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 . مقدمه 1

های فساد غذایی مانند غذا های ارگانولپتیکی موادایمنی و ویژگی

 هایی مانند فساد میکروبی و اکسیداسیون دچار پذیر به دلیل واکنش

 
ها ارزش غذایی محصولات را به دلیل شوند. این واکنشتغییر می
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های صنعت بسته بندی مواد غذایی بوده که پاسخی برای بسته بندی فعال یکی از نوآوری: هدف مقدمه و 

باشد. در این تکنیک از موادی مانند جاذب اکسیژن، رطوبت، های متغیر مصرف کنندگان و بازار مینیاز

آنتی میکروبی، دی کسید کربن، اتیلن و ترکیبات طعم دهنده و ترکیبات آزاد کننده دی اکسید کربن، 

آنتی اکسیدانی و ترکیبات معطر استفاده می شود. در دهه اخیر توجه زیادی به کاربرد ترکیبات ضد 

های گیاهی میکروبی برای بسته بندی مواد غذایی و سطوح در تماس با مواد غذایی شده است، اسانس

های گیاهی، اجزاء اصلی، نواع اسانسباشند. در این مقاله به بررسی ایکی از ترکیبات موثر دراین زمینه می

خصوصیات ضد میکروبی، اثر جهش زایی و ضد جهش این ترکیبات، کاربردشان در بسته بندی مواد 

ها بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماده بسته بندی و ماده غذایی بسته بندی پرداخته غذایی و تاثیر آن

 شده است. 

کارواکرول و  سینامالدئید، وانیلین، تیمول، مانند لینالول،ها و ترکیبات آن ها اسانس :و بحثنتایج 

بسیاری از ترکیبات دیگر برای استفاده در صنعت غذا و افزایش عمر نگهداری مواد فساد پذیر به دلیل 

 حاضر حال در باشند.خواصی مانند فعالیت ضد میکروبی، ضد قارچی و آنتی اکسیدانی قابل قبول می

 قابل  مقبولیت باشند، نمی مضر انسان سلامت برای ترکیبات این اکثر که اند ادهد نشان زیادی تحقیقات

 اند. کرده پیدا کنندگان مصرف بین و صنعت در توجهی

بسته بندی ضد میکروبی یک نوع بسته بندی فعال است که بر زمان  :توصیه کاربردی/ صنعتی

های گیاهی در این نوع بسته از جمله اسانسباشد. مواد مختلفی نگهداری، سلامت و ایمنی غذا موثر می

حال ایمنی شوند، با اینبندی قابل استفاده هستند که باعث افزایش عمر نگهداری و کیفیت محصول می

 این ترکیبات قبل از استفاده در صنعت باید مشخص شده باشد.

 : واژگاند يكل

 اسانس 

  آنتی اکسیدانی 

 بسته بندی فعال 

 جهش زایی 

 ضد میکروبی 
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بیماری  کاهش داده و همچنین باعث ایجاد عطر و طعم نامطلوب و

 ,.Sanches-Silva et al)شود ناشی از مصرف غذای نا سالم می

های بین با توجه به تقاضای جدید مصرف کنندگان و بازار. (2014

ها تغییراتی به المللی، در توزیع مواد غذایی و سیستم خرده فروشی

وجود آمده است که باعث افزایش مدت زمان نگهداری و انتقال 

توان بیان تر شده است. بنابراین میهای طولانیمحصولات در مسافت

کرد افزایش طول عمر نگهداری مواد غذایی فساد پذیر یکی از 

 است های صنعت بسته بندی مواد غذاییبزرگترین چالش

(Vermeiren et al., 1999)بسته و غذا صنعت اخیر، هایسال . در 

 رمنظو به نوین هایروش کشف جهت زیادی هایتلاش بندی

 مکانیکی هایتنش و محیطی شرایط از محصولات غذایی از حفاظت

 راستای در هاراهکار این. اندهداد انجام و فساد شیمیایی و میکروبی

 بالای ماندگاری و کیفیت برای کننده مصرف تقاضای افزایش

 محیطی موضوعات به نسبت هاآن آگاهی افزایش نیز و محصولات

. به منظور بهبود بسته بندی (Yu et al., 2006)است  اهمیت حائز

مواد غذایی و حفظ کیفیت و تازگی مواد غذایی فساد پذیر صنعت 

غذا سیستم بسته بندی جدیدی تحت عنوان بسته بندی فعال 

ها . به همین دلیل پوشش(Sung et al., 2013)معرفی کرده است 

خوراکی حاوی مواد فعال مانند  پذیر تخریب زیستهای و فیلم

رکیبات ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی به عنوان جایگزینی برای ت

اند. های اخیر مورد توجه قرار گرفتهنگهداری مواد غذایی در سال

مواد فعال ترکیباتی هستند که باعث افزایش عمر نگهداری مواد 

شود. این غذایی، بهبود و حفظ شرایط نگهداری مواد غذایی می

شوند. با توجه به و سینتیک تقسیم میترکیبات به دو دسته طبیعی 

آگاهی مصرف کنندگان در مورد مشکلات ترکیبات سنتزی بر 

ها برای استفاده از ترکیبات طبیعی ها و تقاضای آنسلامت انسان

(Bahram et al., 2012) ها به عنوان یک ترکیباتی مانند اسانس

پذیر جایگزین مناسب برای بهبود عمر نگهداری مواد غذایی فساد

  (Sacchetti et al., 2005). مطرح شده است

 فعال هایفیلم در میکروبی ضدترکیبات 

 نظیر اینگهدارنده ماده نوع هر از غیرخوراکی بندی بسته در

 آنتی ها،باکتریوسین ها، کشقارچ ها،آن هاینمک و آلی هایاسید

-گاز و فلزات اکسیدآن ها، آنتی ها،تیول ها،الکل ها،آنزیم ها،بیوتیک

 در اما .(Han, 2000) نمود استفاده توانمی هکنند ضدعفونی های

 میکروبی ضد ماده نوع انتخاب خوراکی هایپوشش و هافیلم مورد

 مواد این کهنبه دلیل آ. شودمی محدود خوراکی ترکیبات به تنها

 بودن خوراکی شوند،می مصرف غذایی ماده و بندی بسته ماده همراه

 مستقیماً که ضدمیکروبی مواد .است ضروری امری هاآن ایمنی و

: شامل های آلی و انهیدرید اسیداسید شامل: شوند می پلیمر وارد

پروپیونیک، بنزوئیک، استیک، سوربیک، لاکتیک و مالیک هستند 

که به روش شیمیایی سنتز شده و جز مواد شیمیایی برای نگهداری 

های آلی و ترکیبات ر اسیدعلاوه بشوند. مواد غذایی محسوب می

های غیر آلی چون نیتریت و سولفیت هم توان از نمک اسیدها میآن

در (  اکسیداز گلوکز و لیزوزیم)پرکاربردترین  هاآنزیم. نموداستفاده 

سطح داخل پوشش بسته بندی قرار گرفته و با غذا در تماس بوده و 

 کنندمیها مواد ضد میکروبی تولید سری واکنشدر اثر یک

(Appendini & Hotchkiss, 2006) .پر کاربرد ها:باکتریوسین-

است. البته از ترکیباتی  سینلاکتی و پیوسین سین،ینها ترین آن

توان استفاده کرد. نیز می 3دفنیسین و 1سکروپین ،1ماگاینینمانند 

و  کافئیک سینامیک، هایاسید) هافلاونوئید، هااکسیدآن آنتی

 و لیمو عصارة تیمول، گیاهی هایعصاره ( وکاتچینو  پاراکوماریک

 اکسید دی شامل غیرآلی هایگاز، بامبو پودر و فرویت گریپ دانه

 و کیتیول هینو ازن، کربن، اکسید دی کلرین،، اکسید دی سولفور،

 .نیز در بسته بندی مواد غذایی کاربرد دارند ایزوتیوسیونات آلیل

یکی دیگر از ترکیبات ضد میکروبی مورد استفاده در بسته  فلزات

 فعالیت دارای فلز ترینشاخص باشند.بندی ضد میکروبی می

های . البته باید گفت که نقره بر روی سلولاست نقره ضدمیکروبی

رویشی اثر دارد و فرم اسپور نسبت به نقره مقاوم بوده و از بین نمی 

 .(An, 2000) رود

 وغنی های راسانس

های روغنی متابولیت ثانویه گیاهان هستند که به منظور اسانس

اند. ها مورد مطالعه قرار گرفتهایجاد آروما در مواد غذایی و نوشیدنی

سالیان زیادی است که برای افزایش عمر نگهداری مواد غذایی به 

 ;Bajpai et al., 2012)دلیل خواص آنتی میکروبی و ضدقارچی

Bakri & Douglas, 2005)   و خواص آنتی اکسیدانی(Teixeira 

                                                 
1. Maganin 

2. Cecropin 

3. Defenisin 
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et al., 2012; Roby et al., 2013)  اند. در حال استفاده شده

باشند و همچنین حاضر به دلیل اینکه برای سلامت انسان مضر نمی

ها و مقبولیت این ترکیبات برای مصرف کنندگان در به دلیل ویژگی

. (Sacchetti et al., 2005)اند صنعت بسیار مورد توجه قرار گرفته

گذارد به دلیل ها تاثیر میمقدار افزودن این ترکیبات بر مقبولیت آن

ها باعث مشکلات پذیرش و اینکه افزودن بیش از حد این اسانس

شود. به همین دلیل استفاده از این ترکیبات در مقبولیت آن ها می

برای رسیدن به  باشد، به دلیل اینکه گاهیمواد غذایی محدود می

نتیجه مطلوب باید مقدار زیادی از این ماده استفاده شود 

(Hyldgaard et al., 2012) همچنین این ترکیبات دارای خواص .

آنتی اکسیدانی هستند که بعضی از پژوهشگران مطالعاتی در این 

 Eça & Menegalli, 2014; Sanches-Silva)اند زمینه انجام داده

et al., 2014)  . 

 ،4های روغنی مانند میخک، آویشن، جوزهندیخیلی از اسانس

توسط   GRAS 7و زعفران به عنوان ترکیبات 6خردل ،5ریحان

اند و قوانینی برای مقدار مطرح شده  (FDA) 8سازمان غذا و دارو

. تعداد (Manso et al., 2013)ها وجود دارد مصرف روزانه آن

 اوژنول، تیمول، ،9لینالولها مانند محدودی از ترکیبات اسانس

در  11لیمونن و سیترال کارواکرول، سینامالدئید، وانیلین، ،10کاروون

باشند که در اروپا به عنوان ترکیبات طعم دهنده قابل قبول می

کنند مقدار افزوده شده خطری برای سلامت ایجاد نمی

(Hyldgaard et al., 2012) با این حال باید مطالعات زیادی بروی .

ها این مواد و ترکیبات انجام شود تا از ایمن و سالم بودن آن

. اثر بیولوژیکی (Evandri et al., 2005)اطمینان حاصل شود 

 بهداشتی، و آرایشی لوازم بهداشتی، دارویی، ها در صنایعاسانس

مورد  1008غذایی توسط بکالی و همکاران در سال  مواد و کشاورزی

 بررسی قرار گرفته است. 

 

                                                 
4. Nutmeg 

5. Basil 

6. Mustard 

7. Generally Recognized as Safe 

8. Food and Drug Administration 

9. Llinalool 

10. Carvone 

11. Limonene 

 های روغنیترکیبات اصلی موجود در اسانس

های روغنی ترکیبات فرار و با وزن مولکولی پائین هستند اسانس

 ساقه، برگ، گل، ها،های مختلف گیاه مانند جوانهکه در ارگان

 ها،حفره درخت، پوست یا چوب ریشه، ها،میوه ها،دانه ها،شاخه

 شوندسنتز میغده  هایکرک یا اپیدمی هایسلول ها،کانال

2008) (Bajpai et al., 2012; Franz & Novak, 2010; 

Bakkali et al.,های روغنی دارای خواص درمانی از جمله . اسانس

 و باکتری ضد ویروسی، ضد ،antiphlogistic درد، ضد سرطان، ضد

. همچنین این (Buchbauer, 2010)باشند می اکسیدان آنتی

نگهداری مواد غذایی از طریق تولید ترکیبات باعث افزایش عمر 

 & Estaca et al., 2010; Holleyشوند های طبیعی مینگهدارنده

Patel, 2005) به طور کلی این ترکیبات بر اساس منشا بیوسنتز .)

شوند که شامل ترکیبات بدست آمده از ها به دو گروه تقسیم میآن

. ) 2008al.et Bakkali ,(باشند و ترکیبات آروماتیک می 11ترپن

های روغنی توسط خواص آنتی اکسیدانی و آنتی میکر.وبی اسانس

محققین زیادی بررسی شده است و چون هر کدارم از روش متفاوتی 

 ,Baratta &باشد ها مشکل میاند مقایسه بین اسانساستفاده کرده

2000). Sacchetti et al., 2005; Ruberto   (Hersch-

Martinez et al., 2005;  
 14( و سسکوئی ترپن10C) 13های اصلی شامل مونوترپنترپن

(15Cمی )15باشند. همی ترپن (5C( دی ترپن ،)10C تری ترپن ،)

(30C( و تتراترپن )40Cنیز در ترپن ) .های گیاهی نیز وجود دارند

 برداشت، فصل گیاه، از بخشی ها،چندین فاکتور از جمله گونه

استخراج بر ترکیب شیمیایی اسانس  روش و جغرافیایی، خاستگاه

 ,.Jordan et al., 2006; Mejri et alگذارد روغنی تاثیر می

2010; Viljoen et al., 2005) (Bakkali et al., 2008; . 

های مختلف ترکیب با غلظت 60تا  10های روغنی از اسانس

ها توسط دو یا سه ترکیب های آناند و معمولا ویژگیتکشیل شده

( در مقاسیه با ترکیبات %85یا حتی  %10 -70صلی در غلظت بالا )ا

 ,.Burt, 2004; Bakkali et al)شود کم مقدار دیگر مشخص می

های روغنی بدست آمده از گیاهان و اسانس 1. در جدول (2008

ها آورده شده است. این ترکیبات اصلی تعیین ترکیبات اصلی آن

                                                 
12. Terpene 

13. Monoterpenes  

14. Sesquiterpenes  

15. Hemiterpenes  
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های روغنی هم از نظر مفید سهای بیولوژیکی اسانکننده ویژگی

بودن )آنتی باکتریال، ضد قارچ و آنتی اکسیدان و ...( و هم از نظر 

های مفید و مضر بودن باشند. بنابراین جنبهمضر و سمی بودن می

ها باید در نظر گرفته شود تا از ایمن بودن این ترکیبات این اسانس

همچنین باید به  برای استفاده در مواد غذایی اطمینان حاصل شود.

ها با توجه به گیاهی که از این موضوع توجه شود که ترکیب اسانس

 ، کشت،(Smith et al., 2005)آن منشا گرفته و زمان برداشت 

 ,.Vagi et al)باشد رشد نیز متفاوت می فصل و رویشی مرحله

. در بین این ترکیبات کارواکرول بیشتر از همه متغیر است و (2005

متغیر  Oreganum onitesدر  3/64در پونه کوهی به % %11از 

-βباشد حتی از نظر ترکیب شیمیایی نیز متفاوت است مانند می

caryophyllene   و α-thuyene که درO. compactum  وجود

 ;Mezzoug et al., 2007) وجود ندارند O. onites دارند و در 

Bostancioglu et al., 2012)  باید به این موضوع نیز توجه شود

ها بر اساس شرایط استخراج و تکنولوژی فرایند که ترکیبات اسانس

ها در بسته ها ممکن است تغییر کند. استفاده از اسانسو پیش تیمار

ول های غیر اروپایی متدابندی مواد غذایی هنوز در اروپا و کشور

های متفاوتی برای به کار گیری در بسته بندی نشده ولی اسانس

اند که شامل پونه کوهی ماود غذایی مورد مطالعه قرار گرفته

(Origanum vulgare) رزماری ،(Rosmarinus officinalis) ،

 Cinnamum)، زعفران (Camellia sinensis)چای سبز 

zeylanicum)  و میخک(Eugenia caryophyllata)  باشند می

که دارای خواص آنتی میکروبی، آنتی باکتریال، ضد قارچی و آنتی 

 اند. اکسیدانی بوده

نمونه اسانس روغنی  17در پژوهشی به بررسی اثر ضد میکروبی 

 Daucus)هویج  دانه ، روغن(Ocimum basilicum)شامل ریحان 

carota)کرفس  دانه ، روغن(Apium graveolens)سنبل ، روغن 

، (Eugenia spp)، روغن میخک (nardus Cymbopogon) هندی

 گریپ ، سیر، روغن(Coriandrum sativum)روغن تخم گشنیز 

مرکبات،  لیمون از را لیمو ، روغنparadisi مرکبات از فروت

، روغن (Allium cepa)، پیاز (Thymus mastichina)مرزنجوش 

 Petroselinum)، روغن جعفری (Thymus capitatus)مرزنجوش 

sativum) رزماری ،(Rosmarinus officinalis) مریم گلی ،

(Salvia officinalis) روغن ترخون ،(Artemisia 

dracunculus) روغن آویشن ،(Thymus vulgaris)  7بر 

میکروارگانیسم پاتوژن و فاسدکننده )بروکوتریکس ترموسفاکتا، 

اشرشیاکلی، لیستریا اینوکلا، لیستریا مونوسیتوژن، سودوموناس 

و شوانلا پوتریفاسینس( مواد  17، سالمونلا تیفی موریوم16پوتیدا

-غذایی پرداخته شده است. همچنین ترکیبات شیمیایی این اسانس

نی این ترکیبات مورد بررسی قرار گرفته ها و خواص آنتی اکسیدا

اند و باکتری جلوگیری کرده 4ها حداقل از رشد است. همه اسانس

ترین غلظت مورد نیاز برای اثر بازدارندگی بر سودوموناس پوتیدا کم

با  1logCFUmL 8−میلی گرم در میلی لیتر و بیشترین کاهش  3

ینوکلا و و آویشن بر استفاده از پونه کوهی و رزماری بر لیستریا ا

های لیستریا بوده است. میخک و پونه کوهی بیشترین خاصیت سویه

ها دارای اند. هر کدام از این اسانسآنتی اکسیدانی را نشان داده

باشند که خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی ترکیبات مختلف می

 .et al., 2013) (Teixeiraاند نشان داده

 

 هامشکلات استفاده از اسانس

های روغنی ممکن است دارای اثر سمی مانندجهش اسانس

باشند به همین دلیل باید قبل از استفاده از  18زایی/ مشکلات ژنتیک

ای از خلاصه 1ها برای انسان مورد بررسی قرار گیرند. در جدول آن

نتایج گزارش شده توسط محققان در مورد پتانسیل جهش زایی و 

چند اسانس روغنی و همچنین پتانسیل ضد جهش  genotoxicاثر 

این ترکیبات نشان داده شده است. با اینکه  antigenotoxicو 

ها در بسته بندی فعال بسیار مورد توجه قرار استفاده از اسانس

زیادی دز این زمینه انجام شده است ولی گرفته است و مطالعات 

که لیست مواد مجاز هنوز ها در صنعت به دلیل آناستفاده از آن

ای در این لیست قرار باشد. برای اینکه مادهمنتشر نشده محدود می

آن مشخص شود. در این مقاله  genotoxicityگیرد باید خواص 

ورد مطالعه ها نیز ماسانس  genotoxicityخواص جهش زایی و 

ها و ترکیبات اصلی آن قرار گرفته است. به طور کلی بیشتر اسانس

 باشند. ها جهش زا نمی

 

                                                 
16. Pseudomonas putida 

17. Salmonella typhimurium 

18. Mutagenicity/genotoxicity 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0926669012004475
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 ها در بسته بندی مواد غذاییکاربرد اسانس

های آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی های پلیمری با ویژگیفیلم

اند. عصاره چای سبز و برای بسته بندی فعال مواد غذایی تولید شده

اند. ونیل الکل استفاده شده -س روغنی پرتقال در پلیمر اتیلاسان

اتانول  %50اتانول و  %10سرعت آزاد شدن در سه نوع ماده غذایی، 

درجه سانتی گراد مورد بررسی قرار گرفته  13درجه و 4در دمای 

است. نتایج نشان داده که سرعت آزاد شدن به نزدیکی ماده غذایی و 

رد و بیشترین قدرت نفوذ زمانی بوده است ترکیبات فعال بستگی دا

گیرد. خاصیت ضد میکروبی اتانول قرار می %50که فیلم در معرض 

( 10، اشرشیاکلی و پنیسیلیوم اکسپانسوم19)لیستریا مونوسایتوژنس

-Muriel)های مایع و فاز گازی بیشتر بوده است آن نیز در محیط

Galet et al., 2015) . 

به بررسی اثر ضد میکروبی  1007سال رودریگوز و همکاران در 

های روغنی طبیعی در پارافین به عنوان و فعالیت فاز بخار اسانس

های روغنی استفاده ماده بسته بندی کاغذی فعال پرداختند. اسانس

 11دارچین ،)Sygzium aromaticum(شده شامل: میخک 

)Cinnamomum zeylanicum(11، پونه کوهی Origanum (

)vulgare باشند. دارچین می 13ارچین در ترکیب با سینامآلدئیدو د

در ترکیب با سینامآلدئید از رشد کاندیدا آلبیکنز، آسپرژیلوس 

فلاووس، ائوروتیوم رپنس جلوگیری کرده است و اثر بازدارندگی 

خوبی علیه پنیسیلیوم نالگیونس و پنیسیلیوم راکیوفورتی نشان داده 

های گرم مثبت )باسیلوس است. اثر ضد میکروبی علیه باکتری

و  15، لیستریا مونوسیتوژنس، انتروکوکوس فکالیس14سرئوس

های گرم ( مشاهده نشد و علیه باکتری16استافیلوکوکوس ارئوس

و 18، اشرشیاکلی، یرسینیا انترکولیتیکا17منفی )سالمونلا کلراسوس

( فقط دارچین در ترکیب با سینامآلدئید و 19سودوموناس آئروژینوزا

اند. تری پونه کوهی اثر ضد میکروبی نشان دادهکمبه میزان 

                                                 
19. Listeria monocytogenes 

20. Penicillium expansum 

21. Cinnamon 

22. Oregano 

23. Cinnamaldehyde 

24. Bacillus cereus 

25. Enterococcus faecalis 

26. Staphylococcus aureus 

27. Salmonella cholerasuis 

28. Yersinia enterocolitica 

29. Pseudomonas aeruginosa 

های روغنی در خاصیت ضد همچنین بیان داشتندکه درصد اسانس

باشند که دلیل آن قابل بحث میکروبی موثرتر از ضخامت فیلم می

است. قابلیت نگهداری دو واریته توت فرنگی تیمار شده با استفاده از 

علیه کاندیدا آلبیکنز و دارچین در ترکیب با سینامآلدئید 

-درجه سانتی 4روز نگهداری در دمای  7آسپرژیلوس فلاووس طی 

گراد مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داده که محافظت کامل 

که هیچگونه تغییر قابل روز نگهداری مشاهده شده به طوری 7طی 

ها مشاهده نشد. ای در خصوصیات فیزیکوشیمیایی آنملاحظه

 ,.Rodríguez et al)اند ها نیز رشدی نشان ندادهرچهمچنین قا

2007) . 

 Alliumاثر ضد میکروبی فیلم پلاستیکی در ترکیب با 

sativum  درصد وزنی از اسانس روغنی  8و  6، 4، 1، 0در مقادیر

های گوشت )لیستریا مونوسیتوژنس، اشرشیاکلی و علیه باکتری

ر گرفته است. یک ( مورد بررسی قرا30بروکوتریکس ترموسفاکتا

باشد که بر سلامتی تاثیر سوئی ترکیب ضد میکروبی طبیعی می

ندارد. نتایج نشان داده که پلی اتیلن با دانسیته کم در ترکیب با 

از اسانس روغنی  %8با  (LDPE/EVA) 31ونیل استات -اتیلن

ها به ترتیب اند و تاثیر آنفعالیت ضد میکروبی بیشتری نشان داده

یستریا مونوسیتوژنس، بروکوتریکس ترموسفاکتا و بیشتر بر ل

اشرشیاکلی بوده است. افزودن مقادیر بالا از اسانس روغنی به مقدار 

شود و در مقادیر ها میکمی باعث تضعیف خصوصیات فیزیکی فیلم

 .(Sung et al., 2014a)یابد کم تبلور افزایش می

، 1غن سیر )اثر ضد میکروبی فیلم پلی اتیلن دانسیته کم با رو

های گوشت گاو آماده به وزنی ( علیه پاتوژن -درصد وزنی 8و  6، 4

مصرف مورد بررسی قرار گرفته است. نتایج نشان داده بدون توجه به 

مقدار روغن استفاده شده فیلم مورد ارزیابی از رشد لیستریا 

درجه  4روز نگهداری در دمای  15و  9، 6، 3مونوسیتوژنس بعد از 

اد جلوگیری کرده است. ولی اثر کمی بر رشد اشرشیاکلی و گرساتنی

برکوتریکس ترموسفاکتا نشان داده است. در مقادیر بالای روغن 

ها تر بوده است. بین مقاومت به گرما در همه فیلمانتقال بخار آب کم

ای مشاهده نشد. همچنین نتایج بررسی با تفاوت قابل ملاحظه

                                                 
30. Brochothrix thermosphacta 

31. low-density-polyethylene/ethylene-vinyl-acetate 
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ن روغن سیر تاثیری بر خصوصیات فیلم اینفرارد نشان داده که افزود

 .(Sung et al., 2014b)نشان نداده است 

های فیلم خوراکی پلی پروپیلن/ پلی وینیل الکل همراه با غلظت

و اسانس روغنی دارچین برای  31مختلف عصاره اتانولی ریواس

نگهداری گوشت تازه گاو مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داده 

ها جلوگیری کرده و باعث حفظ که این فیلم خوراکی از رشد باکتری

pH 33و کل نیتروژن بازی فرار N)-(TVB شود می .,et alHan (

2014). 

لن به بررسی فیلم پلی اتی 1013لئی و همکاران در سال 

ترفتالات/ پلی پروپیلن که از طریق فشار اتمسفری پلاسما و همراه 

ترکیبات ضد میکروبی تولید شده پرداختند. نتایج نشان داده که 

سطح بعد از تیمار با فشار پلاسما افزایش  hydrophilicityزبری و 

ها به طور موفقیت آمیزی بر یافته است. کیتوزان و دیگر نگهدارنده

ار گرفتند. بررسی خواص ضد میکروبی سطح فیلم قر

( نیز 34)استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیاکلی و باسیلوس سوبتیلیس

خواص ضد میکروبی در برابر  %100ها دارای نشان داده که فیلم

استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیاکلی بوده ولی خاصیت ضد 

( بوده است. با %85میکروبی برای باسیلوس سوبتیلیس کمتر )

و دما مهاجرت ترکیبات از فیلم به محلول افزایش پیدا  pHیش افزا

کرده است ولی با افزایش قدرت یونی بوسیله سدیم کلراید و یا 

ها با استفاده از ساکارز مهاجرت ترکیبات از فیلم کاهش تحرک یون

 .(Lei et al., 2013)یابند کاهش می

 ,PLA, PHA, PCL)های تجاری اگرچه انواع مختلف پلیمر

PEA,…) های با منبع کشاورزی و ولی پلیمر تولید شده است

اند. در بین ها بیشتر مورد توجه بودهساکاریدگیاهی مخصوصا پلی

های تهیه شده از نشاسته به دلیل ساکاریدی نیز پلیمرهای پلیپلیمر

و قدرت تولید فیلم  ,.Souza et al) (2010ارزان و فراوان بودند 

های تولید . فیلمet al., 2013) (Souzaمناسب اهمیت زیادی دارند 

شده با استفاده از نشاسته ایزوتروپیک، بدون بو، بی مزه، بی رنگ و 

. (Souza et al., 2010)باشند بدون سمیت و قابل بازیافت می

Souza  ه از فیلم بر پایه کاساوا با استفاد 1011و همکاران در سال

ذرات نانورس تولید کردند که دارای خصوصیات مکانیکی و انتقال 

                                                 
32. Rhubarb 

33. Total volatile base nitrogen  

34. Bacillus subtilis 

ترکیبات ضد  1013باشد. این محققان در سال مواد بهتری می

ها افزودند. این ترکیبات ضد میکروبی از رشد میکروبی را به این فیلم

ها جلوگیری کرده و باعث افزایش عمر نگهداری میکروارگانیسم

اصلی در دارچین سینامآلدئید و در میخک  شود. مادهمحصول می

باشند. این بوده است که دارای خاص ضد میکروبی می 35ائوگنول

محققان خاصیت ضد میکروبی این دو ماده در فیلم تهیه شده از 

در نان  37و ائوروتیوم آمستلودامی 36کاساوا بر پنیسیلیوم کومون

گرم  100در گرم  16و  1نشان دادند که میزان هر کدام به ترتیب 

های پائین نیز دارای خواص ضد بوده است. دارچین در غلظت

باشد به دلیل باشد که این موضوع دارای اهمیت میمیکروبی می

های بالاتر این ماده بر خصوصیات حسی و طعمی اینکه در غلظت

های حاصل از فیلم تولید شده تاثیر خواهد گذاشت. نتایج میگراف

SEM م تولید شده دارای ماتریکس یکنواخت بوده نشان داده که فیل

ولی در صورت استفاده نکردن از امولسیفایر بافت یکنواختی حاصل 

 . et al., 2013) (Souzaنشده است 

 هایاسانس و ذرت نشاسته پایه بر ترکیبی خوراکی هایفیلم

تولید شده  %3و  1، 1 های نسبت در پونه و شیرازی آویشن خوراکی

 افزودن تأثیر تحت شده تولید هایفیلم مکانیکی هایویژگیاست. 

 کشیدگی و کاهش مقاومت کششی که طوری به گرفت قرار اسانس

 های فیلم در مورد این یافت. افزایش ای ملاحظه قابل میزان به

 اسانس افزودن. بود بیشتری داری معنی دارای آویشن اسانس حاوی

 زنجیر جای به چرب اسید گیری قرار علت در پوشش به به خوراکی

 افزایش درصد آن، کنندگی روان نقش و پوشش ساختار در پلیمری

 شبکه هااسانس .یافت افزایش داری معنی طور به پوشش طول

 پاره لحظه تا پوشش که شدندمی سبب و کرده تضعیف را پوشش

 تاثیر حضور نیز ساختار ریز مطالعه باشد داشته بیشتری طول شدن

 کرد تائید فیلم خارجی و داخلی سطح روی را خوراکی هایاسانس

 مواد حاوی فیلم در آب بخار به پذیری نفوذ کاهش امر این که

-فیلم در اسانس میزان افزایش در واقع با .کندمی توجیه را لیپیدی

 به هایاسانس .یافت کاهش حلالیت رطوبت، میزان ای،نشاسته های

)اشرشیاکلی و  ضدمیکروبی خواص تحقیق این در شده برده کار

 اثر .دادند نشان خود از را استافیلوکوکوس اورئوس( متفاوتی

                                                 
35. Eugenol 

36. Penicillium commune 

37. Eurotium amstelodami 
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 مثبت گرم هایی باکتر روی بر شده تولید هایپوشش ضدمیکروبی

که دلیل آنرا به نوع ماده تشکیل  بود منفی گرم هایباکتری از بیش

 به .اندها مربوط دانستهدهنده دیواره سلولی این دو گروه از باکتری

 خاصیت بالاترین دارای آویشن اسانس حاوی هایپوشش کلی طور

 قرار پونه اسانس حاوی هایروکش آن از پس و بوده ضدمیکروبی

 باکتری پونه، اسانس داری هایفیلم در همچنین .دداشتن

 درصد 3 غلظت در را بازدارندگی بیشترین اورئوس استافیلوکوکوس

 Thymus و  Thymus moroderi از دو گیاه معطر  .داد نشان

piperella در فیلم خوراکی کیتوزان به منظور بررسی میزان کل

ها استفاده شده فنل، اثر ضد میکروبی و خواص آنتی اکسیدانی آن

در جلوگیری از رشد  T. piperellaاست. فیلم تشکیل شده از 

ز موثرتر از فیلم تهیه شده ا 39و لیستریا اینوکولا 38سراتیا ماسرانس

T. moroderi  بوده است. در حالی که تفاوت قابل ملاحظه ای در

 40بازدارندگی این دو فیلم در جلوگیری از رشد آئروموناس هیدروفیلا

 مشاهده نشده است.  41و آکرموباکتر دنتریفیکاس

 T. piperellaخاصیت آنتی اکسیدانی فیلم تشکیل شده از 

 (et al., 2013  ه استبود T. moroderiتر از فیلم تهیه شده از کم

(Ruiz-Navajas خواص ضد میکروبی فیلم تهیه شده از پروتئین .

( پونه کوهی و %5.  4، 3، 1، 1های مختلف )سویا همراه با مقدار

اسانس آویشن و همچنین اثر ترکیبی مقدار ماکسیمم این دو 

، استافیلوکوکوس O157:H7 اسانس علیه اشرشیاکلی، اشرشیاکلی

سودوموناس ائوروژینوزا و لاکتوباسیلوس پلنتاروم در گوشت اورئوس، 

درجه سلسیوس مورد بررسی قرار  4گاو نگهداری شده در دمای 

گرفته است. هر دو اسانس خواص ضد میکروبی مشابهی بر روی 

اند. اثر بازدارندگی بر روی اشرشیاکلی، ها نشان دادههمه باکتری

ورئوس بیشتر بوده است. ، استافیلوکوکوس اO157:H7اشرشیاکلی

پونه کوهی و اسانس آویشن و ترکیب این دو اسانس بر روی 

های استافیلوکوکوس ها و سویهشمارش کلی و لاکتیک اسید باکتری

ها اثر که بروی سودوموناس و کلی فرمتاثیری ندارند در حالی

 .(Emiroğlu et al., 2010)اند بازدارندگی نشان داده

                                                 
38. Serratia marcenscens 

39. Listeria innocua  

40. Aeromonas hydrophila 

41. Achromobacter denitrificans 

های خوراکی همراه با ترکیبات ضد میکروبی در بسته بندی فیلم

های گویند. خواص ضد میکروبی عصارهمواد غذایی فیلم فعال می

های گیاهی شناخته شده است با این وجود کاربرد آن ها در فیلم

اشد. اثر ضد میکروبی فیلم خوراکی ایزوله بخوراکی محدود می

وزنی/ حجمی از اسانس روغنی پونه کوهی،  %4 -1پروتئین سویا با 

استافیلوکوکوس O157:H7, رزماری و سیر علیه اشرشیاکلی 

، لیستریا مونوسایتوژنس، 41اورئوس، سالمونلا انترتیدیس

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم مورد بررسی قرار گرفته است. اثر ضد

پونه کوهی بیشتر از دو اسانس دیگر بوده است. رزماری  %1میکروبی 

 %4و  3اصلا اثر ضد میکروبی نشان نداده و اسانس سیر در غلظت 

 .Sarikus (Seydim & (2006 ,اثر ضد میکروبی نشان داده است 

، )L. Syzygium aromaticum(اثر ضد میکروبی میخک 

، )L Cupressus sempervirens(، درخت سرو 43رازیانه

 Thymus)آویشن ، (Lavandula angustifolia)اسطوخودوس 

vulgaris L.) کاج ،(Pinus sylvestris)  جنس  18و رزماری بر

ترین عوامل فساد و بیماری مواد غذایی هستند مورد باکتری که مهم

بررسی قرار گرفته است. اسانس میخک بیشترین اثرضد میکروبی را 

نشان داده است و بعد از آن رزماری و اسطوخودوس دارای بالاترین 

ثر آن ها در اند. سپس به منظور بررسی ااثر ضد میکروبی بوده

نگهداری مواد غذایی به عصاره ماهی افزوده شدند که نتایج نشان 

اند. سپس فیلم خوراکی داده که میخک و آویشن از همه موثرتر بوده

کیتوزان حاوی اسانس میخک تهیه شده و اثر ضد میکروبی آن بر 

شش باکتری انتخاب شده: سودوموناس فلورسنس، شوانلا 

، 46، لیستریا اینوکلا45کتریوم فسفریوم، فوتوبا44پوتریفاسینس

اشرشیاکلی و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس مورد بررسی قرار گرفته 

است. اثر ضد میکروبی میخک در فیلم به شبکه فیلم و همچنین نوع 

کیتوزان تهیه شده  -میکروارگانیزم بستگی دارد. سپس فیلم ژلاتین

شده در سرما  و اثر ضد میکروبی این ترکیبات در ماهی نگهداری

های مورد بررسی قرار گرفته است. نتایج نشان داده که رشد باکتری

ها به طور چشمگیری کاهش پیدا گرم منفی مخصوصا انتروباکتر

                                                 
42. Salmonella enteritidis 

43. Foeniculum vulgare  

44. Shewanella putrefaciens 

45. Photobacterium phosphoreum 

46. Listeria innocua 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174010001488
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996906000159
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996906000159
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های لاکتیک اسید طی مدت زمان زیادی از که باکتریکرده در حالی

 .et al., 2010) (Gómez-Estacaاند نگهداری باقی مانده

خواص ضد میکروبی و فیزیکی و مکانیکی فیلم کیتوزان همراه 

حجمی/ حجمی(  %1و  5/1، 8/0، 4/0های با اسانس زعفران )غلظت

مورد بررسی قرار گرفته است. با استفاده از اسانس زعفران خواص 

ضد میکروبی فیلم کیتوزان افزایش و محتوای رطوبتی، حلالیت در 

آب، نفوذ پذیری به بخار آب و افزایش طول در نقطه شکست کاهش 

نشان داده یافته است. همچنین مطالعات میکروسکوپی شبکه فیلم 

است که اسانس زعفران اتصال مناسبی با فیلم نشان داده است 

(Ojagh et al., 2010a). 

بررسی اثر فیلم ضد میکروبی کیتوزان با اسانس زعفران بر 

 4روز نگهداری در دمای  16 کیفیت ماهی غزل آلا رنگین کمان طی

وزنی/  %1درجه سلسیوس مورد بررسی قرار گرفته است. فیلم 

 5/1وزنی/ حجمی کیتوزان همراه با %  %1حجمی کیتوزان و 

حجمی/ حجمی اسانس زعفران استفاده شده است. نتایج نشان داده 

که استفاده از این فیلم ضد میکروبی باعث افزایش کیفیت ماهی و 

 et al.,  2010b) .(Ojaghری آن شده است عمر نگهدا

اثر ضد میکروبی فیلم تهیه شده از ایزوله پروتئین آب پنیر به 

وزنی/ وزنی(  %5/1، 1، 5/0های مختلف پونه کوهی )همراه غلظت

ته است. جذب آب و نفوذ بخار آب تحت تاثیر مورد مطالعه قرار گرف

افزودن پونه کوهی قرار در هیچ غلظتی قرار نگرفته است. دمای 

 10 -10ای به خاطر افزودن روغن به شبکه پروتئینی انتقال شیشه

درجه سلسیوس کاهش یافته است. ضریب یانگ، ماکسیمم قدرت 

پیدا از روغن کاهش  %1کششی و طول در نقطه شکست در غلظت 

های گوشت کرده است. همچنین افزودن پونه کوهی بر رنگ قطعه

درجه سلسیوس اثری نداشته و  4روز نگهداری در  11گاو طی 

ها با ماکسیمم سرعت رشد فلور میکروبی کل و تعداد سودموناس

روغن کاهش پیدا کرده است در حالی که رشد  %5/1افزودن 

 ,.et alقف شده است ها به طور کامل متولاکتیک اسید باکتر

2009) (Zinoviadou. 

تهیه شده است.  47فیلم ایزوله پروتئین آب پنیر همراه با کهور

افزودن کهور باعث بهبود انعطاف پذیری و کاهش قدرت کششی و 

شود. بنابراین افزودن کهور باعث افزایش طول در نقطه شکست می

                                                 
47. Mesquite 

 Osés et) شود بهبود خصوصیات مکانیکی فیلم ایزوله آب پنیر می

al., 2009). 

فیلم ژلاتین پوست همراه با گلیسرول و سوربیتول به عنوان 

پلاستیسایزر تهیه شده است. شفافیت، حلالیت و نفوذ به بخار آب 

در فیلم تهیه شده مانند فیلم ژلاتینی تجاری تهیه شده از ژلاتین 

ش باعث افزای 48گربه ماهی بوده است. افزودن عصاره گل گاو زبان

خصوصیات آنتی اکسیدانی و شفافیت و کاهش نیروی شکست شده 

است. خواص آنتی اکسیدانی فیلم تهیه شده با استفاده از عصاره گل 

-Gómez)بوده است  BHTگاو زبان بالاتر از آلفا توکوفرول و 

Estaca et al., 2009a). 

فیلم ژلاتین پوست گاو و تن ماهی همراه با عصاره رزماری و 

پونه کوهی تولید شده است. ژلاتین تهیه شده از پوست گاو با پلی 

های گیاهی واکنش کمی داشته و خصوصیات این های عصارهفنل

فیلم تهیه شده با فیلم کنترل )بدون افزودن عصاره گیاهی( تفاوتی 

-های عصارهنداده است. ولی ژلاتین پوست ماهی با پلی فنلنشان 

های گیاهی واکنش داده و خصوصیات متفاوتی به وجود آمده از 

ای و حلالیت افزایش یافته و قابلیت جمله اینکه دمای انتقال شیشه

 .(Gómez-Estaca et al., 2009b)تخریب نیز کاهش یافته است 

 %1/0 -5/0های مکانیکی، ضد میکروبی و انتقالی ویژگی

های روغنی/ ترکیبات روغنی )پونه کوهی/ سوسپانسیون اسانس

کارواکرول، روغن دارچین/ سینامالدئید و روغن سنبل هندی/ 

 -در فیلم پوره سیب O157:H7سیترال( علیه باکتری اشرشیا کلی 

های گیاهی بر آلژینات مورد بررسی قرار گرفته است. حضور اسانس

نفوذ پذیری به اکسیژن و بخار آب تاثیری ندارد. کارواکرول بر رشد 

اشرشیاکلی بازدارندگی زیادی نشان داده است و اثر بازدارندگی 

بدین صورت بوده که بیشترین بازدارندگی مربوط به کارواکرول و 

سپس به ترتیب برای پونه کوهی، سیترال، سنبل هندی، 

 Rojas-Graü et)سینامآلدئید و روغن دارچین بدست آمده است 

al., 2007a). 

های خوراکی همراه با ترکیبات ضد میکروبی باعث افزایش فیلم

شود. اثر سنبل هندی، پونه های تازه میمر نگهداری قطعات میوهع

کوهی و وانیلین در پوشش خوراکی پوره سیب/ آلژینات بر عمر 

درجه  4روز نگهداری در دمای  11طی  Fujiنگهداری قطعات سیب 

                                                 
48. Borage 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002010001036
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814610001998
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814609011844
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174009000436
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877408005165
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877408005190
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877408005190
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X08002403
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877407000453
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ها با پلی پروپیلن سلسیوس مورد بررسی قرار گرفته است. سیب

حاوی مقدار زیادی اسانس روغنی  هایاند. در فیلمبسته بندی شده

مقدار جذب اکسیژن و تولید دی اکسید کربن کاهش پیدا کرده 

μL های بسته بندی شده زیر است. مقدار تولید اتیلن در سیب

−1L50 های بدون پوشش و باقی مانده است. در حالیکه در سیب

بدون اسانس طی زمان نگهداری افزایش داشته است. پوشش با 

ها باعت افزایش سفتی سیب 49استیل سیستئین -Nاید و کلسیم کلر

شده ولی در فیلم حاوی سنبل هندی نرمی بافت مشاهده شده 

حجمی/ حجمی( از نظر کیفیت حسی محصول %3/0است. وانیلین )

-ها بر رشد سایکروفیلبعد از دو هفته موثرتر بوده است. همه اسانس

 %5/1و  1بل هندی )اند. سنها تاثیر گذاشتهها و مخمرها، کپک

حجمی/ حجمی( بر رشد  %5/0حجمی/ حجمی( و پونه کوهی )

 ,.et alاند سیکل لگاریتمی کاهش( موثرتر بوده 4لیستریا اینوکلا )

2007b) (Rojas-Graü . 

 

 

 

 

 

 

تهیه فیلم خوراکی با استفاده از نانوامولسیون تهیه شده با  .1شکل 

 Microfluidizationاستفاده از 

 

و سنبل palmarosa اثر مالیک اسید و اسانس روغنی زعفران، 

هندی در پوشش خوراکی آلژینات بر عمر نگهداری و کیفیت خربزه 

"Piel de Sapo" (Cucumis melo L.)  5طی نگهداری در دمای 

سلسیوس مورد بررسی قرار گرفته است. خربزه با استفاده از  درجه

فیلم پروپیلن بسته بندی شدند. افزودن مالیک اسید باعث بهبود 

روز و کیفیت میکروبی )بیش  14کیفیت فیزیکوشیمیایی تا بیش از 

-اند. افزودن اسانسهای بدون پوشش شدهروز( نسبت به فیلم 6/9از 

اند روز شده 11هداری میکروبی تا بیش از ها نیز باعث بهبود عمر نگ

ها به اثر سینرژیستی مالیک اسید و اسانس که در بعضی از نمونه

های فیزیکوشیمیایی مانند شود. با اینحال بعضی از ویژگیمربوط می

                                                 
49. N-acetylcysteine 

های تازه ممکن است تحت تاثیر قرار گیرند که سفتی و رنگ خربزه

 palmarosa. روغن شودباعث کاهش عمر فیزیکوشیمیایی آن می

از نظر حفظ کیفیت فیزیکوشیمیایی موثرتر بوده  %3/0در غلظت 

است و از رشد فلور میکروبی طبیعی و سالمونلا انتریتیدیس 

 et al., 2008)  .(Raybaudi-Massilia  جلوگیری کرده است

 

 

 

 

 

 

های روغنی به تبدیل امولسیون دانه درشت اسانس .2شکل 

 .نانوامولسیون و بررسی اثر ضد میکروبی آن ها بر اشریشیاکلی

 

و  Boiss (5 50فیلم خوراکی کیتوزان به همراه اسانس آویشن

گرم در لیتر( به تنهایی یا  10گرم در لیتر( و عصاره دانه انگور ) 10

ها به جز فیلم تهیه است. همه فیلمدر ترکیب با یکدیگر تولید شده

 10و  Boiss 51گرم در لیتر اسانس آویشن 10شده با استفاده از 

اند. گرم در لیتر عصاره دانه انگور قدرت و کشش کمی نشان داده

به عصاره دانه انگور  Boiss 51گرم در لیتر اسانس آویشن 10افزودن 

باعث افزایش نفوذ پذیری به بخار آب فیلم کیتوزان شده است. 

همچنین افزودن این دو ترکیب به فیلم کیتورام باعث افزایش 

رطوبت پذیری سطح،  ترکیبات فنلی کل و خواص آنتی اکسیدانی 

 53ان با اسانس آویشنفیلم کیتوزان شده است. رنگ فیلم کیتوز

Boiss  زرد روشن و رنگ فیلم با عصاره انگور خاکستری بوده است

et al., 2012) (Moradi . 

وزنی/  %10و  10، 5، 1فیلم کیتوران همراه با عصاره چای سبز )

است. استفاده از عصاره چای سبز باعث بهبود  حجمی( تهیه شده

های مکانیکی و انتقال بخار آب فیلم شده و خواص آنتی ویژگی

 Siripatrawan et)اکسیدانی و محتوای فنلیک افزایش یافته است 

al., 2010). 

  

                                                 
50. Zataria multiflora Boiss 

51. Zataria multiflora Boiss 
52. Zataria multiflora Boiss 

53. Zataria multiflora Boiss 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521407000762
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160507005831
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643811003756
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X10000652
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 .هاهای روغنی و گونه مربوط به گیاه بدست آمده از آنترکیب اسانس .1جدول 

 منبع aتقریبی( %ترکیبات اصلی ) قسمت گیاه گونه گیاه

 -β(، 8/3متوکسی سینامآلدئید ) -3(، 4/91متیل کاویکول ) برگ و گل Artemisia dracunculus ترخون

 (3/1لیمونن )

Teixeira et al., 2013 

پوست میوه  Citrus paradisi گریپ فروت

تازه پرس شده 

 به روش سرد

α- ( 1/1(،  سسکوئی ترپن اکسیژنه شده )7/84لیمونن،)7- 

 (8/1متیل پروپیل(کومارین ) -1 -فرمیل -1)-8 -متوکسی

Teixeira et al., 2013 

 Petroselinum جعفری

sativum 
 -3-متیل -4)-6-دی متیل  -6و1(، 9/77کاویکول )متیل  برگ و شاخه

متوکسی  -3(، 1/4ان ) -1 -(هپت1، 1، 3بیسکلو ) -پنتنیل(

(، متیل 7/1(، سسکوئی ترپن اکسیژنه شده )7/3سینامآلدئید )

 (،7/1ائوگنول )

Teixeira et al., 2013 

(،  5/1کادینن ) -γ(، 56/1کادینول ) -α، 1/69لینالول) برگ  Ocimum basilicum ریحان

 (10/1گوانین ) -δ(، %4/1استراگول )

Stajkovic et al., 

2007; Beric et al., 

2008  
 ,.Delaquis et al (10دکانول ) -E- 1(، 16لینانول ) برگ Coriandrum sativum گشنیز

2002 
 Unlu et al., 2010 (95/68سنامآلدئید ) -E پوست Cinnamomum zeylanicum زعفران

 Sinha et al., 2014 (10-15(، سیترونلول )10-30سیترونلال ) برگ Cymbopogon winterianus سنبل هندی

 

(، ائوگنول 99/13، 94/36(، کرایوفیلن )81/48 -1/58ائوگنول ) گل Eugenia caryophyllata میخک

 (89/3 -34/11استات )

Guan et al., 2007 

 

 -1(، تری سولفیت متیل 15/43تیواستونیتریل )پروپنیل  1 پیاز Allium sativum سیر

 (87/10پروپنیل ) -1(، دی سولفید دی 40/13پروپنیل )

Kirkpinar et al., 

2011 

 

دی  -6، 1کرسول،  -p(، 37/9ترپینولئول ) -α(، 73/56لینالول ) برگ Camellia sinensis چای سبز

متیل  -3(، 49/4(، هگزانال )5(، نانآلدئید )63/11بوتیل ) -ترت

 (88/50(، سیترال )41/3بوتانال )

Tontul et al., 2013 

 

 Sinha et al., 2014 (50-88سیترال ) برگ Cymbopogon citratus سنبل هندی

 

گل و آذین  Origanum majorana مرزنجوش

 )خوشه(

(، رزمارنیک اسید 58/31(، متیل رزمارنات )13/35آپیژنین )

(15/15) 

Roby et al., 2013 

 

 -70/78(، دی پروپیل سولفید )56/13 -41/78پروپیونآلدئید ) پیاز Allium cepa پیاز

 (35/0 -13/13فن ) -دی متیل تیو -4، 3(، 6/10

Colina-Coca et al., 

2013 

 

سیمن  -p(، 36/19(، تیمول )11(، کارواکرول )90/11تریپن ) -γ برگ Origanum compactum پونه کوهی

(16/13 ،)β- ( 47/3کاریوفینل ،)α- ( لینالول 16/3ترپینن ،)

 (15/1پینن ) -α(، 51/1تیون ) -α(، 58/1(، میرسن )91/1)

Mezzoug et al., 

2007 

 

 -γ(، 10/7سیمن ) -p(، 80/13(، لینالول )30/64کارواکرول ) برگ Origanum onites پونه کوهی

 (1)پینن  -α(، 4/1(، تیمول )6/1(، میرسن )50/3ترپینن )

Bostancioglu et al., 

2012 

 

Palmarosa Cymbopogon martini (5 -10،(، گرانیل استات )85/65گرانیول ) برگ Sinha et al., 2014 
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a % شرایط خاصهای روغنی تحت تقریبی ترکیبات اصلی در عصاره اسانس 

 

 های روغنیاسانس genotoxicityبرآورد خاصیت جهش زایی و  .2جدول 

   

 -δ- 4(5)-هیدورکسی -8(، 10/9(، نئومنتول )50/39منتون ) برگ و خوشه Mentha pulegium پونه

p- (10/1وان ) -3 -منتن 

Teixeira et al., 2012 

 

برگ و کاسه  Rosmarinus officinalis زرماری

 گل

(، بورنئول 3/11(، سافرول )6/14(،کمفور )76/11وربنون )

کاریوفیلن  -β(، 65/6پینن ) -α(، 16/7سینئول ) -8، 1(، 4/10)

 (57/3سلینن) -α(، 61/3سلینن ) -β(، 75/5(، گرانیول )17/6)

Sacchetti et al., 

2005 

(، لیمونن 9/7ترپینن ) -α(، 9/9سایمن ) -p(، 41پینن ) -β برگ Artemisia campestris آویشن

 (1/3پینن ) -α(، 4/3فلاندرن) -β(، 1/4(، مایرسن )5/6)

Neffati et al., 2008 

 -o -7(، لوتئولین 88/8(، آپیژنین )54/18سینامیک اسید ) برگ .Thymus vulgaris L آویشن

 (65/7روتینوز )

Roby et al., 2013 

Correa Aegle marmelos (L.) برگ α- ( 97/10فلندرن ،)α- ( 76/17پینن ،)δ- ( 37/16کارن ،)

هیدروکسی سینمیک اسید  -1 -(، ترانس01/8کادینن ) -γاس

(85/6 ،)β- ( 31/4میرسن،) 

Ibrahim et al., 2015 

1391 -هندی همکاران (3/8(، کامفن )5/35(، کامفور )6/47) سینئول -1،8 سر شاخه سبز Artemisia sieberi درمنه دشتی  

 های سرشاخه Salvia lachnocalyx Hedge مریم گلی

 گلدار

(، 7/11سابینن )(، 1/13) پینن– α(، 3/31) سیکلوجرماکرن بی

β –(3/10) پینن 

1386میرزا و باهرنیک.   

مدل  آزمون انجام شده ترکیبات اصلی اسانس

 آزمایشی

 منبع نتایج غلظت

 ریحان 

(Ocimum 

basilicum L.)  

 

کادینول  -α، 1/69لینالول)

(56/1 ،)γ- ( 5/1کادینن  ،)

گوانین  -δ(، %4/1استراگول )

(10/1) 

تست )تست آمس 

جهش زایی و ضد 

 جهش زایی(

های -سویه

سالمونلا 

تایفی 

 موریم

TA 98, 

TA 100, 

TA102) 

 

μL/plate  1-5/0 

 

اثر جهش زایی 

مشاهده نشده ولی اثر 

ضد جهش زایی بر 

تعدادی ترکیبات 

جهش زا مشاهده شده 

 است.

Stajkovic et al., 

2007 

 

 ریحان 
(Ocimum 

basilicum L.)  
 

آمس تست )تست  اسانس روغنی

جهش زایی و ضد 

 جهش زایی(

های -سویه

سالمونلا 

تایفی 

موریم 
(TA98, 

TA100, 

TA102) 
 اشرشیاکلی

(WP2, 

SY252, 

IB101) 

μL/plate  1-0 

 

اثر جهش زایی 

 مشاهده نشده است.

 اسانس روغنی علیه

t-BOOH- های سلول

تیمار شده اثر ضد 

جهش زایی نشان داده 

 است.

 

Beric et al., 2008 

 

 ریحان 
(Ocimum 

 ,.De Martino et alاثر جهش زایی  μL/plate 480-96های سویه آمس تست(، %10/33ایزوپینوکامفون )

2009 
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basilicum L.)  

 
سالمونلا  (%70/39کاروون )

تیفی 

 موریوم
(TA 98, 

TA 100) 

 

  مشاهده نشده است. 

ترپینن  -γ(، %4/75لینانول ) گشنیز

(9/4% ،)α-  (، %8/4)پینن

(، گرانیول %3گرانیل استات )

(8/1%) 

های سویه آمس تست

سالمونلا 

تیفی 

 موریوم
(TA 97, 

TA 102) 

 

 

μL/plate 8-4/0 

 

اثر جهش زایی در هر 

دو سویه استفاده شده 

های بالا در غاظت

(μg/mL 8-6/1 )

 مشاهده شده است.

 

Reyes et al., 2010 

 

سینامآلدئید، سینامیک اسید،  زعفران

ائوگنول، لیمونن، سینامیل، 

 الکل

های سویه آمس تست

سالمونلا 

تیفی 

 موریوم
TA100) 

μg/mL 1000-50  9نتایج منفی باS  یا

بدون آن مشاهده شده 

 است.

Shoeibi et al., 2009 

 

 تست کامت سیترونلا سنبل هندی 
Comet 

assay 

، تست دیفوزیون 
DNA 

لنفوسیت 

 انسانی

μg/mL 1000-

100 

در  DNAتخریب 

 های بالا )غلظت

μg/Ml 1000  و

بیشتر( مشاهده شده 

 است.

Sinha et al., 2014 

 

زردچوبه 

(Curcuma 

longa L.) 

 اسانس تورمریک اسید
(TEO) 

 

آمس تست، تست 

 (MN)میکرونوکلئوز 

 و

های ناهنجاری

، (CA)کروموزوم 

 کامت تست

سالمونلا 

 تیفی موریوم
(TA 98, 

TA 100, 

TA102, 

TA1535) 

 مغز

 استخوان،

 و طحال

 موش روده
(oral) 

 

μL/plate 3000-

100 

 

mg/kg  1 
2 weeks 

اثر جهش زایی بر 

سالمونلا تیفی موریوم 

 مشاهده نشده است.

 CAو  MNاثر 

مشاهده نشد. اثر 

ارگآن  DNAتخریبی 

های موش مشاهده 

 نشده است.

Liju et al., 2013 

 

 اسانس زنجبیل 
(Zingiber 

officinale R.) 

(GEO)  

 

α- ( آر%08/31زینگیبرن ،)- 

 -α(، %4/15کرکومن )

 (%01/14سسکوئی فلاندرن )

سالمونلا  آمس تست

تیفی 

 موریوم
(TA98, 

TA100, 

TA102) 

 

μL/plate 3000-

10 

 

اثر جهش زایی با یا 

بدون فعالیت 

متابولیکی سالمونلا 

مشاهده نشده است. 

اثر ضد جهش زایی 

 مشاهده شده است.

Jeena et al., 2014 

 

 چای سبز 
(Camellia 

sinensis)  

 

تبادل کروماتید  عصاره چای سبز

خواهری، اندیس 

 تکثیر
(antigenotoxicity 

assays) 

 

لنفوسیت 

 انسان

g/mL  410  *

15/3- 075/1 

 

اثر ضد جهش زایی بر 

های آنابولیک استر

 مشاهده شده است.

Gupta et al., 2009 
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 چای سبز 
(Camellia 

sinensis)  

 

های سلول کامت تست عصاره چای سبز

 جورکات

mg/mL  10 

 

 DNAاز تخریب 

  2O2Hتوسط 

 کند.محافظت نمی

Bhatt et al., 2010 

 

 سنبل هندی 
(Cymbopogo

n citratus )  

 

(، لینالول، %50-88سیترال )

میرسن، گرانیول، گرانیل 

 استات، کامفن

تست کامت، تست 

 DNAدیفوزیون 

لنفوسیت 

 انسان

μg/mL  800-0 

 

در  DNAتخریب 

 μg/mL های غلظت

 و بالاتر 100

Sinha et al., 2014 

 

سالمونلا  آمس تست عصاره اتیل استات پیاز )پیاز قرمز(

تیفی 

 موریوم
TA98, 

TA100) 

 

μL/plate 3000-0 ها اثر ضد انواع پیاز

جهش زایی نشان 

اند. عصاره نیز اثر داده

زایی ضد جهش 

مشابه با توجه به نوع 

جهش زا و دوز 

استفاده شده نشان 

 داده است.

Shon et al., 2004 

 

 پونه کوهی 
Origanum 

onites)  

 

(، لینالول %74کارواکرول )

 -p(، %4/4(، تیمول )1/7%)

بیسابولون  -β(، %3سیمن )

(، کاریوفیلن اکسید 4/1%)

(3/1%) 

سالمونلا  آمس تست

تایفی 

 موریوم
(TA98, 

TA100) 

 

μL/plate 5/0- 

01/0 

اثر جهش زایی در 

روغن مشاهده نشده 

است با یا بدون 

از  9S .EOترکیب 

جهش زایی ایجاد شده 

 -1و  NPD-4بوسیله 

AF جلوگیری می-

 کند.

Ipek et al., 2005 

 

 پونه کوهی 
(Origanum 

vulgare L.)  

 

O-( 90/41سیمن% ،)

 (%10/44کارواکرول )

سالونلا  آمس تست

تیفی 

 موریوم
(TA9

8,TA1

0)  

μg  467- 93 

 

اثر جهش زایی در 

هیچ غلظتی از اسانس 

 مشاهده نشده است

De Martino et al., 

2009 

 

 پونه کوهی 
(Origanum 

vulgare)  

 

 اندیس میتوزی عصاره اسانس روغنی
CA 

 فعالیت در کاهش %1/0-1 ماشک باقلا

و  میتوزی،کروموزومی

 اینظمی هسته بی

Hamedo & 

Abdelmigid, 2009 

 

 پونه کوهی 
(Lippia 

graveolens 

Kunth)  

 

 محتوای فنلی کل:

mg  170-111 عصاره خشک /

 شده

 

سالمونلا  آمس تست

تیفی 

 موریوم
(TA98, 

TA100) 

 

mL  01/0 عصاره یا 

μg  100  گالیک

 اسید در میلی لیتر

 

 

ضد جهش زایی بر 

های استفاده باکتری

نشده و شده مشاهده 

اثر ضد جهش زایی در 

 هایغلظت

μg  100  گالیک اسید

 مشاهده شده است.

Martinez-Rocha, 

2008 

 

Palmarosa 

(Cymbopogo

n martini)  

 

 کامت تست

 DNAدیفوزیون 

لنفوسیت  

 انسان

μg/mL  1000-

100 

 

جهش زایی در 

  μg/mL های غلظت

و بالاتر مشاهده  1000

 شده

Sinha et al., 2014 

 

Pituranthos 

chloranthus 
 Neffati et al., 2009های هیچ کدام از دوز μL/plate 100- 30سالمونلا  آمس تستهای روغنی گابس، اسانس
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(Coss. Et 

Dur.)  

 

 مدنین و بنگردان
(GEO, MEO, BEO) 

تیمول و کارواکرول 

 اند.های غالب بودهموموتپنوئید

تیفی 

 موریوم
(TA98, 

TA100, 

TA1535) 

 

استفاده شده اثر  عصاره اسانس روغنی

جهش زایی نشان 

اند. همچنین از نداده

و  BaPجهش زایی 

SA  هم جلوگیری

 کند.می

 

 رزماری 
(Rosmarinus 

officinalis)  

 

کارنوسیک اسید  11-10%

 (%11(، کارنوزول )88%)

سالمونلا  آمس تست

تیفی 

 موریوم
(TA102) 

 

mg/mL  8/0-0 

 

 عصاره رزماری از

جهش ایجاد شده 

 توسط

t- BOOH  جلوگیری

کند )به مقدار دوز می

استفاده شده بستگی 

 دارد(

 

Minnuni et al., 1992 

 

 رزماری 
(Rosmarinus 

officinalis)  

 

 ®AquaROXعصاره 

 محلول در آب و

VivOX® 

 محلول در روغن

 

 آمس تست

 

 

 کامت تست

سالمونلا 

تیفی 

 موریوم
(TA98) 

 هایسلول
HepG2 

 

mg/plate  1- 

05/0 

 

μg/mL  5- 05/0 

 

 

اثر جهش زایی در 

یا عدم  9Sحضور 

حضور آن مشاهده 

نشده است. اثر ضد 

جهش زایی برای 

هر  IQ. جهش زایی 

دو عصاره اثر 

-محافظتی برای سلول

 های

HepG2   در برابر

استرس ایجاد شده 

 t-BOOH توسط 

و جهش زایی غیر 

مستقیم ایجاد شده 

 CAو  BaPتوسط 

 نشان داده است.

Zegura et al., 2011 

 

 رزماری 
(Rosmarinus 

officinalis)  

 

 اندیس میتوزی عضاره اسانس روغنی
CA 

 فعالیت در کاهش %1/0-1 ماشک باقلا

و  میتوزی،کروموزومی

 اینظمی هسته بی

Hamedo & 

Abdelmigid, 2009 

 

Teucrium 

ramosissimu

m  

 

سالمونلا  آمس تست اسانس روغنی

تیفی 

 موریوم
(TA98, 

TA100, 

TA1535) 

 

μg/plate  150-0 

 

جهش زایی برای سه 

سویه استفاده شده در 

هیچ مقداری مشاهده 

نشده است. ضد جهش 

، SA ،1AFBدر برابر 

BaP  4و- NPD 

 مشاهده شده

Sghaier et al., 2010 

 

 Neffati et al., 2008اثر جهش زایی  μg/mL  100-10سالمونلا  آمس تستسایمن  -p(، 41پینن ) -β آویشن 
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1AFB 1: آفلاتوکسینB ،1-AF :1  ،4آمینوفلورن NADP - :4 نیترو- o-  ،فنیلن دی آمینIQ :1-متیل 3 -آمینو- H3-  5، 4[ایمیدازو F [  ،کوئینولینBaP( بنزو :α )

سرطانی  هپاتوسلولار : سلولHepG- 1هیدروکسی پراکسید،  -بوتیل -t-BOOH- :t: سدیم آزید، SAپیریدین،  b)-5، 4فنیل ایمیدازو ) -6-متیل-1-آمینو -PhIP :1پیرن، 

 .سرطان خونی انسانهای لسلو T: سلول لنفوبلاست حاد Jurkatانسان، 

 

های فیزیکوشیمیایی سه فیلم تهیه شده کارواکرول، عصاره ویژگی

دانه انگور و کیتوزان مورد بررسی قرار گرفته است. نسبت این 

: 1های مختلف بدین صورت بوده است، فیلم ترکیبات در فیلم

(ppm 6/9 ،ppm 684  وw/v 5/11% فیلم ،)1( :ppm 60 ،ppm 

 w/vو  ppm 90 ،ppm 160: )3( و در فیلم w/v 1/1%و  400

نفوذ پذیری به بخار آب و دی اکسید کربن  3(. در فیلم 14/1%

بیشترین محتوای رطوبتی و  1کاهش یافته است در حالیکه در فیلم 

ترین درجه کریستال شدن، نفوذ پذیری به دی اکسید کربن، کم

کششی مشاهده شده است. نتایج نشان داده که کارواکرول و  قدرت

ها عصاره دانه انگور بر خصوصیات فیلم و خصوصیات مکانیکی فیلم

به دلیل خاصیت هیدروفیلیک )عصاره دانه انگور( و هیدروفوب 

 . Rubilar) (et al., 2013  اند)کارواکرول ( موثر بوده

هاست که به منظور جلوگیری از فساد قرن 54اسانس سینامون

های اخیر به میکربی مواد غذایی مورد استفاده قرار دارد و در سال

مورد عنوان یک ماده ضد میکروبی در بسته بندی مواد غذایی 

همراه  55استفاده قرار گرفته است. فیلم پلی اتیلن تترا فتالات

 56سینامون برای بررسی اثر ضد میکروبی آن بر آسپرژیلوس فلاووس

بدست آمده و  %1استفاده شده است. فیلم ضد میکروبی در غلظت 

به طور کامل بازدارندگی نشان داده است. در این  %4در غلظت 

ی بررسی اثر این ماده بر دیواره سلولی برا FTIRو  SEMپژوهش از 

 .(Manso et al., 2013) میکروارگانیسم استفاده شده است 

                                                 
54. Cinnamon 

55. Polyethylene terephthalate 

56. Aspergillus flavus 

 

پلی وینیل الکل همراه با عصاره نعنا و عصاره  -فیلم کیتوزان

ها باعث -پوست انار تولید شده است. فیلم تهیه شده با این عصاره

شود. همچنین باعث افزایش می UVافزایش محافظت در برابر اشعه 

قدرت کششی شده و بر نیروی پانچ تاثیری ندارد. همچنین افزودن 

اکسیدانی در فیلم شده ولی نفوذپذیری  ها باعث خواص آنتیعصاره

ها تحت تاثیر قرار نگرفته است. همچنین دارای اثر ضد فیلم

میکروبی علیه استافیلوکوکوس اورئوس و باسیلوس سرئوس بوده 

  .et al., 2012) (Kanatt است 

ذرات نانورس مونت موریلونیت در فیلم کیتوزان همراه با اسانس 

( استفاده شد. استفاده از این ترکیبات در 5/1و  1، 5/0رزماری )%

فیلم کیتوزان باعث بهبود حفظ آب، نفوذ پذیری به بخار آب و 

شوند. همچنین باعث افزایش قدرت کششی می %50حلالیت فیلم تا 

حجمی/ حجمی( باعث  5/1زودن رزماری )%اند. افو طول فیلم شده

 (et al., 2012بهبود خواص ضد میکروبی فیلم نیز شده است 

(Abdollahi. 

 های ترکیبیتکنیک

ها دارای خاصیت ضد میکروبی علیه پاتوژن (Eos)57ها اسانس

باشند اما حلالیت کم آن ها در آب باعث محدودیت استفاده از می

آن ها در مواد غذایی شده است. به منظور بهبود حلالیت و محافظت 

به عنوان یک  58هاآن ها از تخریب و از بین رفتن نانو امولسیون

ها به ها حاوی اسانسراهکار احتمالی مطرح شدند. نانو امولسیون

                                                 
57. Essential oils 

58. Nanoemulsions 

(Artemisia 

campestris)  

 

(9/9 ،)α- ( 9/7ترپینن ،)

(، 1/4(، مایرسن )5/6لیمونن )

β- (4/3فلاندرن ،)α-  پینن

(1/3) 

تیفی 

 موریوم
TA97, 

TA98) 

 

 

مشاهده نشده است.  

اثر ضد جهش زایی 

مشاهده  BaPبرای 

 شده است.

 

(، 10/56سیمن )% -O آویشن 

(، تیمول 44/14کاراکرول )%

%(75/8) 

سالمونلا  آمس تست

تیفی 

 موریوم
(TA98, 

TA100) 

μg/plate  463-93 

 

اثر جهش زایی 

 مشاهده نشده است.

De Martino et al., 

2009 

 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877412003329
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713512004148
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X12000653
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877412000829
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توانند به عنوان یک باشند که میکاریدی میساهمراه ترکیبات پلی

فیلم خوراکی با خواص عملکردی استفاده مورد استفاده قرار بگیرند. 

به عنوان فاز  61و سنبل هندی 60، مریم گلی59در این پژوهش آویشن

پراکنده و محلول سدیم آلژینات به عنوان فاز پیوسته استفاده شد. 

ها همراه با مواد فعال یوننتایج در این پژوهش حلالیت نانوامولس

ها و خصوصیات عملکردی متفاوت برای تهیه فیلم خوراکی با ویژگی

تا  41-با توجه به نوع اسانس بین  61نشان داده است. پتانسیل زتا

ترین و بیشترین میزان اندیس سفیدی میلی ولت بوده است. کم 70

تهیه  هایبه ترتیب مربوط به مریم گلی و آویشن بوده است. فیلم

شده با استفاده از مریم گلی دارای شفافیت، مقاومت به بخار آب و 

های تهیه شده با استفاده از انعطاف پذیری بیشتری نسبت به فیلم

های تهیه شده با اند. همچنین فیلمآویشن و سنبل هندی بوده

استفاده از آویشن بیشترین خاصیت ضد میکروبی علیه اشرشیا 

همچنین این محققان بیان داشتند که بار و  اند.نشان داده 63کلی

های فیلم خوراکی موثر بوده با اینحال نوع اندازه قطرات بر ویژگی

اسانس بر خاصیت ضد میکروبی آن موثرتر از اندازه ذرات بوده است 

(Acevedo-Fani et al, 2015). 

های روغنی )سنبل حاوی اسانس 64امولسیون دانه درشت

، 67، مرزنجوش66، آویشن، شمعدانی65میخکهندی، چای درختی، 

palmarosaکه توسط 69، مریم گلی یا نعناع68، چوب بلسان بنفش )

و سدیم آلژینات پایدار شده و توسط هموژنیزاسیون با  8070توئین 

نانومتر( با  10تر از ها )کمبالا تولید شده است. نانوامولسیون71برش

درشت تهیه شده  امولسیون دانه microfluidizationاستفاده از 

 palmarosaاست. متوسط اندازه ذارت امولسیون دانه درشت به جز 

و چوب بلسان بنفش )اندازه ذارت آن ها قبل از 

microfluidization  در حد نانو بوده است( با استفاده از

                                                 
59. Thyme 

60. Sage 

61. Lemongrass 

62. ζ-potentials 

63. Escherichia coli 

64. Coarse emulsions  

65. Clove 

66. Geranium 

67. Marjoram 

68. Rosewood 

69. Mint 

70. Tween 80  

71. Shear 

microfluidization  در حد نانو کاهش پیدا کرد. پتانسیل زتا در

دهنده تر بوده است که نشانولت کممیلی  -30ها از این امولسیون

دافعه شدید الکترواستاتیکی بین ذارت در محلول بوده است. 

کاهش شدیدی  microfluidizationها بعد از ویسکوزیته امولسیون

کاهش نسبت به مقدار اولیه( نشان داده است. اندیس سفیدی  30%)

های یونها نیز کاهش پیدا کرده است. در واقع نانوامولسامولسیون

حاوی اسانس درخت چای، شمعدانی و مرزنجوش بعد از 

microfluidization  کاملا شفاف شدند. بیشترین خاصیت ضد

-های تهیه شده با استفاده از اسانسمیکروبی مربوط به نانوامولسیون

بوده است که  palmarosaهای سنبل هندی، میخک، آویشن و 

رتیب برای هر کدام از دقیقه به ت 30تعداد اشرشیاکلی بعد از 

سیکل لگاریتمی کاهش  9/3و  8/1، 6/3، 1/4ها به ترتیب اسانس

سازی مربوط به نشان داده است. بیشترین سرعت غیرفعال

های سنبل هندی و های تهیه شده با استفاده از اسانسنانوامولسیون

-میخک بوده است. بنابراین محققان بیان داشتند که از نانوامولسیون

توان به عنوان طعم دهنده و نگهدارنده در صنعت غذا استفاده یها م

های فیزیکوشیمیایی های روغنی تعیین کننده ویژگیکرد. اسانس

باشند و ویژگی ضد میکروبی بیشتر تحت تاثیر ها مینانوامولسیون

 .(Salvia-Trujillo et al., 2015)نوع اسانس بوده تا اندازه ذرات 

، پونه  1-های مختلف )آویشناثر ضدمیکروبی فاز بخار اسانس

( در کلم مورد 1 -و سنبل هندی 1-، روغن سنبل هندی1 -کوهی

ها دارای اثر ضد میکروبی زیادی بررسی قرار گرفته است. این اسانس

دی  %100نشان داده که بسته بندی  MAPبندی اند. بستهبوده

ها شده است و همچنین اثر اکسید کربن باعث کاهش مزوفیل

مشاهده شده  MAPها در بسته بندی سینرژیستی فاز بخار اسانس

توان با ( این نتایج نشان داده که میlog CFU/g 1تر از است )کم

یش داد استفاده از تازگی و عمر نگهداری محصولات غذایی را افزا

(Hyun et al., 2015). 

اثر ضد میکروبی فیلم کیتوزان حاوی ذرات نانوامولسیون 

های روغنی، اشعه گاما و بسته بندی اتمسفر اصلاح شده اسانس

(MAP)  کلی بر اشرشیابه تنهایی یا در ترکیب با یکدیگر

O157:H7 سبز مورد بررسی قرار و سالمونلا تیفی موریوم در لوبیا

، لیمو ها )اسانس کارواکرول، نارنگیگرفته است. از بین نانوامولسیون

میکروبی بیشتری نشان داده بنابراین در و ترنج( کارواکرول اثر ضد

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X14002550
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514006732
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فیلم کیتوزان برای تهیه فیلم فعال استفاده شده است. استفاده از 

باعث MAP فیلم کیتوزان همراه با کارواکرول بدون بسته بندی 

افزایش حساسیت به اشعه گاما شده است و با استفاده از روش 

MAP  اثر سینرژیستی نسبت به حساسیت به اشعه نیز مشاهده

عه گاما در جلوگیری از رشد شده است. ترکیبات ضد میکروبی و اش

اند و ترکیب این سه روش باعث کاهش ها موثرتر بودهمیکروارگانیزم

روز نگهداری و تا  7اشرشیا کلی به سطح غیر قابل تشخیص تا 

روز( برای سالمونلا تیفی موریوم شده  13انتهای زمان نگهداری )

 . et al., 2015) (Severino  است

از نانوامولسیون نارنج  %05/0اثر ضد میکروبی فیلم کیتوزان با 

بر لیستریا اینوکولا  ozonatedو آب  UVدر ترکیب با اشعه گاما، 

مورد بررسی قرار گرفته است. بیشترین اثر ضد میکروبی مربوط به 

ها بوده است که جمعیت لیستریا ترکیب اشعه گاما با نانوامولسیون

log CFU/g 3/3  کاهش داشته است. استفاده ازUV  و فیلم ضد

میکروبی جمعیت اولیه لیستریا را سه سیکل لگاریتمی کاهش داده و 

ز کاهش سفتی و تغییرات رنگ نمونه نیز جلوگیری کرده است. ا

اثر سینرژیستی بر کنترل  ozonatedاستفاده ترکیبی فیلم و آب 

جمعیت باکتری نداشته ولی بر سفتی موثر بوده است پس به طور 

رشد  UVکلی استفاده ترکیبی از فیلم ضد میکروبی با اشعه گاما و 

 باشد ها دارای اثر سینرژیستی مییلیستریا مونوسایتوژن را در سبز

et al., 2014) (Severino . 

در تحقیقات دیگری، کاربرد مواد ضدمیکروبی طبیعی مانند 

های بسته بندی عصاره یا روغن اسانسی پونه کوهی به همراه سیستم

( در نگهداری گوشت تازه گاو در MAPتحت اتمسفر تغییر یافته )

درجه سانتی گراد صورت گرفت و تأثیر آن بر خواص  15تا  5دمای 

حسی، میکروبی و فیزیکو شیمیایی گوشت بررسی شد. در تحقیقات 

مذکور کاغذهای آغشته به عصاره پونه کوهی در بسته های حاوی 

بندی آن، انواع مختلف از اتمسفر  گوشت تازه گاو که در فضای بسته

اکسیژن  %30کربن دی اکسید +  %40( از جمله MAPتغییر یافته )

 %100اکسیژن،  %10درصد کربن دی اکسید + 80درصد ازت،  30+

کربن دی اکسید و سیستم بسته بندی تحت خلأ بکار رفته بود با 

ان نمونه های شاهد )حاوی هوای معمولی( مقایسه گردید. نتایج نش

داد که انواع بسته بندی تحت اتمسفر تغییر یافته، حاوی پونه کوهی 

کربن دی اکسید در فضای بسته بندی آن  %100بخصوص نوعی که 

بود، عمر نگهداری بیشتری نسبت به نمونه شاهد نشان دادند 

(Skandamis & Nychas, 2002) 

 نتیجه گیری . 2

ن، گرم های قدیمی نگهداری مانند خشک کرداگرچه روش

کردن، منجمد کردن، شور کردن و تخمیر باعث افزایش زمان 

شود ولی به طور کامل باعث جلوگیری از نگهداری مواد غذایی می

شوند. بسته بندی ضد میکروبی های پاتوژن نمیرشد میکروارگانیسم

به عنوان یک روش جدید است که در آن ترکیبات ضد میکروبی در 

شود. با اینحال این تکنیک به عنوان می های پلیمری استفادهفیلم

یک تکنیک قابل بحث بوده و محصولات کمی در سطح تجاری با 

ها و ترکیبات تولید شده با استفاده از اند. اسانساین روش تولید شده

ها برای استفاده از در صنعت غذا و افزایش عمر نگهداری مواد آن

زیاد انجام شده به روی اند. برخلاف مطالعات فسادپذیر معرفی شده

ها استفاده از این ترکیبات در صنعت محدود ها و ترکیبات آناسانس

باشد به دلیل آنکه لیست مجاز این ترکیبات هنوز منتشر نشده می

است و از تاثیرات این ترکیبات بر سلامت باید بیشتر آگاه شد. ولی 

 طبق مطالعات انجام شده بیشتر این ترکیبات خواص ضد جهش

دارند ولی اثر ضد جهش این ترکیبات به نوع مدل استفاده شده و 

غلظت بستگی دارد. بنابراین مطالعات علاوه بر شرایط آزمایشگاهی 

ها سالیان زیادی است که برای باید در بدن نیز انجام شود. اسانس

افزایش عمر نگهداری مواد غذایی به دلیل خواص آنتی میکروبی و 

شوند. در حال تی اکسیدانی استفاده میضد قارچی و خواص آن

باشند و همچنین حاضر به دلیل اینکه برای سلامت انسان مضر نمی

ها برای مصرف های این ترکیبات و مقبولیت آنبه دلیل ویژگی

های اند. در سالکنندگان در صنعت بسیار مورد توجه قرار گرفته

زیست تخریب پذیر  هایها در تولید بیوپلیمراخیر استفاده از اسانس

در تولید بسته بندی مواد غذایی بسیار مورد توجه قرار گرفته است. 

استفاده از ترکیبات ضد میکروبی برای بسته بندی ماده غذایی علاوه 

کند و اثرات دیگری ها جلوگیری میبر اینکه از رشد میکروارگانیسم

ای همانند خواص آنتی اکسیدانی و ضد جهش دارند نباید ویژگی

 ارگانولپتیکی و فیزیکوشیمیایی محصول تاثیر منفی بگذارد. 

 . منابع3

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514004782
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