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چکیده 
براي .شدبررسیبا روش انتشار در آگار اورئوساستافیلوکوکوسويلاوکشیایاشراثر بازدارندگی وانیلین بر رشد این مطالعه، در

اثـر  میـزان وتهیـه گردیـد  درصـد وانیلـین  4و 2، 1، 5/0هـاي غلظتبه همراه گلوتن گندم ازبا استفادهفیلم خوراکی، این منظور
مهاري بـر  فاقد اثروانیلین درصد5/0غلظتنتایج نشان داد .گردیدمهار میکروبی تعیین منطقه وسعت ساس بازدارندگی میکروبی بر ا

مهـار رشـد  وسعت منطقه .خاصیت مهاري داشتندباکترىدوهر وانیلین براي درصد1بیش ازهاي حاويفیلماماها بود،باکتريرشد
همچنین افـزایش مقـدار وانیلـین، سـبب افـزایش      . یافتایش غلظت وانیلین افزایش با افزهاي مختلف وانیلین متفاوت و براي غلظت

ایجاد اتصالات عرضی و تولید شیف نتیجهدلیل شبکه ایجاد شده در توان بهپذیري و ازدیاد طول فیلم گردید که علت آن را میکشش
 ـشیایاشربرايها ریایی فیلممقدار خاصیت ضدباکت. باز حاصل از واکنش بین وانیلین و گلوتن توجیه نمود اسـتافیلوکوکوس  و يلاوک

. این دو باکتري موثر بودمهاردرو فیلم وانیلین داشتداري تفاوت معنیاورئوس

وانیلین ،اورئوساستافیلوکوکوس، يلاوکشیایاشرفیلم خوراکی، گلوتن، : هاي کلیديواژه



اعرابی و همکارانارندگی باکتریایی پوشش خوراکی گلوتن تلفیق شده با وانیلینبررسی اثر بازد

2

مقدمه
مواد غذایی در ها بر روي سطوح شد میکروارگانیسمر

بندي نتیجه آلودگی پس از فرایند و در طی انتقال و بسته
، افـزایش ضـایعات و   تواند منجر به فساد غـذاها آنها می

هـایی چـون   استفاده از تکنیـک . گرددهاي مالی خسارت
مواد اندود کردن سطوح باوري، اسپري کردن و یا غوطه
ایجـاد  توانـد  باکتریال در سـطوح مـواد غـذایی مـی    آنتی

هـا روي سـطوح را   تغییرات نامطلوب و رشد میکـروب 
دلیل تبخیر این مواد و یا اما ممکن است بهمحدود نماید

. مهاجرت آنها به توده ماده غذایی از کارایی آنهـا بکاهـد  
بنـدي پایـا و   له و ایجاد یـک بسـته  أاي غلبه بر این مسبر

هـاي تلفیـق شـده بـا مـواد      بنـدي تـوان بسـته  پایدار، می
,Joerger(باکتریال را تهیه نمودنتیآ مواد با منشا .)2007

هـاي ممـانعتی خـوب در    دلیل اینکه ویژگـی پروتئینی به
ــد  ــواد معطــر دارن ــل اکســیژن و م ــهمقاب ــواد ب ــوان م عن

براي ترکیبات یحاملبندي مناسب با پتانسیل بالا و بسته
Ture(انـد ضد میکروبی مورد توجه قرار گرفته et al.,

2008; Pintado et al., 2009; Cuq et al., 1998.(
یکــی از فراوانتــرین مطالعــات انجــام شــده در مــورد 

. باشـد مـی هاي خوراکی، در مورد گلـوتن گنـدم   پوشش
عنـوان یـک   است و بـه بودندلیل عمده آن در دسترس

رود شمار مـی بهسازي محصول جانبی در صنایع نشاسته
راحتی قابـل  هسب بوده و بو خواص تهیه فیلم در آن منا

,.et al(باشدپلیمریزاسیون می 2004; Kuktaite et al.,

2011Gallstedt(کننـده  یک ممانعتعنوانتواند بهو می
یـن بـه   dپـا یهاي نسـب مناسب براي اکسیژن در رطوبت

,.et al(آیـد شـمار مـی   2004Gallstedt(.   بـا افـزودن
ایـن  و تمـاس ترکیبات ضدمیکروبی به پوشش خوراکی 

تدریج ایـن مـواد بـه    ، بهها با سطوح مواد غذاییپوشش

سطوح ماده غذایی مهاجرت نموده و اثرات خـود را بـر   
.گذارندجاي می

وبی متفاوتی از قبیل اسیدهاي آلـی،  ترکیبات ضدمیکر
هـا و  ، باکتریوسـین هاي گیـاهی ها، همچنین عصارهآنزیم
یسـتی مـورد   ي زصورت افزودنی در پلیمرهاها بهروغن

Pranoto(انداستفاده قرار گرفته et al., 2005; Seydim

et al., بـا  هـاي خـوراکی   در حال حاضر پوشش.)2006
هـاي  شده با اسانسصورت تلفیقهمتفاوت بزیستیمنشأ

، میخـک دارچـین گیاهی چـون پونـه کـوهی، آویشـن،    
هـایی از  هـا بـر سـویه   مطالعاتی انجام شـده و اثـرات آن  

مورد بررسی قـرار گرفتـه اسـت   ي لاوکشیایاشريباکتر
)et al., 2011Wen-Xian(. همچنین در مطالعات دیگر

ــیلم ــات   ف ــراه ترکیب ــه هم ــیب ب ــده از س ــه ش ــاي تهی ه
هـا بـر گوشـت    باکتریال گیاهی براي کنترل پـاتوژن آنتی

Ravishankar(ه اسـت انجام شد et al., -تانـادا ).2009
اي گلـوتنی بـر مانـدگاري و    هو همکاران اثر فیلمپالمو

گـذاري شـده را مـورد    هاي سردخانهفرنگیکیفیت توت
وري هـا بـا عمـل غوطـه    پوشـش و ازدادندبررسی قرار
گردیـد مشـخص  . بنـدي میـوه اسـتفاده شـد    براي بسـته 

اسـید  (استفاده از دو لایه پوشش با گلوتن گندم و لیپیـد  
فـظ  در ح) موم زنبور عسـل استئاریک، اسید پالمیتیک و

ــتند    ــري داش ــر بهت ــی اث ــوت فرنگ ــازگی ت ــت و ت کیفی
)Tanada- Palmu et al., 2005.(

پروتئین عمـده موجـود در آندوسـپرم گنـدم گلـوتن      
گلوتن از دو قسمت، یکی غیر محلول در الکل . باشدمی

یـا  ٪70یا گلوتنین و دیگري قابل هضم در الکل اتیلیک 
هاي ویژگیگلیادین تشکیل شده است که هر یک داراي

,Payan(باشندمنحصر به فردي می در تهیه فیلم ).2001
گلوتنی پلاستی سایزرهاي متفاوتی مورد آزمـایش قـرار   
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هاالقبیل پلی، ترکیبات هیدروفیلیک از همچنین.گرفتند 
و اسـید لاکتیـک   ) گلیسرول، سوربیتول، پروپـان دي ال (

ات موادي بودند که مورد آزمایش قرار گرفتنـد و ترکیب ـ 
پاتیک نظیر گلیکولیک منواسـتئارات، اسـتر اسـتیک    آمفی

ــده  ومنوگلیســیرید ــتیک کنن ــر پلاس ــوکروز اث ــتر س اس
مواد هیـدرو فوبیـک نظیـر اسـیدهاي چـرب و     . نداشتند

خاصـیت ضـد پلاسـتیک    )، استئاریک، اولئیـک لوریک(
پذیري فـیلم را کـاهش   کننده داشتند و در نتیجه انعطاف

Irissin(دهندمی – Mangata et al., 2001.(

دهنــده در مهمتـرین ترکیبــات طعـم  وانیلـین یکــی از  
توانـد در  باشد که بسته به نوع غذا مـی صنایع غذایی می

,(استفاده شـود ppm1000تا 50غلظت  2005(Kirk-

Othmer.    به علت دارا بودن رایحـه و بـوي مناسـب، از
ــوان   ــه عن ــاده ب ــن م ــب معطــرای در )Fragrance(ترکی

. شـود رمولاسیون مواد آرایشی و بهداشتی اسـتفاده مـی  ف
همچنین وانیلـین بـه عنـوان یـک دئودورانـت، توانـایی       
ــا و     ــامطلوب داروه ــاي ن ــردن بوه ــو ک ــالایی در مح ب
محصولات تمیزکننـده بهداشـتی و بسـیاري از کالاهـاي     

کالاهاي لاستیکی ساخته شده از قبیل وسایل پلاستیکی، 
شـیمیایی دارویـی یـک طیـف     این ترکیبـات .دارد.... و 

ــی  ــی را پوشــش م ــاي داروی ــوســیعی از کاربرده ددهن
)Walton et al., همچنین با توجـه بـه خـواص    .)2003

دارنـده  اکسیدانی و ضدمیکروبی آن بـه عنـوان نگـه   آنتی
هـاي  وانیلین هم بر علیـه بـاکتري  ..تواند استفاده شودمی

رایط در ش ـنیـز  گرم مثبت و هم گرم منفی موثر بـوده و 
هـا مشـخص   خمرهـا و کپـک  مایشگاهی اثـر آن بـر م  آز

Fitzgerald)گردیده اسـت  et al., پـژوهش  در . (2003
، فیلم گلوتن به همراه وانیلین تهیه گردید و پـس  حاضر

اثـر بازدارنـدگی فـیلم گلـوتن     ، آزمون کششـی از انجام 
.   حاوي وانیلین بر رشد باکتري مورد بررسی قرار گرفت

ها مواد و روش

مواد 
گنــدم رقــم روشــن بــا درصــد پــروتئین بــالا از مرکــز 
ــد    ــه گردی ــفهان تهی ــاورزي اص ــاد کش ــات جه . تحقیق

، پـودر وانیـل  گلیسـرول،  هیدروکسید آمونیـوم، اتـانول،  
کـه از  محیط کشـت نوترینـت آگـار و نوترینـت بـراث      

.تهیه گردیدشرکت مرك 

مطالعهموردهاىباکتري
بـا  O157:H7لاىوک ـاشریشیالعهمطاموردهاييباکتر

ATCCکد شناسایی اورئوساستافیلوکوکوسو10536
ATCCکدبا ازلیـوفیلیزه صـورت بـه کـه بود25923

. گردیدتهیهایرانصنعتىعلمىهاىسازمان پژوهش

استخراج گلوتن از گندم 
در این مطالعه از گلوتن گندم کـه بـه روش شستشـو    

گنـدم بـا   . ي تهیه فیلم استفاده شداستخراج شده بود برا
تبـدیل بـه آرد   در آزمایشگاه آسیاب والسی آزمایشگاهی

دست آمده شدن ذرات درشت آرد بهمنظور جداشد و به
از الک عبور داده شد سـپس بـا کمـک دسـتگاه گلـوتن      

اینـدکس سـاخت   گلوتامیـک  -شوي اتوماتیک گلـوتن 
Perten(2100پرتن کشور سوئد مدل تخراج اس)2100

دست آمده در آون خـلا  در مرحله بعد گلوتن به. گردید
ایـنچ جیـوه   20و خـلا  سلسـیوس درجـه 40در دماي 

ــد  ــک گردی ISO(خش ــه).2006: 21415-2 ــور ب منظ
گلوتنی، عمل خشـک شـدن   جلوگیري از تخریب بافت

گلـوتن خشـک شـده بـا     .در دماي پایین انجـام گرفـت  
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و در مرحله بعد آسیاب به پودر بسیار ریزي تبدیل شده
.براي تهیه فیلم مورد استفاده قرار گرفت

باکتریال گلوتنتولید فیلم آنتی
سطح صـاف کـه   يشده و رویهتهیلمیابتدا محلول ف

یرپس از تبخپخش شده وباشدیاکثرا از جنس تفلون م
Ture(گردیـد ز سطح جـدا  ایلمحلال ف et al., 2008.(

گلـوتن،  گرم 9گلوتن شامل جهت تهیه فیلم محلولی از
به همـراه آب  ، گرم5/1گلیسرول،لیترمیلی5/32اتانول 

محلول با هیدروکسید آمونیـوم  pHو گردیدمقطر آماده 
Micard(تنظیم شد =10pHدر et al., تمـامی  . )2000

70تـا رسـیدن بـه دمـاي     زن مغناطیسی هماین اجزاء با 
و 2، 1، 5/0و مقـادیر حرارت داده شد لسیوسدرجه س

6بـه مـدت   وانیل  به آن اضـافه گردیـد و سـپس    % 4
در . شـد ژدر دمـاي اتـاق سـانتریفو   g5000در دقیقـه 

مرحله نهایی قسمت شفاف بـه دسـت آمـده روي یـک     
طـور  بـه صفحه کاملا صاف تهیه شـده از جـنس تفلـون   

24و اجازه داده شد تا به مـدت  یکنواخت پخش گردید
. ساعت خشک شود

باکتریایىسوسپانسیونتهیه
استافیلوکوکوس اورئـوس باکتريلیوفیلیزههايآمپول

محیطبهوبازسترونشرایطدرابتدايلاوکشیایاشرو 
Nutrient Broth (NB )کشـت مـایع نوترینـت بـراث    

درجـه سلسـیوس  37سـاعت در 24مـدت بهوانتقال
بـاکتري  کلنـی ازلـوپ یـک سپس.شدگذاريگرمخانه

نوترینتبهآن راآزمونهرازقبلساعت24وهداشتبر
جهتهر آزمونبرايصورتهمینبه.شدتلقیحبراث

سـاعته تهیـه  24تازهکشتضدمیکروبیاثراتبررسی
سوسپانسیون ازلیترمیلىیکسمپلرازاستفادهبا.گردید

سترون براثنوترینتحاويلولهبهساعته24میکروبى
تهیـه میکروبیسوسپانسیونکدورتسپسودادهانتقال
بـا  شـده تنظـیم فارلنـد مکاستانداردازاستفادهباشده،

میـزان  بانانومتر625موجطولدراسپکتوفتومتردستگاه
بـه ،)CFU/ml)108×5/1بـا برابر13/0-08/0جذب

مـولر کشـت محـیط از.گردیدمقایسهصورت چشمى
Agar(آگـار ردانتشـار روشبـراى هینتـون آگـار  

diffusion( کلیـه .شـد دیسـک اسـتفاده  ازاسـتفاده بـا
مركسازندهکارخانهدستوراساسبرکشتهايمحیط

گردیـد سـترون اتـوکلاو از دسـتگاه اسـتفاده بـا وتهیه
)Ture et al., 2008; Wen-Xian et al., 2011 .(

انجام آزمون مکانیکی بر روي فیلم 
اده از دستگاه کشش مطابق با تست کشش فیلم با استف

ASTM Dاستاندارد روش استاندارد و با سرعت 882-83
هـاي تهیـه   میلیمتر بر دقیقه براي تمامی فـیلم 50کشش 

در دسـتگاه اینسـتران   هاي مختلف وانیلینشده با غلظت
انجـام شـد و دو پـارامتر   ساخت ایران )Santam(سنتام

درصـد ازدیـاد   و )Tensile strength(استحکام کششی
ــیلم  ــارگی ف ــا پ ــورد )Percent elongation(طــول ت م

جهـت بررسـی خـواص مکـانیکی     . ارزیابی قرار گرفتند
مدت یک هاي آزمون کشش بههاي تهیه شده، نمونهفیلم

-Tanada(قــرار داده شــد% 52روز در رطوبــت نســبی

Palmu and Grosso, سپس از هر نمونه پنج فـیلم  . )2002
ــرار دادن در  مطــابق اســتاندا ــده شــد و پــس از ق رد بری

. دستگاه کشش، خواص کششی آنها بررسی شد

باکتریال نجام آزمون آنتیا
باکتریال پوشش خوراکی بـا روش آزمون فعالیت آنتی

هـاي  مـورد نظـر    ابتدا از فیلم.انجام شدانتشار در آگار 
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متر به دقـت و  میلی20اي شکل با قطر هاي دایرهدیسک
منظور ایجاد و بهقبل از انجام آزمون. اخت تهیه شدیکنو

ها ، قطعات تهیه شده از فیلمهاشرایط استریل در پوشش
، در UVساعت در محفظـه مجهـز بـه لامـپ    1مدت به

صـورت مسـتقیم تیمـار    متر از لامپ بـه سانتی20فاصله 
اي شکل تهیه شـده  بـر روي   قطعات دایرهسپسه و شد

ار موجـود در پتـري کـه قـبلا     محیط کشت نوترینت آگ ـ
لیتر از محلول تلقیح باکتري که محتـوي  میلی1/0توسط 

cfu/ml105-106بـه مقـدار  میکروارگانیسم مـورد نظـر  

24هـا بـه مـدت    پلیـت . شده است قـرار داده شـد  تلقیح 
قرار داده شدند لسیوسدرجه س37ساعت در انکوباتور 

نهـا مـورد   باکتریـال آ و بعد از یـک روز وضـعیت آنتـی   
Ture(بررسی قرار گرفت et al., 2008; Wen-Xian et

al., قطر منطقه بازداري شده پیرامون فیلم که بـه  ).2011
اي شـفاف ظـاهر   صورت یک منطقه شـفاف و یـا هالـه   

گیـري شـد و بـر اسـاس آن مقـدار اثـر       شـود انـدازه  می
. باکتریال فیلم بر باکتري مورد نظر ارزیابی گردیدآنتی

آماريهاينآزمو

تصـادفی و کـاملا آمـاري طـرح صـورت بـه تحقیـق 
نتایجتحلیلتجزیه و. شدانجامتکراردر سههاآزمایش

صورتSASآماريبرنامهازاستفادهباهاآزمایشکلیه
جهـت  وآمـد دستهبمعیارانحرافومیانگین.پذیرفت
آزمـون روشازمختلف،تیمارهايبیناختلافمطالعه

.گردیداستفاده)p>05/0(دانکنايدامنهچند

هاتهفیا

آزمون مکانیکی 
تست کشش فیلم با استفاده از دستگاه کشش مطابق با 

ASTM Dاستاندارد روش استاندارد سرعت و بـا  882-83
هـاي تهیـه   متر بر دقیقه براي تمامی فـیلم میلی50کشش 

ابی دوهــاي مختلــف وانیلــین  و ارزیــشــده بــا غلظــت
و درصد ازدیاد طول تـا پـارگی   استحکام کششیپارامتر

نتــایج آزمــون کشــش )1(در شــکل. فــیلم انجــام شــد
منظور مقایسـه بهتـر   کرنش و به-صورت منحنی تنشبه

نتایج ازدیاد طول در پارگی نمودار ستونی نیز در شـکل  
.نشان داده شده است) 2(
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)بدون وانیل(نمونه شاهد -الف

درصد وانیل1+  گلوتن -ج

درصد وانیل5/0+  گلوتن -ب

درصد وانیل4+  گلوتن -د

کرنش-نتایج آزمون کشش به صورت منحنی تنش-)1(شکل 
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داراي وانیلهاي با نمونه) نمونه  شاهد(هاي گلوتن خالص مقایسۀ ازدیاد طول در پارگی فیلم-)2(شکل 
a ،b وc :باشدمیدارمعنیآمارياختلافوجوددهندهنشانستونهردرمتفاوتحروف

هاي هر نمونه نیـز  مقادیر انحراف میانگین استاندارد داده
طبـق ایـن   . مشـخص شـده اسـت   مربوطـه  منحنیروي 
در مـورد نمونـه   بـه جـز   ، با افزایش درصد وانیـل  نتایج

طـور چشـمگیري   میزان ازدیاد طول در پارگی بـه ، 5/0%
ها شاهد و نمونه حاوي وانیـل  و بین نمونهافزایش یافته

که این تفاوت بین داري دیده شد در حالیاختلاف معنی
دار معنـی % 4و 1فیلم حاوي وانیل بـا مقـادیر  دو نمونه

. نبود
باکتریالآزمون آنتی

ر در آگار روشی است کـه بـراي بررسـی    آزمون انتشا
اثر بازدارندگی میکروبی و بـر اسـاس انتشـار ترکیبـات     

. گیـرد هاي محتوي آگار انجـام مـی  مورد آزمون در پلیت
عنـوان نمونـه   براي این آزمون از نمونه فاقد وانیلـین بـه  

هـاي  باکتریـال نمونـه  شاهد اسـتفاده گردیـد و اثـر آنتـی    
ــوي  ــ% 4، 2، 1، 5/0محت ــوع ینوانیل ــر روي هــر دو ن ب

ــی  ــاکتري گــرم منف ــشــیااشری(ب ــت ) يلاوک وگــرم مثب
. مورد بررسی قرار گرفت) استافیلوکوکوس اورئوس(

کـه  دادنشـان آگـار درانتشارآزمونازنتایج حاصل
و يلاوک ـشـیا یاشرتوانـد در رشـد بـاکتري    وانیلین مـی 

. نمایـد نقش بازدارنـدگی ایفـا  استافیلوکوکوس اورئوس
اثر بازدارندگی بـر  )فاقد وانیل(شاهدنه فیلم گلوتن نمو

این در حال بـود کـه   . روي باکتري مورد نظر نشان نداد
تلفیق وانیل با فیلم گلوتن سبب بروز اثر بازدارندگی بـر  

گرم منفی و مثبت گردیـد و در باکترينوعهر دوروي
ازتـر بـیش ىلاوک ـاشریشـیا باکترى حساسیتمیاناین

.بوداورئوستافیلوکوکوساسباکترى

مهار رشدتوان اثر وانیلین در می)3(با توجه به شکل 
در نمونه شاهد . را مشاهده نموديلاوکشیایراشباکتري

و گردیـد مشـاهده ن که فاقد وانیل است منطقـه شـفافی  
و حضـور هالـه   )1(در شـکل )د(مقایسه آن با تصاویر 

.دهـد زمینه نشان مـی روشن، موثر بودن وانیل را در این 
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گذاريو گرمخانهيلاوکشیایاشروانیل قبل و بعد از تلقیح با باکتري% 4و  فیلم محتوي ) فاقد وانیلین(هاي فیلم گلوتن شاهد نمونه-)3(شکل 

گـردد وسـعت   مشاهده می)1(همانطور که در جدول
هاي مختلف متفـاوت بـوده،   منطقه بازداري براي غلظت

وانیلـین منطقـه بـازداري    % 5/0که  براي غلظت به طوری
براي دو باکتري قابل تفکیـک نیسـت و ایـن منطقـه در     

به بالا قابل مشاهده بود بطوریکه بـا افـزایش   % 1غلظت 

مقدار وانیل در فیلم، وسعت منطقه شفاف افزایش یافت 
و بیشترین مقدار قطر هاله و دیسک مربـوط بـه غلظـت    

در مـورد  . دیـده شـد  يلاوکشیایاشرو براي باکتري % 4
داري در سـطح  اختلاف معنی% 5/0ه کنترل و نمونه نمون
.مشاهده نگردید05/0



1394، بهار 17، پیاپی 1، شماره 5دوره بهداشت مواد غذایی      

9

هاي گلوتنی با مقادیر مختلف وانیلین  مقایسه اثر بازدارندگی فیلم-)1(جدول

(%)غلظت وانیلین 
)cm(هاله عدم رشد 

استافیلوکوکوس اورئوساشریشیا کولاي
5/0--

1a031/0±8/2*a٠۴/٠±۵/١
2b02/0±0/3b١٢/٠±۴/٢
4c25/0±4/3b٢٢/٠±۵/٢

ستونهردرمتفاوتحروف.باشندمیمعیارانحراف±تکرارسهمیانگینجدولدرموجوداعداد*
.باشددرصد می5سطحدردارمعنیآمارياختلافوجوددهندهنشان

گیريو نتیجهبحث
نشان داد که افـزودن وانیـل منجـر بـه افـزایش      نتایج 
ــیلم شــده اســت انعطــاف ــذیري در ف ــاهش . پ ــزان ک می

تـوان بـه نقـش    استحکام کششی با افزودن وانیل را مـی 
)Stress Concentration(شذرات وانیل در تمرکـز تـن  

Nielsen( نسبت داد et al., 1994 .(
ازدیـاد  دار درتفاوت معنـی و وجود افزایش چشمگیر

توان به افـزایش اتصـالات عرضـی    طول در پارگی را می
تعـداد زیـادي عوامـل    . در شبکه گلوتنی مرتبط دانسـت 

، اتصــالات عرضــی ماننــد گلــوتر آلدهیــدایجــاد کننــده 
انـد کـه همگـی ترکیبـات     شناسایی شده... ید و فرمالده

باشند اما ترکیبی مانند وانیلین علاوه بـر ایجـاد   سمی می
تواند در این زمینه بـه عنـوان   طعم و آروماي مناسب می

افـزایش  . یک مـاده مجـاز و غیـر سـمی معرفـی گـردد      
هـاي آلدهیـدي   اتصالات عرضی را بـه دلیـل اثـر گـروه    

د اتصــالات عرضــی بــا موجــود در وانیــل کــه بــا ایجــا
هاي آمین موجود در پروتئین گلوتن ایجـاد شـیف   گروه

شـوند، نسـبت داده   باز نموده و باعث تشکیل شبکه مـی 
Peng(شودمی et al., 2010 .(

دهد که میـزان وانیـل در تشـکیل ایـن     نتایج نشان می
5/0(شبکه نقش اساسی دارد زیرا در مقادیر کـم وانیـل   

.شوددیاد طولی دیده نمیهیچگونه از) درصد
نتایج ایـن تحقیـق در مـورد بازدارنـدگی وانیلـین بـر       

، 2009با نتـایج گـزارش شـده در سـال     يلاوکشیایراش
همسویی داشت با این تفـاوت کـه مقـدار کمینـه بـراي      

ــا     ــق آنه ــدگی در تحقی ــر بازدارن ــاد اث ــراي %  5ایج ب
Rakchoy(هاي کیتوزان گزارش گردیـد پوشش et al.,

وانیلین جزء ترکیباتی است که داراي حلقه فنلی ). 2009
توان اثر بازدارندگی وانیلـین را بـه آن نسـبت    بوده و می

رشـد ازجلـوگیرى درمهمـى نقشفنلىترکیبات. داد
ــاکترى ــدب Das(هــا دارن et al., ــین در ه).2010 مچن

بازدارنـدگی وانیلـین   2004در سـال  پژوهش انجام شده 
علـت آن  گزارش شد ويلاوکشیایاشردر سوسپانسیون

تغییـر در  ورا در تغییر شـیب پتاسـیم در غشـاء سـلول    
,.et al(داخـل سـلولی بیـان نمـود    ATPذخیـره   2004

Fitzgerald(.و مقایسه هاي فرار گیاهی استفاده از روغن
ــدگی    ــر بازدارن ــان داد اث ــین نش ــل و وانیل ــا وانی ــا ب آنه

 ـ روغن هاي فرار گیاهی وروغن یش از وانیلـین  وانیـل ب
یـق  هاي تهیـه شـده از گوجـه فرنگـی و تلف    است و فیلم

دارنـدگی  زاثـر با يلاوک ـشـیا یاشرها بـا وانیلـین، بـر    آن
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نتایج گزارش شده توسط دیگر محققان .مشاهده نگردید
ها و باکتريمهاردهد مقدار غلظت آن براي نیز نشان می

نشأباشد و بسته به اینکه مهاي مختلف متفاوت میکپک
پوشش تهیه شده از چه مـاکرومولکولی باشـد بـازداري    

Wen-Xian(باشـد ناشی از وانیـل متفـاوت مـی    et al.,

باکترىبههمچنین اثر بازدارندگی وانیلین نسبت).2011
گرم مثبـت باکترىازتربیشىلاوکاشریشیامنفىگرم

احتمـال مشـاهده گردیـد کـه   اورئوساستافیلوکوکوس
و اسـید تایکوئیـک   پپتیـدوگلیکان لایـه دلیـل بهرودمى

کـه  باشـد مثبـت مـی  گرمهاىباکتريدیوارهدرموجود
ها را بـه ترکیبـات بازدارنـده    توانایی مقاومت این باکتري

,.et al(دهـد رشد افزایش می 2008Benhammou( . در
عدمهالهمورد بررسی اثر ضد میکروبی عصاره بنه قطر

بـراى بـاکترى  )Pistacia atlantica(عصاره بنـه رشد
شیایاشربراى ومترمیلى16/5اورئوساستافیلوکوکوس

,.et al(گـزارش گردیـد  متـر میلـى 9/5ىلاوک ـ 2008

Benhammou(.  و 2005در مطالعه انجام شده در سـال
استفاده از عصـاره سـیر در فـیلم کیتـوزان، بازدارنـدگی      

س اسـتافیلوکوکو کیتوزان و عصاره سـیر بـراي بـاکتري    
يلاوک ـشیایاشربیشتر از لیستریا منوسیتوژنزو اورئوس

Pranoto(گزارش گردید et al., در توجیه ایـن  . )2005
پدیـده انتشـار بـه    تـوان گفـت   تفاوت مشاهده شده مـی 

. اندازه، شکل و قطبیت مـاده منتشـر شـده بسـتگی دارد    
همچنین ساختار شیمیایی و قدرت اتصالات عرضی کـه  

آب موجود در اتصال بـا آگـار  ،پوششماده مورد نظر با 

ایجـاد  هاي فعال باکتري مورد آزمـون و همچنین جایگاه
. نماید اثر مهمی در نتایج آزمون داردمی

نشـان داد کـه اسـتفاده از پـودر     نتایج پژوهش حاضر 
عنـوان یـک افزودنـی در    بـه % 1وانیل با غلظت بالاتر از 

 ـ تهیه فیلم گلوتن می شـیا یاشراکتريتواند در بـازداري ب
دلیـل  بـه .موثر باشـد استافیلوکوکوس اورئوسو يلاوک

، در بـاکتري گـرم منفـی   نـازك  وجود لایه پپتیدوگلیکان 
ي گـرم  هـا بـاکتري نسبت بـه  به وانیلینها حساسیت آن

دهد مقـدار غلظـت آن   نتایج نشان می.بیشتر استمثبت 
بسـته بـه اینکـه    ده وومتفاوت بهابراي بازداري باکتري

پوشـش تهیـه شـده از چـه مـاکرومولکولی باشـد      أمنش
متفـاوت  ینوانیل ـتوسط تواند در بازداري ایجاد شدهمی

دلیـل اثـر وانیلـین در ایجـاد اتصـالات      همچنین به. باشد
4تـا  5/0عرضی با گلوتن، ازدیاد طول فیلم در غلظـت  

. درصد وانیل دیده شد

سپاسگزاري
طــرح پژوهشــی ههــاي ایــن مطالعــه از بودجــهزینــه

مصوب در دانشگاه آزاد اسـلامی واحـد شهرضـا تـأمین     
دانـد از  خـود لازم مـی  لـذا نگارنـده بـر   . گردیده اسـت 

دریغ معاونت پژوهشی دانشگاه آزاد اسـلامی  زحمات بی
واحد شهرضـا و همکـاران کمـال تشـکر و قـدردانی را      
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