ب

 100پای ار است و ان ازه نانو ذرات طی سو هفتو در مح وده 

نانومتر قرار دارد کو نتایج مشابهی در مطاکعو نوری و همکاران 

(،  اصی ش  کو نشان داد نانواموکسیون زنجبیی دارای 2017)

وان کردن  نانومتر بودن  و اکبتو عن 100ذارتی بو ان ازه کمتر از 

توان  تاثیر زیادی در ان ازه روش ساخت نانواموکسیون نیل می

نانواموکسیون  MIC(. اکبتو بر اساس نتایج 28ذرات داشتو باش )

گونس و همکاران  ̨خاوصیات ض  میکروبی مناسبی نیل دارد

کارکومین پراختن  کو نتایج  MIC(، بو بررسی میلان 2013)

 Enterococcus)ها نیسمبرای میکروارگا MICنشان داد 

faecalis ،Klebsiella pneumoniae ،Escherichia coli)  بو

باش  در  اکی کو این میلان می 163و  µg/ml217 ،293ترتیب 

(. از آنجایی کو ماده 24بود ) µg/ml216برای استافیلوکوکوس 

مورد استفاده در پژوهش ما نانواموکسیون بود و خاصیت 

ذ بالاتری در قیاس با پودر کارکومین سینرژیستی وق رت نفو

کم تر وخاصیت مهار بیشتری شاه   MICداشت در نتیجو 

بودیم واین نتایج بو همراه نتایج استخراج ش ه از پژوهش ما 

ی مناسبی برای توان  ماده موثرهنشان داد کارکومین می

 های کلیفرد گرد منفی باش .جلوگیری از رش  میکروارگانیسم

رزیابی اثر پوشش نانواموکسیون  اوی کارکومین بای  بو منظور ا

های شیمیایی، میکروبی و  سی مورد ارزیابی قرار گیرد. فاکتور

های مورد بررسی در این پژوهش اسی  چرب یکی از شاخص

دهن ه کیفیت ماهی باش . توان  نشانبود کو بو طور مستقیم نمی

ن ه تازگی اگرچو میلان اسی  چرب موجود در ماهی نشان ده

(.خ با این  ا  افلایش مق ار آن در ماهی سبب 30ماهی است )

گردد کو  ایجاد طعم تن  چربی و افلایش ش ت اکسی اسیون می

ساز خواه  بود  در مرا ی بع ی و م ت زمان ن ه اری مشکی

(، در مقایسو 2017و همکاران ) Ozogul(. از طرفی 31)

گیاهان دارویی )رزماری،  های مختلف تهیو ش ه ازنانواموکسیون

آلا نشان دادن  گلی و آویشن( برای پوشش ماهی قل مریم

اکسی انی قادر ها بو دکیی خاصیت آنتیتمامی این نانواموکسیون

بو کاهش در میلان اسی  چرب هستن  بو طوری کو عااره 
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در رابطو با میلان  (.18رزماری تاثیر بیشتر نسبت بو بقیو داشت )

(، گلارش کردن  2009و همکاران ) Özyurtی، آمین فرار ک

کی فرار، غیرقابی مار  گرد ازتو میلی 35ماهی  اوی بیش از 

های  اوی پوشش نانواموکسیون تا بنابراین ماهی .(13هستن )

دارن ( این  35قابی مار  هستن  )مق ار آمین کمتر از  10روز 

اوی   5در  اکی است کو ماهی ب ون پوشش )کنتر ( در روز 

باش  و مح ودیت مار  دارد. گرد آمین فرار میمیلی3/35

ها و ترکیبات دارویی همچنین نتایج مشابهی نشان دادن  اسانس

بو طور قابی توجهی قادرن  در کاهش میلان آمین فرار کی اثر 

-گذار باشن . بررسی عااره آویشن و دارچین نشان داد تاثیر بو

 (.32، 33)ینی داشتن سلایی در کاهش توکی  ترکیبات آم

اسانس کارکومین علاوه بر کاهش فساد شیمیایی و جلوگیری از 

واکنش اکسی اسیون و توکی  ترکیبات آمینی، توانستو است از 

فساد میکروبی نیل جلوگیری نمای . تحقیقات زیادی در رابطو با 

استفاده از ماده موثره گیاهان برای جلوگیری از رش  

ها، جاد ش ه است. یکی از این اسانسها انمیکروارگانیسم

اسانس زنیان است کو کاووسی و همکاران نشان دادن  بو دکیی 

سیمن و تریپنن در این - ضور ترکیباتی مانن  تیمو ، پی

اسانس سرعت رش  میکروارگانیسم کلی ملوفیی هوازی کاهش 

(. تحقیقات نشان داده است ماده اصلی کارکومین 34یافتو است)

درص   95کو بو طور عم ه  (.35( است)turmeroneتورمرون )

شود و بو دکیی خاصیت کیپی ی قادر از کارکومین را شامی می

است بو غشا باکتری نفوذه کرده و سبب نشت محتویات سلوکی 

با بررسی ویژگی ض میکروبی  (.36بو بیرون شود )

نانواموکسیون مشخص ش  نانواموکسیون کارکومین بو خوبی 

های گرد منفی و گرد ز رش  انواع میکروارگانیسمقادر است ا

(، بو بررسی اثر 2017مثبت جلوگیری نمای . نوری و همکاران )

ض میکروبی پوشش نانواموکسیون  اوی اسانس زنجبیی بر بر 

فلور )ساکمونلا تایفی موریود و کستریا مونوسیتوژنل( گوشت 

مرغ پرداختن  طی این بررسی اثر پوشش اموکسیونی و 

انواموکسیونی در مقایسو با کلرامفنیکی و جنتامایسین مورد ن

ارزیابی قرار گرفت. نتایج  اصی از این پژوهش نشان داد 

پوشش نانواموکسیونی نسبت بو پوشش اموکسیونی خاوصیات 

ض  میکروبی بیشتری داشت. همچنین پوشش نانواموکسیونی 

یوتیک اسانس زنجبیی توانستو  تی قوی تر از آنتی ب %3 اوی 

کلرامفنیکی باش  و بازدارن گی بیشتری ایجاد نمای . کو این 

(، نیل اشاره ش . 1394موضوع در مطاکعو علیلاده و همکاران )

دراین بررسی خاوصیات ض  قارچی نانواموکسیون اسانس 

دارچین مورد بررسی قرار گرفت کو نتایج نشان داد 

وبی نانواموکسیون نسبت بو اموکسیون خاوصیت ض  میکر

نمای .  تی نانواموکسیون اسانس نسبت بو تری ایجاد میمناسب

اسانس خاکص نیل خواص ض  میکروبی بهتری داشتو است. 

های این موضوع سبب ش ه است استفاده از پوشش

و  ozgul. (37نانواموکسیونی مورد توجو قرار داشتو باش )

 (، اثر نانواموکسیون آویشن، رزماری، کور 2017همکاران )

(Laurel و مریم گلی را بر روی فیلو ماهی قل ) آلا مورد بررسی

قرار دادن  کو نتایج نشان داد در م ت زمان ن ه اری، اسانس 

این گیاهان دارویی بو خوبی توانست علاوه بر کنتر  رش  

های چرب آزاد و میلان ع د های بر توکی  اسی میکروارگانیسم

 (.18پروکسی  تاثیر گذار باش )

-ن میهای گرد منفی کو قادر بو تحمی دمای پاییرچو باکتریاگ

ها مقاود باشن  و معمولا تا   ی در برابر اسانس

ی (.این در  اکی است کو نتایج  اصی از این بررس18هستن )

های عکس این موضوع را نشان داد. بو طوری کو غلظت

گیری در کاهش سیکی رش  متفاوت کارکومین تاثیر چشم

ها دروز میلان کلیفر 15انیسم داشت و بع  از گذشت میکروارگ

 در    مجاز قرار داشت. 

همچنین در بررسی انجاد ش ه توس  شهابی و همکاران 

(، بر روی ارزیابی ویژگی ض  میکروبی نانواموکسیون 1395)

سیلین نتایج  اصی از آویشن در مقایسو با کلرامفنیکی و آمپی

اسانس نسبت بو  %5یون  اوی این بررسی نشان داد نانواموکس

های ذکر ش ه خواص ض میکروبی مناسب تری در بیوتیکآنتی
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مقابی دو میکروارگانیسم ساکمونلا تایفی و کیستریا منوسیتوژنل 

(، 2017نق ه و همکاران )قره ،در این خاوص (. 38داشت)

نشان دادن  نانواموکسیون اسانس مریم گلی نیل قادر است 

ی مناسبی بر اشرشیا، انتروکوکوس، خاوصیات ض میکروب

کلبسیلا، موراکسلا و باسیلوس سرئوس داشتو باش . اگرچو در 

 ها عنوان ش  اثر نانواموکسیون بر باکتریاین مقالات و پژوهش

گرد منفی کمتر است با این  ا  نانواموکسیون کارکومین 

های کلیفرد داشتو باش  توانستو تاثیری مناسبی بر رش  باکتری

(29.) 

در نهایت بررسی خاوصیات  سی نشان داد نمونو دارای 

توان  م ت زمان پوشش نانواموکسیون  اوی کارکومین می

 10روز افلایش ده  و در روز  10بو  5ن ه اری ماهی را از 

ای کو توس  شادمان و دارای مطلوبیت باش . در مطاکعو

س آلا انجاد ش ، برر(، بر روی ماهی قل 2016همکاران )

ترین روز نشان دادخ نامطبوع 15خاوصیات  سی ماهی پس از 

بو مربوط بو نمونو کنتر  بود کو ب ون پوشش بود. از طرفی 

های دارای پوشش نشان داده ش  تغییرات رنگ نمونو

دار نبود اما رنگ نمونو کنتر  متفاوت از نانواموکسیونی معنی

ادن   ضور های پوشش داده ش ه بود. در واقع نشان دنمونو

پوشش نانواموکسیونی سبب بهبود کیفیت رنگ و عطر و بو ش ه 

است کو در نهایت سبب بهبود پذیرش کلی ش . نتایج بو دست 

آم ه در این بررسی در راستای نتایج ارائو ش ه در پژوهش ما 

در پژوهش دی ری کو توس  اوزگی و (. 39)باش نیل می

آلا با ی قل (، بر روی پوشش دهی ماه2017همکاران )

نانواموکسیون انجاد ش  بررسی خاوصیات  سی نشان داد 

 ضور پوشش نانواموکسیون توانستو م ت زمان مان گاری را 

های گیاهی با روز افلایش ده  و عنوان ش  روغن 10بو  8از

پوشش عطر و بوی نامطلوب ماهی قادرن  تا    زیادی 

-مقایسو روغنپذیرش کلی ماهی را افلایش دهن . همچنین در 

های گیاهان دارویی مختلف )رزماری، آویشن، مریم گلی(، 

بیشترین پذیرش کلی مربوط بو پوشش  اوی روغن رزماری 

 (.18بود )

پوشش با نانواموکسیون  اوی  بررسی  اضر نشان داد 

وز ر 10بو 5توان م ت زمان ن ه اری ماهی را ازکارکومین می

و رمیکروبی محاو  اوکی. اکبتو در صورتی کو باده افلایش 

یون صی  ش ه کم و در    مطلوبی قرار داشتو باش .نانواموکس

 ساختو ش ه  اوی کارکومین بر اساس نتایج دارای پای اری

ازه بسیار بالایی بوده بو طوری کو پس از گذشت سو هفتو ان 

ی ماهی نانومتر بود. بنابراین مان گار 100نانو ذرات کمتر از 

 نجماداتوان  در دمای ا این نامواموکسیون میپوشش داده ش ه ب

اهی نیل مورد بررسی قرار گیرد.برای بررسی زمان مان گاری م

ر   کو دباشن های کیفی بای  در مح وده مجاز قرار داشتوفاکتور

ن ، اسی  چرب آزاد و آمیpHهای شیمیایی )این پژوهش ویژگی

و دارای فرار کی(، میکروبی و  سی بو طور کلی برای نمون

روز در  10بع  از  %5پوشش نانواموکسیون  اوی کارکومین 

ض   در واقع کارکومین بو دکیی خاصیت    قابی قبوکی بودن .

های عامی فساد جلوگیری میکروبی از رش  میکروارگانیسم

ی بو وگیرکرده و همچنین از این طری  از توکی  مواد ازتو نیل جل

ی اکسی انی خاوصیات آنتیعمی آم . از طرفی کارکومین دارا

 وویو موثری در برابر واکنش اکسی اسیون و توکی  محاولات ثان

میلارد داشتو و سبب مطلوب ن و داشتن رنگ و بوی محاو  

ش ه است.بنابراین استفاده از پوشش نانواموکسیون  اوی 

  توانباش  میکار آسانی نیل می کارکومین کو دارای روش

 پر دردسر ش ه و بو طور مناسبی از هاجای لین برخی روش

 فساد و ه ر رفتن گوشت ماهی جلوگیری نمای .
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