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 چکیده

Salix aegyptiaca کم بهبود برای سنتی طب در دیرباز بیدمشک از .شودبیدمشک شناخته می داراست که با نامگیاهی گل 

 افزودنی در صنعت غذا به عنوان یک و گیردعروق مورد استفاده قرار می و قلب تقویت کننده یک همچنین سرگیجه، و خونی

عنوان یک سیستم محافظتی تواند بهها میکپسولاسیون مواد در نانولیپوزوم .شودمی استفاده محلی هاینبات آب تهیه در معطر

امروزه استفاده از پروبیوتیک ها به صورت مکمل  ها مورد استفاده قرار گیرد.از ترکیبات طبیعی در طی فرآوری و نگهداری آن

فراورده های غذایی در حال افزایش است. در میان محصولات پروبیوتیک، بستنی پروبیوتیک محبوبیت زیادی به  های خوراکی و یا

بررسی و به ،  Ethanol Injection های اسانس بیدمشک به روشدر این مطالعه علاوه بر تهیه نانولیپوزوم .آورده است دست

در بستنی پروبیوتیک پرداخته شد. دراین مطالعه به بستنی حاوی  بیفیدوباکتریوم لاکتیسی اثرآن بر باکتری پروبیوتیک مطالعه

cfu/ml 910  درصد اسانس آزاد و نانولیپوزوم بیدمشک افزوده شد و در دمای  2درصد و1میزان  بیفیدوباکتریوم لاکتیسباکتری

مورد مطالعه قرارگرفت.  90و 60 ، 28 ،21  ،14 ، 7 ،نگهداری شد و در نهایت اثر آن در روزهای صفر درجه سانتیگراد -18

درصد اسانس آزاد و لیپوزومی بیدمشک زنده مانی قابل توجهی را طی نگهداری 2و 1در گروه های حاوی  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

ستنی شاهد بدون اسانس کاهش محسوسی داشت. طبق نتایج بدست روز نشان داد. درصورتی که این باکتری در نمونه ب 90در 

 بیفیدوباکتریوم لاکتیسآمده استفاده از اسانس آزاد و نانولیپوزومی بیدمشک به جهت تاثیر مثبت بر افزایش زنده مانی باکتری 

 شود.در تولید بستنی پروبیوتیک توصیه می

 . Salix aegyptiaca،بیفیدوباکتریوم لاکتیس ،یونکپسولاس ،نانولیپوزوم ،اسانس بیدمشک کلمات کلیدی:
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 مقدمه

دلیل داشتن خواص مفید و امروزه، ترکیبات طبیعی به

ورد توجه شیمیایی مشابه، م نداشتن عوارض جانبی مواد

این  مصرف کنندگان قرار گرفته و به همان میزان کاربرد

ب میکرود ضدعنوان مواترکیبات طبیعی در صنایع غذایی به

ایی هاما با این وجود چالشو نگهدارنده روبه افزایش است. 

ترکیبات  دارایهای در زمینه استفاده مستقیم از اسانس

های فعال مانند ترکیبات فنولیک در سیستمشیمیایی 

 ررات منفی باثیکه شامل ت غذایی پیچیده وجود دارد

 ن رفتنبیاز  غذا و از سوییپایداری فیزیکی و شیمیایی 

موجود ترکیبات  (biological activity) فعالیت زیستی

 افزایش .(Sawale et al., 2017)باشدیم در اسانس

اکسیدانی ویا آنتی و باکتریالآنتی ترکیبات برای تقاضا

 مصرف گاهیآ با همراه ییوتیکی طبیعی،پری ترکیبات

 گیریشکل باعث شیمیایی، مضرات ترکیبات از کنندگان

 ییغذا صنایع در سبز گراییمصرف نام به جدیدی گرایش

 برای جایگزین رویکردهای توسعه مبنای که است شده

 (.Imran et al., 2012) است غذایی مواد نگهداری

Salix aegyptiaca L دار است که با نام گیاهی گل

ی ک یک درختچهبیدمش شناخته می شود.1بیدمشک

است.  3ه مالفیجیالسواز راست2خانواده سالیانسه از برگریز

 مصر، خاورمیانه خصوصاز ااحتمالا  های بیدمشک گونه

و افغانستان  ترکمنستان ترکیه، ایران، عراق، ارمنستان،

 Asgarpanah, 2012; Karimi) دگیرنمی سرچشمه

                                                 
1 Musk willow 
2 Salicaceae 
3 Malpighiales 
4 Salicin 
5 Myricetin 
6 Kaempferol 

et al, 2011.) گل آذین نر گیاه مدت  اسانس و عرقاز

لب، کننده ق ایران به عنوان تقویتسنتی هاست که در طب 

همچنین افزودنی معطر در  خونی و سرگیجه و درمان کم

 ;Akin et al, 2007)) شودها استفاده می نوشیدنی

Sonboli et al, 2010.  از جوشانده برگ یا پوست آن

 ضدعفونی یماده عنوان به نیزبرای دردهای روماتیسمی و

شود. علاوه می استفاده( کرم روده)کننده و داروی ضدکرم 

 ، تب بر عنوان ملین، آرامبخش، از بیدمشک به ین،ر اب

معده و بادشکن  آور، مسکن و محافظخواب ، فشارخونضد

ضدالتهابی  خواص. گردداستفاده می و تقویت قوای جنسی

به  های خانواده سالیکس ممکن استو ضددردی عصاره

 ،5میریستین ،4مواد شیمیایی آن از جمله سالیسین

 10کاتچین و 9، لوتئولین 8وتینر ،7کوئرستین ،6کامفرول

 ,Zandi et al, 2023; Asgarpanah ;)مربوط باشد

2012; Karimi et al, 2011  (Sayyari, 2017 

&Frahmandfar.  شیمیایی مانندچندین ترکیب 

گیاه بیدمشک  های مختلففلاونوئیدها و مواد فرار از قسمت

ر بیدمشک غنی از اجزای فرا های نرگل.شناسایی شده است

 دکارون و ژرانیول هستن متوکسی بنزن، اوژنول،р- مانند

(.(Enayat and Banerjee,2009; Karimi et al, 

2011 

، مایعات فرار معطر طبیعی هستند که از هااسانس

ها، ها، دانهها، جوانهمانند گل مختلف گیاهان هایقسمت

شوند. ترکیب و پوست استخراج می ها وها، ساقهبرگ

ها تحت تأثیر نوع شیمیایی اسانس فیزیکی وخصوصیات 

7 Quercetin 
8 Rutin   
9 Luteolin 
1 0 Catechin 
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شود، منشا گیری انجام میاسانس گیاه، بخشی از گیاه که

مرحله رشد، سن گیاهان و روش  جغرافیایی، زمان برداشت،

 اجزاء فرار به این (.Bastos et al, 2020) استخراج قرار دارد

شوند و می راحتی در معرض نور و تحت تأثیر گرما تجزیه

 ها با هدف محافظت از خصوصیاتپوشانی آن درون

 گیردعملکردی و همچنین تعدیل انتشار صورت می

(Faidi et al, 2019). رغم اثرات از سوی دیگر، به

ها فراهم زیستی پایینی دارند و سودمند، ترکیبات اسانس

همچنین ناپایدار بودن در طی فرآیند تولید و نگهداری و 

محیطی باعث محدودیت عدم تحمل شرایط نامساعد 

های جدید شود. بنابراین استفاده از روشاستفاده از آن می

جهت محافظت انتخابی ترکیبات طبیعی در پروسه تولید و 

های متفاوتی مانند رسد. روشنظر مینگهداری، ضروری به

کردن ترکیبات اصلی، نظیر نانو ذرات، میکرو ذرات، کپسوله 

 Elabbadi et al, 2011; Gulseren, 2013) هالیپوزوم

& Corredig; Liang et al, 2011; Lu et al, 2011). 
فعال  پوشانی فرآیندی است که در آن ماده زیست درون

( ماده دیواری)در داخل ماده دیگر  (مایع یا گاز جامد،)

تا از آن در برابر شرایط نامساعد محیطی  شودمحصور می

شده  تشار کنترلماندگاری و ان محافظت شود؛ در نتیجه

افزایش  فعال در ریزپوشش ماده زیست

 ,Hernandez et al, 2020; Zandi et al)یابدمی

2017; Bastos et al, 2020.)  این روش جدید

 عناصر اکسیداتیو پایداری بهبود طریق از )نانوکپسولاسیون(

 از که است هاییچالش چنین بر غلبه برای بالقوه راه یک

و عوامل  ناخواسته هایواکنش برابر در فعال زیست ترکیبات

 مواد با را هاآن احتمالی واکنش و کندمی محیطی محافظت

 طول در را غذا بنابراین ثبات کند،می محدود مغذی

                                                 
1 1 amphiphilic 

 اثربخشی باعث و نمایدمی حفظ سازیذخیره و پردازش

 ;Mozafari et al, 2007) شودمی هدفمند یا شدهکنترل

Noori et al, 2017.) کپسوله شدن از مواد فعال  رواقعد

زیستی در مقابل هضم در دستگاه گوارش محافظت کرده 

را افزایش داده که در نهایت باعث  میزان جذب گوارشی

 شودها میافزایش فراهمی زیستی و فعالیت زیستی آن

(Takahashi et al, 2009; Wu et al, 2015.)  در این

ساختارهایی در اندازه  هاها و مولکولمتد با دستکاری اتم

انومتر یا کمتر( که باعث حفظ ن 966نانو ایجاد شده )اغلب 

 (.Noori et al, 2017) شودهای آن نیز میویژگی

کوچکتر از سلولشان،  اندازه وله به دلیلسترکیبات نانوکپ

دارند همچنین از این فناوری به ی بالاتری ستفعالیت زی

 شودنیز استفاده مینامطلوب  پوشاندن طعم و بوی منظور

(Gortzi et al, 2007; Noori et al, 2017.)  یکی از

روش های کپسوله نمودن نانوساختارهایی تحت عنوان نانو 

ها، ذرات کروی متشکل از  لیپوزومنانو ها است.لیپوزوم

فسفاتیدیل کولین یا فسفاتیدیل اتانول )های قطبی چربی

ترول یا ارگسترول های قطبی با کلسیا ترکیبی چربی( آمین

در حلال. شوندباشند که به فراوانی در طبیعت یافت میمی

 های قطبی مانند آب عموماً تمایل دارند که به فرم غشاهای

اندازه این ذرات کروی شکل بستگی به . دربیایند یاهیلا دو

تواند از چند ده نانومتر تا ها داشته و میروش ساخت آن

ها از ساختار لیپوزوم. باشدچند ده میکرومتر متفاوت 

-است که دارای یک شدهلیتشک 11آمفیفیلیکهایی مولکول

متاسفانه امروزه  .باشندگریز میسر آبدوست و یکسر آب

به دلیل تفاوت در عادات غذایی،کمبود تحرک و افزایش 

نظیر بیماری های  استرس انسان درگیر بیماری های گوناگونی

ل سرطان سینه، پروستات و کولون قلبی، انواع سرطان از قبی

 و همچنین بیماری های استخوانی می
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زین روی مواد ا (,.2018Vahidmoghaddam et alشود)

غذایی تولید شده که دارای ترکیباتی هستند که علاوه بر 

سلامتی انسان دارند. از این  ارزش تغذیه ای نتایج مثبتی بر

د، عمل گرا محصولات غذایی تحت عنوان محصولات فراسودمن

واقع غذا های عمل گرا بخشی  و یا کاربردی یاد می شود. در

از رژیم غذایی انسان هستند که دارای فوایدی برای سلامتی 

های مزمن )فراتر از آنچه توسط  و پیشگیری از ابتلا به بیماری

Sheraji et-Al تغذیه مناسب فراهم می شود( هستند)

2013al.,). وزه با توجه به آگاهی مردم این نوع مواد غذایی امر

از اهمیت مواد غذایی در سلامت انسان توجه روزافزونی را به 

این مسئله منجر  .(,.2008Siró et alجلب کرده است) خود

به افزایش تولید مصرف مواد غذایی غنی شده با اجزای 

پروبیوتیک ها و پری بیوتیک ها شده  بیولوژیکی فعال مانند

 .) 2020Bahramian.,Rouhzadeh and) است

پروبیوتیک ها باکتری هایی هستند که  FAO طبق تعریف

 پس از مصرف و رسیدن به روده از طریق بهبود فلور میکروبی

طبیعی روده باعث ایجاد اثرات مثبتی در سلامتی انسان می 

ازجمله این اثرات می توان  .(,.2010Aghajani et alشود)

لاکتوز، جذب کلسیم،  ضمکمک به ه :به موارد زیر اشاره کرد

مقاومت در برابر پاتوژن های روده ای، بهبود و جلوگیری از 

اثر مهاری  باکتریایی، کاهش وقوع یبوست، اسهال ویروسی و

بر سرطان مثانه و کولون، تقویت سیستم ایمنی، رشد باکتری 

باریک، کاهش لیپیدهای خون و بیماری های قلبی  های روده

های مجاری ادراری تناسلی، درمان عروقی، بهبود بیماری 

 پیلوری های ایجاد شده توسط هلیکوباکتر عفونت

(Helicobacter pyloriو )  پیشگیری از انسفالوپاتی

و عرضه محصولات دارای پروبیوتیک  هپاتیک. بنابراین تولید

 Javaheri) ها به بازار مصرف از نظر ارزش غذایی مفید است

l.,1998; Sanchez et et al.,2018; Coconnier et a

2009al.,).   کتری با 610فدراسیون بین المللی وجود حداقل

لبنی را در هنگام  پروبیوتیک زنده در هرگرم از محصولات

(. ,.2010Di Criscio et al)مصرف لازم دانسته است

امروزه استفاده از پروبیوتیک ها به صورت مکمل های خوراکی 

افزایش است. در میان  فراورده های غذایی در حال و یا

محصولات پروبیوتیک، بستنی پروبیوتیک محبوبیت زیادی به 

آورده است. بستنی را می توان مدت زیادی بدون تغییر  دست

. (Akin et al.,2007در ویژگی های آن ذخیره کرد) 

و مقدار زیاد مواد جامد کل قابلیت  خنثیpHبستنی به دلیل 

ها دارد و همچنین به سبب بالایی در زنده مانی پروبیوتیک 

ویژه و طرفداران زیاد این محصول  دارا بودن خواص حسی

لبنی، فراورده غذایی مناسبی برای انتقال پروبیوتیک ها به 

),.1992Hekmat and Mcmahon ;است بدن

Kailasapathy and Chin.,2000; Akin et 

al.,2007; Golestani et al.,2016; Noori et 

) 2017al., .زدهی پروبیوتیک ها در محصول غذایی به با

نگهداری  تعداد اولیه پروبیوتیک های زنده، مدت زمان

محصول و نوع ماده غذایی بستگی دارد. با مصرف میزان 

 گرم در روز( کسب80استاندارد بستنی ) مشخص و

باکتری پروبیوتیک در روز ممکن  از  ml/CFU 710حداقل

های ازجمله باکتری .(,.2016Golestani et al) می شود

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس توان بهپروبیوتیک می

Bifidobacterium lactisاشاره کرد.  

 کار: مواد و روش

 تهیه نانولیپوزوم اسانس بیدمشک - 

اسانس بیدمشک مورد استفاده تولید شرکت البریشت آلمان 

باشد که از طریق شرکت نیکوشیمی در ایران تهیه شد. می

د نانولیپوزوم های حاوی اسانس بیدمشک از روش تولیبرای 

Ethanol injection  بر  میلی گرم10. ابتدا گردیداستفاده
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میلی گرم بر میلی لیتر کلسترول و  5فسفولیپید،  میلی لیتر

لیتر  میلی10مقادیر مورد نظر از غلظت اسانس بیدمشک در 

. سپس به شدو توسط همزن مغناطیسی هم زده  اتانول حل

مغناطیسی با  میلی لیتر فاز آبی که روی همزن20 داخل

قرار دارد، تزریق شد. پس از تشکیل لیپوزوم rpm 400دور

و  قرار گرفتههم زن  دقیقه دیگر روی15ها، محلول به مدت 

درجه سانتی گراد، 40استفاده از روتاری در دمای  در نهایت با

سوسپانسیون حاوی اسانس  .گردیدفاز آبی و اتانول جدا 

 )  Sebaaly etنانولیپوزومی در دمای یخچال نگهداری شد

)2015al,             . 

 تهیه و آماده سازی پروبیوتیک ها -

از شرکت کریستین هانسن  یستبیفیدوباکتریوم لاکباکتری 

 . سپس باکتریشدخریداری  دانمارک به صورت لیوفیلیزه،

در  MRS brothدر شرایط استریل در محیط کشت  مذکور

. شدند ساعت فعال24به مدت  گراددرجه سانتی37دمای 

پروبیوتیکی در انتهای فاز لگاریتمی رشد به وسیله  هایسلول

درجه سانتی گراد 4دقیقه در دمای  10 سانتریفوژ به مدت

شستشو به وسیله سرم فیزیولوژی  پس از دو بار .گردیدجدا 

باکتری پروبیوتیک جدا شد و در بستنی  استریل رسوب

 .(Homayouni Rad et al.,2012)گردیدستفاده ا

 تهیه میزان تلقیح باکتری ها -

جهت آماده کردن میزان تلقیح باکتری از روش جذب نوری 

باکتریایی  . پس برای این منظور از سوسپانسیونشداستفاده 

م و کردیتهیه شده مقدار مناسبی به داخل کووت منتقل 

روی  nmنومتر نا 600جذب نوری باکتری در طول موج 

. سپس سوسپانسیون باکتری با غلظت شدتنظیم 1عدد

سری رقت در پلیت  برابر جذب نوری تهیه شد. پس از تهیه10

به صورت سطحی و  MRS Agarهای حاوی محیط 

ساعت انکوباتور گذاری  48و پس از  شدپورپلیت کشت داده 

 CFU/ml. تعداد باکتری ها در درشدندکلنی ها شمارش 
 .(,.2017Noori et alاده شد)استف 910

 تهیه بستنی-

برای تهیه بستنی یک لیتر شیر استریل و هموژنیزه را با 

تا  دادیممخلوط کرده و روی شعله قرار 30٪ گرم خامه 400

راد برسد، سپس گدرجه سانتی40درجه حرارت مخلوط به 

شکر،  گرم270گرم پودر شیرخشک، 100مواد خشک شامل

 (کربوکسی متیل سلولز)پایدارکننده گرم 10و گرم وانیل9/0

درجه  80 را با همزن برقی مخلوط و درجه حرارت را به

سپس مخلوط (. Noori et al.,2017رساندیم)گراد سانتی

بستنی را به  . مخلوطزده شددقیقه هم 20دراین دما به مدت 

-هر کدام از گروه. به گردیدتقسیم   A,B,C,D,Eگروه  پنج

بیفیدوباکتریوم  باکتری w/v  ٪1به میزان  A,B,Cهای 

-. شمارش اولیه باکتری ها را به دست شداضافه  لاکتیس

 Bبیدمشک و به گروه  سانس آزادا 1٪اA یم. به گروه دآور

هیچ  Cاسانس لیپوزومی بیدمشک اضافه شد و به گروه  ٪1

مخلوط در دستگاه بستنی ساز در  .دگردیاسانسی اضافه ن

دقیقه منجمد شد  20 به مدت گراددرجه سانتی -18دمای 

گرمی بسته بندی و برای تکمیل فرآیند 50و سپس در ظروف 

ذخیره  سانتیگراد درجه -18سخت شدن در دمای 

,.Mahdian and  ;2017Noori et alگردید)

2020Karazhian.,.) 

ارزیابی اثر اسااانس آزاد و نانولیپوزومی بیدمشااک بر رشااد  -

 در بستنی کتریوم لاکتیسبیفیدوباو  لاکتوباسیلوس کازئی

تعداد باکتری های زنده بلافاصله پس از انجماد و نیز پس از 

 -18روز نگهداری در دمای7، 14، 21، 28، 60، 90گذشت 
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ند. برای این منظور از یک گرم دگراد شمارش شدرجه سانتی

به MRS agar نمونه سری رقت تهیه کرده و در محیط کشت

تکرار انجام 3آزمایش ها در شد.  داده پورپلیت کشت  روش

سانتیگراد به مدت  درجه37سپس در دمای  .(27و13)  گردید

 لاکتیس بیفیدوباکتریومشرایط بی هوازی برای  ساعت در48

. در نهایت کلنی های رشد کرده شمارش شدگرمخانه گذاری 

 (. Noori et al.,2017شدند)

 تجزیه و تحلیل آماری -

آنالیز واریانس یک طرفه و تجزیه و تحلیل آماری با روش 

 Sigma Stat2استفاده از نرم افزار  با Tukey تست تکمیلی

 .شدانجام 

 نتایج  -

زنده مانی باکتری پروبیوتیک 1جدول ونمودارشماره 

درصد  1را در نمونه های حاوی بیفیدوباکتریوم لاکتیس

روز نگهداری در  90اسانس آزاد و نانولیپوزومی بیدمشک طی

دهد. همانطور که داده ها نشان می د نشان میشرایط انجما

و  درصد اسانس آزاد1حاوی  Bو Aدهند در گروه های

روز نگهداری  90لیپوزومی بیدمشک کاهش قابل توجهی طی

در تعداد بیفیدوباکتریوم ها انجام نشد. باتوجه به نمودار شماره 

روند کاهشی با شیب بسیار کمی داشته  BوAگروه های 1

محسوسی در لگاریتم باکتری ها صورت نگرفته است و تغییر

روز این  90است به طوری که در طی نگهداری در مدت زمان 

کاهش کمتراز یک لگاریتم بوده است. در صورتی که در نمونه 

لگاریتم در  2ی شاهد که فاقد اسانس بود کاهشی در حدود 

 2تعدادباکتری ها صورت گرفت. جدول ونمودار شماره 

را در  بیفیدوباکتریوم لاکتیسباکتری های  شمارش تعداد

درصد اسانس بیدمشک آزاد 2نمونه های بستنی حاوی 

روز نگهداری در حالت انجماد  90( طی DوEولیپوزومی)گروه 

نشان می دهد. داده ها نشان می دهد که کاهش قابل توجهی 

درصد اسانس آزاد و 2که حاوی  EوDدر نمونه های گروه 

ستند صورت نگرفت. همان گونه که از لیپوزومی بیدمشک ه

روند کاهشی با EوDقابل دریافت است گروه 2نمودارشماره 

شیب بسیار کم داشته به طوری که این کاهش کمتراز یک 

روز نگهداری بوده است و تقریبا از هفته ی  90لگاریتم طی

سوم تعداد باکتری ها بصورت ثابت باقی ماند ولی در مورد 

هد فاقد اسانس است روند کاهشی با که نمونه شاCگروه 

سرعت زیاد و بصورت محسوس قابل مشاهده می باشد. با 

 610فدراسیون بین المللی وجود حداقل توجه به این نکته که 

لبنی را در  کتری پروبیوتیک زنده در هرگرم از محصولاتبا

توان بیان کرد که افزودن می هنگام مصرف لازم دانسته است

ه صورت آزاد و یا لیپوزومی به بستنی حاوی اسانس بیدمشک ب

برای حفظ و زنده  بیفیدوباکتریوم لاکتیسباکتری پروبیوتیک 

مانی پروبیوتیک ها در طی نگهداری و تا زمان مصرف مفید و 

 حتی ضروری می باشد. 
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 Log روز نگهداری در شرایط انجماد (90ستنی طی بزوم شده در آزاد و نانولیپو اسانس بیدمشک درصد1همراه با بیفیدوباکتریوم لاکتیسمانی  زنده. 1جدول

10 CFU/g 

 زمان)روز(

 نمونه بستنی
 90 60 28 21 14 7 صفر   

درصد اسانس 1بستنی پروبیوتیک+

 (A)آزاد

Ac430/9 Ac041/9 Ac90/8 Ac884/8 Ac803/8 Ac723/8 Ac713/8 

درصااادنانواساااانس 1بساااتنی+ 

 (B)لیپوزومی

Bc314/9 Bc121/9 Bc924/8 Bc911/8 Bc884/8 Bc842/8 Bc801/8 

 Cab228/9 Cab935/8 Cab593/8 Cab427/8 Cab103/8 Cab428/7 Cab160/7 (C)بستنی بدون اسانس

 (p>0.05).باشدگروه میبا آن دهنده تفاوت معنادار  حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان*

 Log روز نگهداری در شرایط انجماد (90ستنی طی بآزاد و نانولیپوزوم شده در  اسانس بیدمشک ددرص2همراه با بیفیدوباکتریوم لاکتیسمانی  زنده. 2جدول

10 CFU/g 

 زمان)روز(

 نمونه بستنی
 90 60 28 21 14 7 صفر   

ستنی پروبیوتیک+  سانس 2ب صدا در

 (D)آزاد

Dc621/9 Dc215/9 Dc940/8 Dc849/8 Dc799/8 Dc694/8 Dc653/8 

نانواسااااانس2بساااتنی+   درصااااد

 (E)لیپوزومی

Ec480/9 Ec135/9 Ec931/8 Ec890/8 Ec865/8 Ec783/8 Ec737/8 

 Cde228/9 Cde935/8 Cde593/8 Cde427/8 Cde103/8 Cde428/7 Cde160/7 (C)بستنی بدون اسانس

 (p>0.05).باشدگروه میبا آن دهنده تفاوت معنادار  حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان*

زمان)روز(

0 20 40 60 80 100

)g
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ی)
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ادب
عد

ت
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9/0
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10/0

س آزاد) سان صد ا ا۱در نی ب ت س  (Aب

پوزومی) ی س ل سان صد ا ا۱در نی ب ت س (Bب

س) سان دون ا نی ب ت س   (Cب
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ستنی طی نگهداری در  1: میانگین لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم لاکتیس همراه با 1نمودار شک آزاد و نانولیپوزومی در ب سانس بیدم صد ا روز در حالت  90در

 انجماد

زمان)روز(

0 20 40 60 80 100

)g
ol(

ری
ت

اک
دادب

ع
ت

7/0

7/5

8/0

8/5

9/0

9/5

10/0

س آزاد) سان صدا ا2در نی ب ت س  (Dب
ی) پوزوم ی سان ل صد ا ا2در نی ب ت س (Eب
س) سان دون ا نی ب ت س  (Cب

 

ستنی طی نگهداری در 2همراه با  : میانگین لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم لاکتیس2نمودار شک آزاد و نانولیپوزومی در ب سانس بیدم صد ا روز در حالت  90در

 انجماد

 

ی بین نمونه های حاوی اسانس مقایسه ا 3در نمودار شماره 

درصد انجام گرفت. باتوجه  2و1بیدمشک آزاد در غلظت های 

وت توان نتیجه گرفت که تفابه این نمودار وآنالیز داده ها می

یعنی نمونه های حاوی غلظت  DوAمعنی داری بین گروه 

ولی بین  (p>0.05).درصد اسانس آزاد وجود ندارد 2و1

از لحاظ آماری  CوDو همچنین بین گروه های  CوAگروه

. همین مقایسه (p<0.05)تفاوت معنی داری وجود داشت 

انجام گرفت. آنالیز  4در نمودار شماره  EوBبین گروه های 

نشان داد که تفاوت معنی داری بین این گروه ها وجود  داده ها

و همچنین گروه  CوBولی بین گروه های (p>0.05).ندارد

از لحاظ آماری تفاوت معناداری وجود  Cو Eهای 

  (p<0.05).داشت
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روز در  90درصد اسانس بیدمشک آزاد در بستنی طی نگهداری در 2درصدو1یس همراه با : مقایسه ی میانگین لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم لاکت3نمودار

 حالت انجماد

زمان)روز(
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ت
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7/5

8/0
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ی) پوزوم ی س ل سان ا۱درد ا نی ب ت س (Bب
ی) پوزوم ی س ل سان صد ا ا2در نی ب ت س (Eب
س) سان دون ا نی ب ت س (Cب

 

سه ی میانگین لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم لاکتیس همراه با 4نمودار صدو1: مقای ستنی طی نگهداری در2در شک نانولیپوزومی در ب سانس بیدم صد ا  90 در

 روز در حالت انجماد

 بحث:

ی حاضر که برای اولین بار به تاثیر اسانس آزاد و در مطالعه

بیفیدوباکتریوم ی بیدمشک در بستنی و روی نانولیپوزوم شده

انجام گرفت نتایج نشان داد که اسانس بیدمشک در  لاکتیس

بیفیدوباکتریوم هر دو حالت آزاد و کپسوله در زنده مانی 

روز نگهداری اثر مثبتی 90بستنی طی مدت زمان در  لاکتیس

داشت در صورتی که این باکتری در نمونه های فاقد اسانس 

مطالعه ای در در طی نگهداری دچار کاهش محسوسی شد. 

توسط نوری و همکاران روی بستنی سین 1395سال که در 

ی نانوکپسوله شده یعصاره بیوتیک انجام شد به بررسی اثر

لاکتوباسیلوس ز بر زنده مانی باکتری های عصاره چای سب

پرداخته شد. نتایج نشان  لاکتیس بیفیدوباکتریوم وکازئی 

 داد که کمترین کاهش در میانگین لگاریتم تعداد

درطول مدت زمان نگهداری در بستنی  لاکتوباسیلوس کازئی

معادل  عصاره چای سبز نانولیپوزومیدرصد 1های حاوی  

کنترل  ن کاهش در بستنی های گروهلگاریتم و بیشتری59/1

اختلاف  لگاریتم مشاهده شد همچنین کمترین 16/4برابر با 

در  بیفیدوباکتریوم لاکتیسدر میانگین لگاریتم تعداد 

 عصاره چای سبز نانولیپوزومیدرصد 1بستنی های حاوی
بستنی های گروه  لگاریتم و بیشترین اختلاف در84/0معادل 

داد  تم به دست آمد. این تحقیق نشانلگاری4/4شاهد برابر با 

که نانو کپسولاسیون عصاره چای سبز اثر معنی داری در رشد 

دارد و  محیط کشت و بستنی پروبیوتیک ها در و زنده مانی

این ترکیب به منظور افزایش زنده مانی پروبیوتیک  می توان از

 کرد غذایی استفاده ها طی فرایند تولید و نگهداری مواد

(Noori et al.,2017.) 

توسط عزیز همایونی 1390در مطالعه ای که در سال همچنین 

انجام گرفت به بررسی انتخاب گونه باکتری پروبیوتیک 

در تولید بستنی فراسودمند پرداخته شد. نتایج نشان  مناسب

داد که در غلظت های مختلف ساکارز، بیشترین رشد مربوط 

درصد 20 رصد ود10در غلظت های کازئی لاکتوباسیلوس به

لاکتوباسیلوس بین باکتری های مورد آزمایش،  در .ستا
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درمقایسه با بقیه از مقاومت  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  کازئی

شبیه سازی شده دستگاه گوارشی  pHسرما و  خوبی در برابر

بستنی برخوردار بودند و همچنین  و شرایط شبیه سازی شده

(. این Homayouni,.2011) سرعت رشد بالایی داشتند

 بیفیدوباکتریوم لاکتیسنتیجه در این مطالعه که روی باکتری 

بیفیدوباکتریوم و در بستنی انجام گرفت نیز تایید شد و 

در حضور اسانس بیدمشک زنده مانی قابل توجهی  لاکتیس

 نشان داد.

 وتوسط ابراهیم زادگان 91مطالعه ای در سال علاوه بر این 

و در  بیفیدوباکتریوم لاکتیسپروبیوتیک  همکاران روی

. دراین مطالعه باکتری پروبیوتیک دوغ انجام گرفت محصول

یج نتارا به دو صورت آزاد و کپسوله به محصول اضافه کردند. 

 یسبیفیدوباکتریوم لاکتنگهداری تعداد  نشان داد که در طول

سیکل کاهش و در حالت کپسوله شده 26/0در حالت آزاد 

 تعداد باکتری افزایش یافت. با اینکهلگاریتمی  سیکل36/0

ر های پروبیوتیک زنده در هردو حالت کپسوله شده و آزاد، د

 از حداقل مقدار توصیه شده از طرف کمیته بین دوغ بالاتر

له واحد کلنی در گرم( اما شکل کپسو710د) المللی لبنیات بو

 حفظ تعداد پروبیوتیک ها بیشتر از نوع آزاد مؤثر بود در

(Ebrahimzadegan et al., 2015). 

 نتیجه گیری:

ی حاضر با هدف بررسی اسانس بیدمشک بصورت آزاد مطالعه

بیفیدوباکتریوم و نانولیپوزوم شده بر زنده مانی باکتری 

در بستنی پروبیوتیک و برای اولین بار انجام گرفت.  لاکتیس

اسانس بیدمشک در حالت آزاد و لیپوزومی در هر دو غلظت 

 بیفیدوباکتریوم لاکتیسباعث افزایش زنده مانی  درصد 2و 1

در  ،روزه در حالت انجماد گردید 90طی مدت زمان نگهداری 

صورتی که بیفیدوباکتریوم در نمونه های بستنی فاقد اسانس 

باتوجه به نتایج به دست  به صورت محسوسی کاهش یافتند.

آمده در طی این پژوهش با توجه به محبوبیت زیاد محصول 

-نی بستنی و آثار سودمند پروبیوتیک ها برسلامت مردم میلب

توان این محصول را بصورت پروبیوتیک تولید کرد. همچنین 

با توجه به مدت ماندگاری زیاد بستنی در حالت انجماد می 

توان از اسانس بیدمشک جهت افزایش زنده مانی پروبیوتیک 

 ها تا زمان مصرف استفاده نمود.
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The study of the effect of  free and nanoliposome Salix aegyptiaca essential 
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Abstract: 

Salix aegyptiaca is a flowering plant known as Musk Willow. For a long time S. aegyptiaca has been used in 

traditional medicines for the relief of anemia and vertigo, as a cardiotonic agent, as well as a fragrance 

additive in the preparation of local candies in the food industry. Encapsulation of materials in nanoliposomes 

can be used as a protective system of natural compounds during their processing and storage. Today, the 

useing of probiotics in the form of food supplements or food products is increasing. Among probiotic 

products, ice cream has gained a lot of popularity. In this study, in addition to preparing the nanoliposomes 

of  musk willow essential oil by ethanol injection method, its effect on the Bifidobacterium lactis in ice cream 

was studied. In this study, 1% and 2% free essential oil and it`s nanoliposome were added to ice cream 

containing 109 cfu/ml Bifidobacterium lactis and stored at -18 degrees Celsius, finally its effect was observed 

on days 0, 7, 14, 21, 28, 60 and 90 were studied. Bifidobacterium lactis in the groups containing 1% and 2% 

of free essential oil and Musk willow essential oil nanoliposomes showed significant survival during storage 

for 90 days. But, Bifidobacterium lactis was significantly reduced in the control group (ice cream without 

essential oil). According to the obtained results, the use of free and nanoliposome  Musk willow essential oil 

is recommended for the positive effect on increasing the survival of Bifidobacterium lactis bacteria in the 

production of probiotic ice cream. 

Keywords: Musk willow essential oil, nanoliposome, encapsulation, bifidobacterium lactis, 

Salix aegyptiaca 
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 آلژینات سدیم محتوی اسانس نارنج  –اثر فیلم کیتوزان 

 (Citrus aurantium)  لیستریا مونوسیتوژنز و  سویبریو پاراهمولایتیکوبر رفتار رشد باکتری

 (Litopenaeus vannamei) در میگوی وانامی

 3، مهرنوش تدینی*2، لاله رومیانی1نگین غلامی

 دانشجوی کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامی، اهواز، ایران-1

 گروه شیلات، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامی، اهواز، ایران -2

 گروه علوم و صنایع غذایی، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامی، اهواز، ایران -3

*l.roomiani@iauahvaz.ac.ir 
 

 چکیده

به منظور  ( Citrus aurantiumآلژینات سدیم در ترکیب با اسانس نارنج ) -در این مطالعه فعالیت ضدباکتریایی فیلم کیتوزان

( و نیز Litopenaeus vannamei) تلقیح شده به میگوی وانامی لیستریا مونوسیتوژنزو  ویبریو پاراهمولایتیکوسکنترل رشد 

آلژینات سدیم، فیلم  -روز مورد بررسی قرار گرفت. تیمارها شامل فیلم کیتوزان 15خواص فیلم در شرایط یخچالی به مدت 

 77/14درصد اسانس نارنج بود. نتایج نشان داد که کمترین میزان مقاومت کششی ) 2و  1، 5/0حاوی  آلژینات سدیم –کیتوزان 

( در تیمار فیلم با g/msPa 10-10  ×79/1درصد( و بیشترین میزان نفوذپذیری به بخار آب ) 31/15درصد(، حلالیت در آب )

درصد(  37/59متر( و کشش )میلی 171/0یزان ضخامت )درصد اسانس نارنج مشاهده شد. همچنین افزودن اسانس به فیلم م2

در تیمار فیلم  لیستریا مونوسیتوژنزو  ویبریو پاراهمولایتیکوس. کمترین میزان (>05/0p)در مقایسه با شاهد را افزایش داد 

 –یلم کیتوزان روز نگهداری، ف 15(. در طول  >05/0pگیری شد )درصد اسانس نارنج اندازه 2آلژینات سدیم حاوی -کیتوزان

در مقایسه با تیمار شاهد در  لیستریا مونوسیتوژنزو  ویبریو پاراهمولایتیکوسآلژینات سدیم حاوی اسانس توانست باعث کاهش 

روز رشد  9، نسبت به تیمار کنترل درصد اسانس نارنج 2آلژینات سدیم حاوی -(. فیلم کیتوزان >05/0pمیگوی وانامی شود )

 را به تاخیر انداخت.  لیستریا مونوسیتوژنز ووس ویبریو پاراهمولایتیک

 آلژینات سدیم، میگوی وانامی.-اسانس نارنج، فیلم کیتوزان ها:کلید واژه 
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 مقدمه

های های ناشی از مصرف غذاهای آلوده به باکتریبیماری

زاد، موجب نگرانی در سلامت عمومی جامعه شده پاتوژن

-ر مرگ و میر انسانی به علت بیماریهزا 420است. سالانه 

 یهایاز استراتژ یکافتد. یهای غذازاد در جهان اتفاق می

از غذا، توسعه  یناش یهاکاهش عفونت یبالقوه برا

 کاهشکارآمد است که قادر به  ینگهدار یهاستمیس

 یکیوتیبیهستند. مقاومت آنت ییمواد غذا یکروبیم یآلودگ

متداول  آنهااستفاده گسترده از  لیبه دل هاسمیکروارگانیدر م

 جه،ی. در نترودبشمار می یومسلامت عم یبرا یدیو تهد

 Raiشود )های جایگزین احساس میروشبه  یاساس ازین

et al., 2023). 

های انسانی هستند که به شکلی وسیع، در ویبریوها پاتوژن

-ای از گونهاند. بخش عمدههای دریایی منتشر شدهمحیط

های آبی مناطق گرم یا س ویبریو، بومی محیطهای جن

های دریایی ای از فرآوردهمعتدل بوده و به شکل گسترده

ویبریو (. گونه Liu et al., 2021شوند )خام جدا می

زاد گونه ویبریو مولد بیماری غذا 12از بین  پاراهمولیتیکوس

ها در انسان، بیشترین اهمیت را در مقایسه با سایر گونه

هوازی و نمک بی کنندهاین باکتری گرم منفی، تخمیر .دارد

دوست است. قدرت تحمل نمک بالا در این باکتری سبب 

 Mingهای شور باشد )شده است که جز فلور میکروبی آب

et al., 2018 .)50-70مسئول  ویبریو پاراهمولیتیکوس 

درصد از موارد گاستروانتریت و اسهال در کشورهای آسیایی 

باکتری پس از تهاجم به کولون باعث ایجاد  است. این

های متفاوتی در انسان است که به بیماری و عامل عفونت

ها، دنبال مصرف غذاهای دریایی مثل نرمتنان، صدف

ماهیان، میگو، لابستر و خرچنگ آلوده ایجاد گاستروانتریت 

 (.Zhang et al., 2021نماید )می

تی جهانی، باکتری یک مشکل بهداش لیستریا مونوسیتوژنز 

که  (Liu, 2006)فرصت طلب و پاتوژن درون سلولی است 

های انسانی و علائمی شبیه آنفولانزا به دلیل ایجاد عفونت

منجر به مننژیت، سقط جنین و انسفالوپاتی در کودکان 

 درصد دارد 30تا  20خواهد شد و مرگ و میری در حدود 

((Di Pinto et al., 2010. 

ها درون مواد غذایی، استفاده از جود باکتریبا توجه به و 

غذایی را کنترل و  ءها با منشاهایی که بتوانند باکتریروش

کننده غذاهای توان سلامت مصرفیا کاهش دهند، می

کیتوزان یکی از فراوانترین ترکیباتی  دریایی را تامین کند.

است که از منابع طبیعی تجدید شدنی همانند سخت 

ها بدست تر، خرچنگ و میگو(، حشرات و قارچپوستان )لابس

های ذاتی قابل . به دلیل ویژگیSun et al., 2021)آید )می

-توجه کیتوزان همانند فعالیت ضد باکتریایی و قابلیت فرم

تواند به عنوان یک ماده بسته بندی گیری عالی، کیتوزان می

 ,Salamaفعال برای محافظت از غذاها استفاده شود )

2020.)  

های خوراکی به های فیلممواد مختلفی جهت بهبود ویژگی

توان به شود از جمله این مواد میترکیب آنها افزوده می

(، ژلاتین Feng et al., 2023) آلژینات سدیم

(Hathimoghadam et al., 2023) های گیاهی و اسانس

(Zhang et al., 2023اشاره کرد. آلژینات از جلبک ) های

آید و مانند نشاسته و سلولز، یک پلی ه دست میای بقهوه

عدد واحد ساختمانی مرتبط به  3000تا  1000ساکارید با 

هم است که از دو بخش نسبتاً سخت و نسبتاً منعطف 

 Nehchiri et al., 2021; Khorramiتشکیل شده است )

et al., 2021قابلیت تشکیل ژل، افزایش استحکام بافت .)-

و قابلیت تشکیل فیلم از خواص کاربردی  ها، پایدارکنندگی

 (. Raeisi et al., 2020آلژینات است )

همچنین مطالعات متعددی بر روی بهبود فعالیت 

ها انجام ضدمیکروبی فیلم کیتوزان از طریق ترکیب با اسانس

شده است. امروزه به دلیل استفاده از مواد نگهدارنده ناسالم 

ده از گیاهان به دلیل های استخراج شو سنتتیک، عصاره

داشتن ترکیبات پلی فنولیک، به جای این ترکیبات مورد 

( که Hadidi et al., 2020اند )توجه و مطالعه قرار گرفته

( بر تاثیر 2021و همکاران ) Sayadiتوان به مطالعات می

نانوکامپوزیت آلژینات پوشیده شده با اسانس زیره بر روی 
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( تاثیر 2020کاران )و هم Moradiماندگاری گوشت، 

اسانس لیمو و فلفل قرمز بر روی  -پکتین -پوشش کیتوزان

و همکاران  Maghamiکمان، آلای رنگینکیفیت فیله قزل

( تاثیر نانوذرات کیتوزان دارای اسانس 2019)

Foeniculum vulgare بر روی ماندگاریHuso huso  و

داری، باکتریایی موادغذایی در طول زمان نگه کاهش فعالیت

زایی باکتری اشاره کرد. با توجه به مقاومت و ماهیت بیماری

ویبریو و لیستریا در غذاهای دریایی، هدف از انجام این 

آلژینات  -تحقیق، افزایش فعالیت ضدمیکروبی فیلم کیتوزان

ویبریو سدیم در ترکیب با اسانس نارنج جهت مقابله با 

وجود در میگوی م لیستریا مونوسیتوژنزو  پاراهمولایتیکوس

 بود. Litopenaeus vannameiوانامی

 مواد و روش کار

 تهیه اسانس 

آوری و برای های نارنج از باغات اطراف دزفول جمعبرگ

شناسایی به آزمایشگاه مرکز تحقیقات و آموزش کشاوزی و 

ها با آب آباد دزفول ارسال شدند. برگطبیعی صفیمنابع

گرم برگ خرد شده  100مقطر شسته و سپس خرد شدند. 

به همراه یک لیتر آب در دستگاه کلونجر منتقل و به مدت 

گیری انجام شد. پس از آبگیری اسانس ساعت، اسانس 3

تقطیر شده با سولفات سدیم انیدرید، اسانس به یک شیشه 

تیره و بدون تماس با نور و هوای آزاد منتقل و تا زمان 

آنالیز اسانس  نگهداری شد. (C 4°)استفاده در یخچال 

توسط دستگاه کروماتوگراف متصل به طیف نگار جرمی 

(GC/MS) مدل Agilent 5973 با ستونBPX5  به طول

 C°میکرومتر با برنامه دمایی 25/0متر و قطر داخلی  30

دقیقه انجام گرفت )دهقان و  30به مدت  300تا  50

 (. 1398رومیانی، 

 تهیه کیتوزان

آسیاب و در مرحله اول با  ابتدا ضایعات میگوی خشک شده

NaOH  ساعت در دمای محیط و  24یک نرمال به مدت

مخلوط شد تا مواد آلی و گوشتی از آن  20به  1به نسبت 

خنثی  pHجدا شوند. مواد با فیلتر صاف و با آب مقطر به 

رسیدند. سپس به مدت یک روز اجازه داده شد تا پوسته 

نرمال به نسبت  1خشک شود. بعد از آن با اسیدکلریدریک 

ساعت در دمای محیط مخلوط گردید  24به مدت  20به  1

تا مواد معدنی از کیتین جدا شد. طبق مرحله قبل، 

و نیز خشک کردن باقیمانده  pHسازی فیلتراسیون و خنثی

 NaOHفیلتر انجام پذیرفت. در مرحله آخر کیتوزان با 

انجام مخلوط و فیلتراسیون  20به  1پنجاه درصد به نسبت 

ساعت اجازه داده شد تا کیتوزان  24شد. سپس به مدت 

 (. 1396جولا و رومیانی، خشک شود )موذنی

 آلژینات سدیم –تهیه فیلم کیتوزان 

و  Nowzariآلژینات سدیم مطابق با روش  –فیلم کیتوزان

 100گرم از پودر کیتوزان در  2آماده شد.  (2013)همکاران 

 درصد حل و با دور  1اسید لیتر گلاسیال استیک میلی

rpm1500  بهم زده شد، سپس در دمای اتاق به مدت یک

شبانه روز جهت شکل گیری فیلم نگهداری شد. به منظور 

محلول آلژینات سدیم  آلژینات سدیم، –کیتوزان  فیلمتهیه 

گرم پودر آلژینات سدیم در  30انگلستان(  BDH)شرکت 

ات سدیم( حل درصد آلژین 3لیتر آب مقطر )محلول  1

آلمان( جهت  Merckگردید. سپس گلیسرول )شرکت 

درصد کیتوزان و  75های کردن فیلم، به غلظتشکل پذیر

 80زدن، توئن دقیقه هم 30اضافه و بعد از  آلژینات سدیم

)شرکت  Polyoxyethylene sorbitan monooleateیا 

Tianjin Guangfu Fine Chemical Research 

Institute)میلی لیتر  100میلی مول/ 25/0در  ، چین

کیتوزان و آلژینات سدیم حل شد. جهت تهیه فیلم حاوی 

درصد همراه با  2و  1اسانس، اسانس نارنج در سطح 

 1و به مدت  rpm12000گلیسرول به فیلم اضافه و با دور 

لیتر در میلی 40دقیقه مخلوط گردید. فیلم نهایی با قطر 

-ساعت، فیلم از پتری 48از  ظروف پتری دیش ریخته و بعد

 ها خارج گردید.

 گیری ضخامت فیلماندازه

-میلی 01/0از دستگاه میکرومتر دیجیتال با دقت نزدیک به 

نقطه تصادفی  10متر استفاده شد. در هر فیلم حداقل 

 گیری و ضخامت فیلم به شکل میانگین ارائه شد. اندازه
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 گیری حلالیت در آباندازه

متر مربع به منظور رسیدن سانتی 2×5ابعاد  های فیلم باتکه

 24به مدت  C 105°به یک وزن ثابت، در آون با دمای 

لیتر آب مقطر میلی 50ها در ساعت قرار گرفتند. سپس فیلم

 C 25°ساعت در دمای  6ور شده، سپس به مدت غوطه

 C°ها پس از خشک شدن در دمای نگهداری شدند. فیلم

ساعت دوباره وزن شدند.  24به مدت گراد سانتی درجه 105

 Zolfi)محاسبه گردید  1درصد حلالیت با استفاده از رابطه 

et al., 2014). 

وزن خشک  –وزن خشک نهایی ))درصد حلالیت = 

 100× (وزن خشک اولیه/(اولیه

 نفوذپذیری نسبت به بخار آب

سنجش  ASTM E96-95این آزمون با استفاده از روش 

 3متر و ارتفاع سانتی 3ه ای با قطر شد. درون ظروف شیش

متر، کلرید کلسیم ریخته شد، سپس سطح ظرف به سانتی

وسیله فیلم و با استفاده از گریس و گیره فلزی پوشانده شد. 

ظروف درون دسیکاتوری حاوی محلول اشباع کلرید سدیم 

قرار گرفتند. تغییرات وزن  (درصد 75و رطوبت  C 25°دما)

ستفاده از ترازوی دیجیتال با دقت ظروف طی زمان با ا

گیری شد. نفوذپذیری بخارآب بر حسب گرم اندازه 0001/0

g/m.s.pa  محاسبه شد. 2با استفاده از رابطه 

WVP=
𝑊𝑉𝑇𝑅×𝑋

∆𝑅
 

R∆ : اختلاف فشار جزئی بین درون و بیرون فنجانک بر

 : ضخامت فیلم بر حسب مترXحسب پاسکال، 

 گیری خواص مکانیکیاندازه

مقاومت کششی و کرنش تا نقطه شکست با استفاده از 

مدل  Stable Micro Systemrدستگاه سنجش بافت 

TA.XT.PLUS  ساخت کشور انگلستان و بر اساس روش

های گیری شد. نمونهاندازه ASTM D882-02استاندارد 

درصد که  53ساعت در رطوبت نسبی  72فیلم به مدت 

ایجاد شده بود قرار  توسط محلول اشباع نیترات منیزم

-سانتی 1×6های بریده شده در ابعاد گرفتند. سپس فیلم

متر قرار میلی 40مربع بین دو فک دستگاه با فاصله اولیه متر

متر بر دقیقه شروع به میلی 50گرفتند و فک بالا با سرعت 

و کرنش تا  3ها از رابطه حرکت کرد. مقاومت کششی فیلم

فزایش طول تقسیم بر طول اولیه نقطه شکست که برابر با ا

های نیرو/تغییر شکل است از روی منحنی 100ضرب در 

 بدست آمد. 

حداکثر نیرو /(عرض فیلم×ضخامت فیلم)مقاومت کششی = 

 در لحظه پاره شدن

 سازی میگوآماده

به شکل تازه از بازار آبادان ( L. vannamei) وانامی میگوی

نتقل شد. میگوهای پاک تهیه و همراه با یخ به آزمایشگاه م

 10شده با آب مقطر شسته شدند. در هر کیسه استومیکر 

 هاییسهدر ک میگوهاگرم میگو قرار داده شد. سپس 

یل و از بین بردن کامل به منظور استر یخهمراه با  یکراستوم

 جهت تابش اشعه گاما یاتم یبه سازمان انرژفلور باکتریایی، 

و در  یخجدداً در مجاورت ارسال و م کیلوگری 5به میزان 

در تیمار  منتقل شدند. یشگاهبه آزما C 2°دمای صفر تا

آزمایشی حاوی اسانس بدون فیلم، میگوها در محلول آب 

درصد اسانس  2و  1، 5/0های نمک استریل حاوی غلظت

ور شدند. برای ایجاد پوشش ساعت غوطه 2نارنج به مدت 

جدا شده و به دور ها پس از خشک شدن از قالب فیلم، فیلم

 .میگوها پیچانده شدند

 تیمارهای آزمایش

 آلژینات سدیم-فیلم کیتوزان :1 تیمار

درصد  5/0آلژینات سدیم حاوی -: فیلم کیتوزان 2 تیمار

 اسانس نارنج  

درصد  1آلژینات سدیم حاوی  –فیلم کیتوزان  : 3تیمار

 اسانس نارنج

درصد  2آلژینات سدیم حاوی  –: فیلم کیتوزان 4تیمار

 اسانس نارنج

، 3، 0برداری در روزهای روز و نمونه 15طول دوره آزمایش 

 تکرار بود. 3انجام شد. هر تیمار دارای  15و  12، 9، 6

لیستریا و  ویبریو پاراهمولایتیکوستلقیح  

 به میگو  مونوسیتوژنز

لیستریا و ATCC 17802  ویبریو پاراهمولایتیکوس

-بیماری و بهداشت از گروهATCC 7644 مونوسیتوژنز 

تهران تهیه شد.  دانشگاه دامپزشکی دانشکده آبزیان های

جهت تلقیح در شرایط استریل، میگوها در زیر هود 
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بیولوژیک از کیسه خارج و در پلیت استریل قرار داده شدند. 

نقطه و جمعاً  10ای در باکتری در زیر هود به صورت نقطه

میگوها تلقیح شد. بدین ترتیب میکرومتر به  100به میزان 

باکتری  510در هر بار انجام آزمایش لوله کووت حاوی تقریبا 

لیتر از کووت میلی 1لیتر بود. در شیشه زیمکس در هر میلی

لیتر آب استریل به آن افزوده گردید میلی 39برداشته شده و 

میکرولیتر از محتویات شیشه  100تا در نهایت در هر 

باکتری موجود باشد. در زمان تلقیح  4/1 ×810زیمکس

میکرولیتر محتویات شیشه زیمکس استفاده  100ها از میگو

باکتری  1× 310متر مربع از برش میگو شد تا در هر سانتی

دقیقه در دمای اتاق  20موجود باشد. سپس میگوها به مدت 

ها جذب بافت شوند. در زیر هود نگهداری شدند تا باکتری

 C°میگوی تلقیح شده به یخچال با دمای های حاویکیسه

 (.Roomiani et al., 2017منتقل شدند ) 4

-میلی 45گرم میگو با  5 گیری بار میکروبی در میگوانداره

لیتر آب مقطر به کیسه استریل منتقل و توسط دستگاه 

های استومیکر به صورت هموژن در آمدند. کشت از نمونه

با استفاده  مولایتیکوسویبریو پاراهشده باکتری  هموژن

)تیوسولفات  TCBSلوپ استریل و بر روی محیط کشت 

درصد و باکتری  5/1-2با شوری  سیترات بیلی سوکروز آگار(

 BHIهای محیط آگار بر روی پلیت لیستریا مونوسیتوژنز 

 C 30°های کشت داده شده در دمایپلیت کشت داده شد.

د. تعداد گذاری شدنساعت گرمخانه 24-48و به مدت 

 Roomiani etبیان شد ) Log cfu/gباکتری به صورت 

al., 2017.) 

 هاتجزیه و تحلیل داده

ها با استفاده از آزمون کولموگروف بودن دادهنرمال

 و انسیوار زیآنال یو سپس آزمون آمار بررسی رنوفیاسم

 دانکن در نرم افزار  یبیآزمون تعق هاجهت مقایسه میانگین

SPSS20 هی. کلشدانجام  درصد 95اطمینان ح سطو در 

 گردید.رسم  2010نمودارها با اکسل 

 نتایج

 Citrus) ترکیااب شااایمیااایی اسااااانس برگ نااارنج

aurantium )  با استفاده ازGC-MS 

 ،درصد( 68/34، لینالول )1با توجه به نتایج جدول 

درصد(،  73/5نئوفیتادیئن ) ،درصد( 53/7آلفاترپینئول )

درصد(، اکتاتریئن  36/4بنزن ) ،درصد( 58/4کاریوفیلن )

ترین درصد( عمده 03/2درصد( و بتامیرسین ) 32/2)

 ترکیبات موجود در اسانس برگ نارنج بودند.

 GC-MSبا استفاده از  (Citrus aurantium L) ترکیب شیمیایی اسانس برگ نارنج –1جدول 

 زمان جداسازی درصد ترکیبات

 9 03/2 بتامیرسن

 99/10 32/2 اکتاتریئن

 02/13 6/34 لینالول

 14/16 53/7 آلفاترپینئول

 33/18 75/14 دلتاکارن

 65/23 58/4 کاریوفیلن

 81/38 73/5 نئوفیتادیئن

 03/47 36/4 بنزن

  با اسانس نارنجآلژینات سدیم –نتایج فیلم کیتوزان

درصد نشان داده شده است. با توجه  2و  1، 5/0 در سطوح اسانس نارنج محتوی آلژینات سدیم–، تصویر فیلم کیتوزان1در شکل 

 تر شده است.به تصویر با افزایش سطح اسانس نارنج پیوستگی در ساختار فیلم افزایش یافته و رنگ آن تیره
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 5/0با  آلژینات سدیم–فیلم کیتوزان شاهد

 اسانس نارنج درصد

 درصد 1با  آلژینات سدیم–فیلم کیتوزان

 اسانس نارنج

 2با  آلژینات سدیم–فیلم کیتوزان

 اسانس نارنج درصد

 های مختلف در غلظت اسانس نارنج محتوی آلژینات سدیم–فیلم کیتوزان -1شکل 
 ضخامت فیلم

 98/0دهد، ضخامت فیلم از نشان می 2همانطور که جدول 

یلم متر در تیمار فمیلی 171/0متر در تیمار شاهد به میلی

درصد رسید. ضخامت  2ا اسانس سدیم بآلژینات-کیتوزان

 دار با همفیلم تیمارهای حاوی اسانس دارای اختلاف معنی

. هرچقدر میزان اسانس در فیلم بیشتر (>05/0p)بودند 

 یابد. شود، میزان ضخامت آن افزایش می

 درصد حلالیت

آلژینات  –کیتوزان  فیلم ، درصد حلالیت در آب2در جدول 

سدیم و نیز ترکیب آنها با اسانس نارنج نشان داده شده است. 

با توجه به نتایج، افزایش سطح اسانس به فیلم، میزان 

حلالیت در آب را کاهش داد، به این ترتیب که تیمار شاهد 

درصد( بالاترین درصد حلالیت و فیلم  72/49±48/0با )

درصد اسانس کمترین  2حاوی سدیم آلژینات –کیتوزان 

 . (>05/0p)درصد( را داشت 31/15±49/0حلالیت در آب )

 نفوذپذیری به بخار آب

سدیم و اسانس نارنج و تاثیر استفاده از کیتوزان، آلژینات

، 2ترکیب آنها بر روی نفوذپذیری به بخار آب در جدول 

نشان داده شده است. نفوذپذیری به بخار آب برای فیلم 

بود و با افزایش غلظت  msPa/g 10-10  ×87/0شاهد 

. (>05/0p)اسانس، نفوذپذیری به بخار آب افزایش پیدا کرد 

-آلژینات –دهد ترکیب کیتوزان همچنین نتایج نشان می

سدیم و اسانس نارنج میزان نفوذپذیری به بخار آب را نیز 

افزایش داد به این ترتیب کمترین میزان نفوذپذیری به بخار 

درصد  2آلژینات سدیم حاوی  –فیلم کیتوزان  آب در

 .(p>05/0) بود g/msPa 10-10  ×79/1اسانس نارنج 

 سدیم با اسانس نارنجآلژینات -گیری خواص فیزیکی فیلم کیتوزاننتایج اندازه -2جدول 

 ضخامت فیلم

 متر()میلی

 حلالیت در آب

 )درصد(

نفوذپذیری به بخارآب 

(10-10×g/msPa) 

 میزان کشش

 درصد()

 مقاومت کششی

(MPa) 

 a 06/98±0/0 g48/72±0/49 a04/87±0/0 a23/89±0/37 h8/85±1/39 شاهد

آلژینات  –فیلم کیتوزان 

 سدیم

b06/11±0/0 e27/28±0/30 c04/21±0/1 c08/71±2/48 f76/54±0/31 

 d06/13±0/0 c88/20±1/21 d03/31±0/1 e53/33±1/53 c88/11±0/02 درصد  5/0فیلم با اسانس 

 e04/14±0/0 b46/58±0/17 e02/42±0/1 f19/94±1/56 b22/03±0/16 درصد 1فیلم با اسانس 

 f03/17±0/0 a49/31±0/15 f10/79±0/1 g34/37±1/59 a99/77±0/14 درصد 2فیلم با اسانس 

(>05/0p)است  05/0دار در سطح حروف غیرمشابه به معنی اختلاف معنی

 خواص مکانیکی 

م شامل میزان کشش و مقاومت فیلم خواص مکانیکی فیل

شود. بالاترین میزان کشش در بین مشاهده می 2در جدول 

 -درصد به فیلم کیتوزان 37/59تیمارهای مورد بررسی با 

درصد اسانس نارنج تعلق داشت.  2سدیم حاوی آلژینات

 77/14همچنین کمترین میزان مقاومت کششی با 

. (>05/0p) مگاپاسکال به این تیمار اختصاص داشت

درصد و  89/37همچنین نتایج نشان داد که تیمار شاهد با 

مگاپاسکال به ترتیب کمترین میزان کشش و  85/39

. با (>05/0p)بالاترین مقاومت کششی را از خود نشان داد 
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افزایش سطح اسانس به فیلم میزان کشش افزایش و 

 .  (>05/0p)مقاومت کششی کاهش یافت 

سدیم لژیناتآ-ترکیب آن با فیلم کیتوزاناثر اسانس نارنج و 

لیستریا و ویبریو پاراهمولایتیکوس بر رفتار رشد 

 در میگوی وانامی مونوسیتوژنز

در  ویبریو پاراهمولایتیکوسنتایج تاثیر اسانس نارنج بر 

آورده شده است. بر اساس نتایج  3میگوی وانامی در جدول 

، 6، 3روزهای  این جدول، به جز روز اول، بار میکروبی در

درصد اسانس نارنج  2و  1، 5/0در تیمارهای  15و  12، 9

دار داشت با یکدیگر و با تیمار شاهد اختلاف معنی

(05/0p<  و در تمام روزهای بررسی، تیمار )درصد  2

اسانس نارنج، کمترین بار میکروبی و تیمار شاهد بالاترین 

باکتری با (. روند افزایش میزان  >05/0pمیزان را داشت )

افزایش زمان در هر سه تیمار اسانس نارنج و شاهد قابل 

مشاهده بود و کمترین بار میکروبی در تمامی تیمارها در 

روز صفر و بیشترین بار میکروبی در تمام تیمارها در روز 

(.  >05/0pگیری شد )پانزدهم در میگوی وانامی اندازه

در  ونوسیتوژنزلیستریا مو  ویبریو پاراهمولایتیکوسمیزان 

تمامی تیمارها با افزایش زمان نگهداری میگو روند افزایشی 

در  ویبریو و لیستریاداشتند. در روز پانزدهم، میزان 

 LogCFU/g 10/0±75/9میگوهای بدون اسانس )

درصد اسانس نارنج  2( و میگوهای حاوی 91/9±07/0و

(LogCFU/g 04/0±10/7 08/7±09/0و) گیری شد اندازه

(05/0p<) (.3)جدول 

سدیم آلژینات –، میزان تاثیر فیلم کیتوزان 4در جدول 

درصد اسانس نارنج با تیمار  2و  1، 5/0حاوی سه تیمار 

شاهد مقایسه شده است. در روز صفر بین چهار تیمار، در 

دار وجود مورد میزان هر دو باکتری در میگو، اختلاف معنی

ری میگو، میزان (. با افزایش زمان نگهداp>05/0نداشت )

دار آماری بود باکتری در چهار تیمار دارای اختلاف معنی

(05/0p<و بالاترین میزان باکتری ) ها در تمام تیمارها در

(. در تمامی روزهای  >05/0pگیری شد )روز پانزدهم اندازه

بررسی بالاترین و کمترین میزان باکتری در تیمار شاهد و 

 2آلژینات با -ر فیلم کیتوزاندار در تیمابا اختلاف معنی

 (.  >05/0pگیری شد )درصد اسانس نارنج اندازه

 –در انتهای دوره نگهداری، در تیمارهای فیلم کیتوزان 

لیستریا  سدیم حاوی اسانس نارنج، میزان باکتریآلژینات

شاهد کمتر بود و نتایج  در مقایسه با نمونه مونوسیتوژنز

نس میزان باکتری نیز کاهش نشان داد با افزایش سطح اسا

داری داشت. در هر دو باکتری، تیمار شاهد تا روز معنی

ششم توانست سبب کنترل آنها در میگوی وانامی شود. فیلم 

درصد اسانس نارنج توانست  2سدیم حاوی آلژینات-کیتوزان

در میگوی وانامی را  لیستریاو  ویبریوتا روز پانزدهم میزان 

 .   ( >05/0pکنترل کند )

 (LogCFU/gدر میگوی وانامی ) ویبریو پاراهمولایتیکوس و لیستریا مونوسیتوژنزبر رفتار رشد  اثر اسانس نارنج -3جدول 

 15 12 9 6 3 0 روز  تیمار  /

 ویبریو پاراهمولایتیکوس              

 Aa04/25±0/3 Ab07/99±0/4 Ac02/75±0/6 Ad10/50±0/7 Ae03/69±0/8 Af10/75±0/9 شاهد               

 Aa08/20±0/3 Bb06/08±0/4 Bc20/65±0/5 Bd03/49±0/6 Be02/83±0/7 Bf  11/04±0/8 درصد 5/0 اسانس

 Aa01/23±0/3 Cb  0/00±0/4 Cc03/20±0/5 Cd05/28±0/6 Ce12/14±0/7 Cf  09/22±0/7 درصد 1

 Aa05/26±0/3 Db01/69±0/3 Dc03/15±0/4 Dd08/94±0/5 De19/33±0/6 Df  04/10±0/7 درصد 2

 لیستریا مونوسیتوژنز                 

 Aa52/40±0/3 Ab13/81±0/4 Ac03/57±0/6 Ad07/10±0/7 Ae11/80±0/7 Af07/91±0/9 شاهد 

 Aa17/37±0/3 Bb23/74±0/4 Bc05/10±0/6 Bd16/77±0/6 Be15/77±0/7 Bf  10/17±0/8 درصد 5/0 اسانس

 Aa23/20±0/3 Cb  09/98±0/3 Cc19/78±0/4 Cd40/41±0/5 Ce06/09±0/7 Cf  17/39±0/7 درصد 1

 Aa14/51±0/3 Db11/70±0/3 Dc42/35±0/4 Dd06/10±0/5 De04/16±0/6 Df  09/08±0/7 درصد 2

 (. >05/0pدهد )دار بین تیمارها را نشان میدار بین روزها در هر تیمار و حروف بزرگ اختلاف معنیحروف کوچک اختلاف معنی
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 در میگوی وانامیلیستریا مونوسیتوژنز و   ویبریو پاراهمولایتیکوسبر رفتار رشد  سدیم در ترکیب با اسانس نارنج آلژینات –اثر فیلم کیتوزان  -4ل جدو

(LogCFU/g) 

 15 12 9 6 3 0 روز        تیمار

 ویبریو پاراهمولایتیکوس

A شاهد a02/0±00/2 A b07/0±19/4 A c02/0±50/6 A d02/0±47/7 A e01/0±19/8 A f12/0±15/9 

A درصد  5/0فیلم و اسانس  a01/0±01/2 B b08/0±71/3 B c01/0±20/5 B d04/0±74/6 B e13/0±27/7 B f18/0±01/8 

A درصد 1فیلم و اسانس  a04/0±15/2 C b03/0±46/3 C c05/0±11/4 C d04/0±19/5 C e19/0±12/7 C f08/0±04/7 

A درصد 2فیلم و اسانس  a01/0±04/2 D b02/0±38/3 D c02/0±02/4 D d05/0±39/4 D e07/0±21/6 D f05/0±97/6 

 لیستریا مونوسیتوژنز  

A شاهد a12/0±01/3 A b01/0±99/3 A c07/0±30/6 A d01/0±42/7 A e01/0±72/7 A f05/0±11/8 

A درصد  5/0فیلم و اسانس  a11/0±02/3 B b03/0±65/3 B c05/0±20/6 B d10/0±15/6 B e11/0±17/7 B f  15/0±87/7 

A درصد 1و اسانس فیلم  a03/0±04/3 C b  04/0±33/3 C c10/0±08/4 C d02/0±11/5 C e04/0±01/7 C f  14/0±19/7 

A درصد 2فیلم و اسانس  a11/0±01/3 D b01/0±21/3 D c02/0±11/3 D d01/0±01/5 D e02/0±25/6 D f  08/0±70/6 

 (. >05/0pدهد )دار بین تیمارها را نشان مینیدار بین روزها در هر تیمار و حروف بزرگ اختلاف معحروف کوچک اختلاف معنی

 بحث 

ترین (، فراوان1بر اساس آنالیز اسانس برگ نارنج )جدول 

درصد بود.  68/34ترکیب موجود در اسانس نارنج، لینالول با 

Oulebsir ( ترکیبات آنتی2022و همکاران ) باکتریال و

تات و آلفا اکسیدان اسانس نارنج را لینالول، لینالیل اسآنتی

و همکاران  Linترپینئول گزارش کردند. همچنین 

اسانس چند گونه نارنج، ذکر  ترکیباتبررسی  (، در2021)

به سبب داشتن ترکیبات استخراج شده  کردند که اسانس

لیمونن، تریپنئول و لینالول، دارای فعالیت ضدباکتریایی 

ت بالایی است. شرایط جغرافیایی، فصل، زمان، مکان برداش

تواند بر نتایج های مختلف استخراج میو استفاده از روش

 (.   Azhdarzadeh and Hojjati, 2016تاثیر بگذارد )

های مکانیکی جهت دانستن اطلاعات در مورد شاخص

ها در حفظ بینی توانایی آنبندی و پیشطراحی فرآیند بسته

بندی، اهمیت بالایی دارد یکپارچگی فیلم در زمان بسته

(Shojaee-Aliabadi et al., 2013در مطالعه .)  حاضر

آلژینات بر روی -تاثیر افزودن اسانس به فیلم کیتوزان

ها نشان داد که با خواص فیلم تاثیر گذاشته است. یافته

داری افزایش سطح اسانس، ضخامت فیلم به طور معنی

توان آن را ناشی از گرفتار شدن ریز افزایش یافت که می

نس در فیلم و تشکیل ماتریس نرم و ساختار قطرات اسا

شده  بیرون زده نسبت داد که منجر به افزایش ضخامت فیلم

( در بررسی خواص 2017و همکاران ) Alizadehاست. 

فیلم خوارکی حاوی اسانس صمغ بنه، نیز افزایش صخامت 

شدن ذرات فیلم در اثر افزودن اسانس را ناشی از محبوس

 اسانس دانستند. 

آلژینات سدیم  –طرفی افزودن اسانس به فیلم کیتوزان از 

توان ناشی درصد حلالیت در آب را کاهش داد که آن را می

-از ایجاد پیوندهای عرضی بین ترکیبات اسانس و نیز گروه

های آمیدی و استری کیتوزان دانست که با کاهش گرایش 

کیتوزان به آب، حلالیت فیلم را در آب کاهش داده است 

(Liu et al., 2021 .)Song ( در 2021و همکاران )

بررسی تاثیر افزودن اسانس منگول به فیلم کیتوزان نیز 

کاهش حلالیت را مربوط به ایجاد پیوندهای فیلم با اسانس 

خوانی دارد. حاضر هم های مطالعهگزارش کردند که با یافته

 این کاهش نفوذپذیری با افزایش توانایی بخار آب در فیلم

دهنده آلژینات حاوی اسانس همراه بود که نشان -یتوزانک

کاهش پیوستگی و ایجاد منافذ ریز در ساختار فیلم در 

و همکاران  Bonillaهای حضور اسانس است که با یافته

-کیتوزان حاوی اسانس آویشن هم ( در مورد فیلم2012)

 خوانی دارد. 

کشش  ، مقاومت کششی و میزان2با توجه به نتایج جدول 

روندی عکس با یکدیگر داشتند به این ترتیب با افزایش 

اسانس به فیلم مقاومت کششی کاهش ولی میزان کشش 
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افزایش یافت به این ترتیب کمترین میزان مقاومت کششی 

آلژینات حاوی  –و بیشترین میزان کشش در فیلم کیتوزان 

-Shojaeeگیری شد. درصد اسانس نارنج اندازه 2

Aliabadi تبدیل پیوندهای قوی  (2013)مکاران و ه

روغن در -پلیمر کیتوزان با پیوندهای سست پلیمر-پلیمر

-حضور اسانس، منجر به کاهش مقاومت کششی فیلم می

( افزودن اسانس بنه 2017و همکاران ) Alizadehشود. 

 به فیلم کیتوزان را عامل افزایش کشش گزارش کردند.

لیستریا و  مولایتیکوسویبریو پاراهمیانگین مقدار اولیه 

 در میگوهای مورد بررسی به ترتیب در محدوده مونوسیتوژنز

Log CFU/g  52/3-20/3  وLog CFU/g 61/3-

( میزان Nowzari et al., 2013بود که بر اساس ) 19/2

گزارش شده  Log CFU/g   4-3مناسب باکتری فیله 

ز است، در محدوده موردنظر بود. این میزان اولیه ناشی ا

آوری است. در آلودگی در طول صید، برداشت و عمل

درصد اسانس نارنج، روند  2و  1، 5/0تیمار  3میگوهای هر 

لیستریا و  ویبریو پاراهمولایتیکوسافزایش بار باکتریایی 

با افزایش زمان نگهداری قابل مشاهده بود. در  مونوسیتوژنز

 یتیکوسویبریو پاراهمولادرصد اسانس نارنج، میزان  2تیمار 

تا روز  لیستریا مونوسیتوژنزتا روز دوازدهم نگهداری و 

المللی تعیین کمیته بینپانزدهم نگهداری در محدوده مجاز 

 ICMSF (Logهای میکروبیولوژی موادغذایی یا ویژگی

CFU/g  7 درصد اسانس  1و  5/0( قرار داشت. در دو تیمار

ر میگو تا روز دویبریو پاراهمولایتیکوس نارنج، بار میکروبی 

نهم و پانزدهم و تیمار شاهد تا روز ششم در محدوده مجاز 

 1و  5/0تیمار  لیستریا مونوسیتوژنزقرار داشت. در مورد 

درصد اسانس تا روز نهم و شاهد تا روز ششم در محدوده 

-مجاز قرار داشتند. مکانیسم فعالیت ضدباکتریایی اسانس

فسفولیپیدهای موجود ها به های گیاهی به حمله این اسانس

شود که سبب افزایش در دیواره سلولی باکتری مربوط می

شود نفوذ و تراوش سیتوپلاسم به خارج از سلول می

(Degirmenci and Erkurt, 2020 .)Oulebsir  و

( حضور ترکیبات فنولی و فلانوئیدی را به 2022همکاران )

. عنوان ترکیبات ضدباکتری کنترل رشد آنها ذکر کردند

Azhdarzadeh  وHojjati (2016 فعالیت ضد )

 Saccharomycesباکتریایی اسانس نارنج علیه 

cerevisiae اکسیدانی را ناشی از وجود ترکیبات آنتی

درصد اسانس( موجود  88/59ها بخصوص لینالول )مونوترپن

در اسانس نارنج دانستند که با افزایش غلظت اسانس، قدرت 

های تحقیق ایش یافت که با یافتهضدباکتری آنها نیز افز

 خوانی دارد.حاضر هم

Benzaid ( کاهش میزان 2021و همکاران )

Streptococcus mutans  موجود در گوشت با افزودن

-اسانس نارنج را گزارش کردند که نشان دهنده تاثیر اسانس

های تحقیق های گیاهی در کاهش بار میکروبی مشابه یافته

 حاضر است. 

ها با افزایش زمان نگهداری در ایش میزان باکتریروند افز

آلژینات سدیم نیز قابل مشاهده بود. -فیلم کیتوزان

Chidanandaiah ( در بررسی تاثیر 2007و همکاران )

پوشش خوراکی سدیم آلژینات بر میزان باکتری موجود در 

گوشت، عنوان کردند که سدیم آلژینات سبب از بین بردن 

عامل مسمومیت غذایی در مقایسه با  هایمیکروارگانیسم

خوانی دارد. های تحقیق حاضر همشاهد شد که با یافته

 100هایی کوچک مقیاس )آلژینات توانایی تولید کپسول

نانومتری( جهت ذخیره مواد آنتی  17میکرون با منافذ 

اکسیدانی یا ضدباکتریایی نظیر اسانس را دارد. آلژینات 

رونیک به اسیدمنوروئیک در سبب کاهش نسبت اسیدگلوکو

ساختار ژل، سبب افزایش تخلخل در ژل آلژینات شده و این 

کند که از نفوذ ای نیمه تراوا را ایجاد میامر لایه

کند دار جلوگیری میها به بافت پوششمیکروارگانیسم

(Fujki et al., 2009فیلم کیتوزان .)– آلژینات سدیم

ین فعالیت ضدباکتریایی درصد اسانس نارنج، بالاتر 2حاوی 

را داشت  لیستریا مونوسیتوژنز و ویبریو پاراهمولایتیکوسبر 

و توانست تا پایان روز پانزدهم نگهداری میزان آنها را در 

 دارد. میگوی وانامی در محدوده مجاز برای مواد غذایی نگه 

Benavides ( در بررسی تاثیر فیلم 2012و همکاران )

 .E. coli ،Lارنج بر آلژینات حاوی اسانس ن

monocytogenes, Salmonella enteritidis  وS. 

aureus  عنوان کردند که ترکیب اسانس نارنج و آلژینات

زا در مواد به طور موثری قادر به کنترل رشد عوامل بیماری
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( اثرات 2023و همکاران ) Ramosغذایی است. 

شان ضدباکتریایی پوشش آلژینات سدیم را بررسی کردند و ن

دادند که ترکیب آلژینات سدیم و عصاره هیدروالکلی 

Macrocystis pyrifera  فعالیت ضدباکتری فیلم را

دهد که در اثر مواد فنولی موجود در اسانس افزایش می

( در بررسی تاثیر 2016) Shahbaziو  Kakaeiاست. 

ژلاتین در ترکیب با عصاره دانه انگور قرمز  –فیلم کیتوزان 

بر بقای  Ziziphora clinopodioidesو اسانس 

Listeria monocytogenes آلا، عنوان در فیله قزل

کردند که این ترکیب کارایی بالایی در افزایش ماندگاری 

آلا داشته و توانست تقریبا بار باکتریایی را به فیله قزل

های شاهد در مقایسه با نمونه Log CFU/g  3-1میزان

خوانی دارد. ی تحقیق حاضر همهاکاهش دهد که با یافته

Yao ( در بررسی تاثیر فیلم کیتوزان 2017و همکاران )–

ژلاتین و اسانس لیمو افزایش خاصیت ضدمیکروبی در مقابل 

E. coli  را با افزایش غلظت اسانس گزارش کردند و آنها

این امر را به افزایش قدرت ضدمیکروبی اسانس لیمو مرتبط 

ود در اسانس لیمو از دیواره سلولی دانستند، زیرا مواد موج

گذارد. باکتری عبور کرده و بر روی بقای سلول تاثیر می

Sayadi ( در بررسی تاثیر فیلم سدیم2021و همکاران )-

سبز، افزایش فعالیت ضدمیکروبی این آلژینات و اسانس زیره

، Enterobacteriaceaeفیلم را در مقابل 

Pseudomonas spp.  وL. monocytogenes  ناشی

از افزایش غلظت اسانس گزارش کردند که هر دو مطالعه با 

 خوانی دارد.های تحقیق حاضر همیافته

کنش نتایج نشان داده که مکانیسم فعالیت کیتوزان به بر هم

بین گروه آمین و شارژ منفی غشاء دیواره سلولی که سبب 

شود، ها میگسسته شدن پروتئین سلولی و الکترولیت

ن این عملکرد همانند سدی در برابر اکسیژن عمل همچنی

کند و سبب به دام افتادن مواد مغذی و فلزات ضروری می

(. ترکیب کیتوزان با Hadidi et al., 2022شود )می

فنولیکی های گیاهی به دلیل داشتن محتوی پلیاسانس

اسید و اسید، گالیکشامل هیدروکیواینون، کافئیک

 Rezaeianای در مطالعات نتیجهرسوراترول است. چنین 

و همکاران  Raeisi( نیز دیده شد. 2021و همکاران )

-های انتقالها به سلولفنول( عنوان کردند که پلی2020)

هایی که مانع از رشد دهنده پروتئین و کربوهیدارت

شوند متصل و از رشد آنها جلوگیری ها میمیکروارگانیسم

-ایی بالاتر فیلم کیتوزانکند و این امر به دلیل کارمی

 Artemisiaهای آلژینات همراه با اسانس

dracunculus ،Zataria multiflora  وpiperita 

Mentha کمان آلای رنگیندر افزایش ماندگاری فیله قزل

 خوانی دارد. است که با نتایج مطالعه حاضر هم

 Qiuمحلول بودن در آب و وزن مولکولی پایین کیتوزان )

et al., 2022( و پایداری آلژینات )Ramos et al., 

کنند. ( ترکیبی کارآمد را برای تولید فیلم ایجاد می2023

این موضوع در کنار خواص ضدباکتریایی اسانس و خاصیت 

شود پروتئین درون فیلم هیدروفوبیک طبیعی، سبب می

مقاومت بیشتری به آب پیدا کرده و خاصیت انعطاف فیلم 

( که این امر خود Yao et al., 2017افزایش یابد )

ماندگاری بالاتر مواد غذایی را ضمانت و تایید کننده نتایج 

دار های تحقیق حاضر است. همچنین با توجه به دوستیافته

محیط زیست بودن این ترکیبات و از بین رفتن سریع آنها 

توان عنوان کرد که استفاده از فیلم زیست میدر محیط

نارنج به شکل  سدیم در ترکیب با اسانسآلژینات -کیتوزان

و  ویبریو پاراهمولایتیکوسموثری قادر به کاهش میزان 

توان از آن در میگو وانامی شده و میلیستریا مونوسایتوژنز 

 در صنعت غذا استفاده کرد.

 گیری نتیجه

سدیم و های این پژوهش نشان داد که افزودن آلژیناتیافته

ی مختلف به فیلم کیتوزان، به  هااسانس نارنج در غلظت

داری بر خصوصیات فیلم تاثیر گذاشت. افزودن طور معنی

اسانس و آلژینات سدیم باعث افزایش ضخامت، کشش و 

نفوذپذیری به بخارآب شد. هم چنین ویژگی ضدباکتریایی 

لیستریا و  ویبریو پاراهمولایتیکوسفیلم در مقابل 

ت. افزایش سطح اسانس در میگو نیز افزایش یاف مونوسیتوژنز

نارنج به خاطر وجود میزان ماده فعال لینالول در اسانس، 

سبب شدکه بالاترین قدرت ضدباکتریایی به تیمار فیلم 

درصد اسانس نارنج  2آلژینات سدیم در ترکیب با  –کیتوزان 
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ها در میگوی تعلق گیرد که توانست سبب کاهش باکتری

 وانامی تا پایان روز پانزدهم شود.
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Abstract 

In this study, the antibacterial activity of chitosan-sodium alginate film in combination with Citrus 

aurantium essential oil in order to control the growth of Vibrio parahaemolyticus and Listeria 

venocytogenes inoculated to Litopenaeus vannamei and also the properties of the film under 

refrigerated conditions for 15 days, was investigated. The treatments included chitosan-sodium 

alginate film, chitosan-sodium alginate film containing 0.5, 1 and 2% citrus essential oil. The 

results showed that the lowest amount of tensile strength (14.77%), water solubility (15.31%) and 

the highest amount of permeability to water vapor (1.79 × 10-10 g/msPa) in the film treatment with 

2% citrus essential oil was observed. Also, adding essential oil to the film increased the thickness 

(0.171 mm) and elasticity (59.37%) compared to the control (p< 0.05). The lowest amount of V. 

parahemolyticus and L. monocytogenes was measured in the chitosan-sodium alginate film 

treatment containing 2% citrus essential oil (p< 0.05). During 15 days of storage, chitosan-sodium 

alginate film containing essential oil could reduce V. parahemolyticus and L. monocytogenes 

compared to the control treatment in shrimp (p< 0.05). Chitosan-sodium alginate film containing 

2% citrus essential oil delayed the growth of V. parahemolyticus and L. monocytogenes by 9 days 

compared to the control treatment. 
Keywords:  Citrus aurantium essential oil, Chitosan- sodium alginate film, Litopenaeus vannamei 
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و  القای آپوپتوز( بر Dracocephalum moldavica Lی )بادرشببررسی اثر حفاظتی عصاره گیاه 
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 چکیده

 بیماری دارای درمان برای موانآنتی ظرفیتیپنج اینکه ترکیبات به نظر و ایران و جهان مختلف مناطق در لیشمانیوز شیوع به توجه با

 عصاره تأثیر تعیین منظور به تحقیق این. است گرفته قرار تأکید مورد دارویی گیاهان از استفاده باشد، می متعددی جانبی عوارض

آزمایشگاهی به  شرایط در ماژور یشمانیال هایآماستیگوت روی بر (Dracocephalum moldavica Lی )بادرشبدارویی  گیاه

 سنجی انجام گرفت.روش رنگ

سرم جنین  %10حاوی  1640RPMIسویه استاندارد به محیط کشت  )Lishmania Major( لیشمانیا ماژوردر این مطالعه تجربی 

درصد  5 درجه و فشار 37مای داده شد و تا زمان رشد کامل در د کشت نیسیاسترپتوما -نیلیسیپن هایکیوتیبینتآو  FBSگاوی 

2CO  های های مختلف عصارهغلظت تأثیر رشد ثابت مرحله در شد. سپسروز در شرایط استریل نگهداری  3-4انکوباتور در مدت

 سنجیدر شرایط آزمایشگاهی با استفاده از روش رنگ ماژور لیشمانیا هایآماستیگوت روی گیاه بادرشبی در مقایسه با داروی کنترل بر

MTT.مورد بررسی قرار گرفت ،  

 از کشت انگل های مختلفزمانپس از گذشت  یبادرشب عصاره و ترکیبات مؤثره مختلف هایغلظتهای زنده در حضور درصد انگل

اثر چشمگیری  ماژور ایشمانیل در مهار مختلفهای در زمان یبادرشب عصاره و ترکیبات مؤثره 50IC میزانکاهش چشمگیری داشتند. 

 ان داد.نش

 
 .ونیفراسیپرولی، بادرشب، گیاه ماژورلیشمانیا ، آپوپتوز های کلیدی:واژه
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 مقدمه

 قرار حیوان و مشترک انسان هایبیماری شمار در لیشمانیوز

 مخاطی -و پوستی احشایی پوستی، لیشمانیوز فرم 3 به و دارد

 یا صورت خشک 2 به پوستی فرم ترینشایع. کندمی بروز

 هاعامل آن که شودمی مشاهده روستایی یا طوبو مر شهری

ماژور  لیشمانیا و (L.tropica) تروپیکا لیشمانیا به ترتیب

(L.major) انگل لیشمانیوز یک بیماری عاملباشند. می 

 است. این لیشمانیا جنس از اجباری سلولی داخل ییاختهتک

تاژک بدون شکل دو به خود زندگی محیط برحسب انگل

 شکل. شودمی دیده )پروماستیگوت( دارتاژک و وت()آماستیگ

 هایسلول در و دارانمهره بدن در انگل این تاژکبدون

 دارای نوع اما یابد،می تکثیر و رشد خوارای بیگانههستهتک

 مصنوعی کشت هایمحیط و خاکی بدن پشه در آزاد، تاژک

 .(Mougneau,et al., 2011)شودمی یافت

به  و پزشکی علم در که فراوانی هایپیشرفت وجود با امروزه

 هم هنوز است، شده حاصل عفونی هایبیماری کنترل ویژه در

 معضلات از یکی به عنوان عفونی هایاز بیماری برخی

به  جهانی بهداشت شوند. سازماندر نظر گرفته می بهداشتی

 حائز اریبیم 6 ردیف در را این بیماری بهداشتی، اهمیت دلیل

 نموده معرفی گرمسیری و نیمه گرمسیری مناطق در اهمیت

 بالینی از لحاظ توانمی را . لیشمانیوز(Adler,1964)است

 احشایی و مخاطی -جلدی جلدی، لیشمانیوز دسته سه به

 از برخی در و بوده ترشایع آن جلدی فرم که کرد تقسیم

 این گستردگی شود.می یافت وفور به ایران قبیل از کشورها

. است مشهود استرالیا جهان به جز هایقاره تمام در بیماری

 در نفر میلیون12 بهداشت، جهانی سازمان تاطلاعا طبق

 در و جمعیتی بوده مبتلا لیشمانیوز مختلف انواع به جهان

 این بیماری به ابتلاء خطر معرض در نفر میلیون 350 حدود

 مبتلا شده انگل این به میلیون نفر 5/1-2دارند. سالیانه  قرار

 یاحشای لیشمانیوز به مربوط آن از مورد هزار 500 حدود که

است  مخاطی -پوستی و پوستی لیشمانیوز موارد و بقیه

(Desjeux,2004)از پوستی لیشمانیوز ایران . در 

 مالاریا بعد از گفت توانمی و بوده انگلی های مهمبیماری

 مناطق در. است بندپایان منتقله توسط بیماری ترینمهم

 گرفتار بیماری این بیشتر به کودکان معمول طوربه اندمیک

 سنین مختلف در غیراندمیک مناطق در ولی شوند،می

 از یکی جلدی لیشمانیوز که جایی آن از شود.می مشاهده

به  بهداشت جهانی سازمان پژوهشی بهداشتی و هایاولویت

 در لذا است، توسعه حال در با کشورهای ارتباط در خصوص

 پژوهشی هایبرنامه در و است قرار گرفته توجه مورد نیز ایران

 قرار بررسی مختلف مورد هایجنبه در و متعددی

 ,.Ivens, et al., 2005 and Alrajhi, et al)گیردمی

2002 ). 

 داروهای علیه ظهور مقاومت دلیل به اخیر هایسال در

 باشند،می موانآنتی ظرفیتی پنج ترکیبات عمدتاً  که استاندارد

. است شده مواجه فراوانی هایدشواری با لیشمانیوز درمان

 تأثیر یا و بهبود عدم عود، از حاکی معالج پزشکان هایگزارش

 این دیگر، طرف از است و بیماران در داروها این نامناسب

 سنگین هزینه خاطر به روستایی مناطق در ویژه به هادرمان

 بر اخیر نیست. تحقیقات مناسب آن به دسترسی عدم و

 کینولین، اثرات ضدلیشمانیایی گیاهی، طبیعی ترکیبات

 ها،ساپونین فلاونوئیدها، ایزوکینولین آلکالوئیدها، آلکالوئیدها،

 نشان لیشمانیا هایگونه از برخی در را هاو ترپن هانفتوکینون

ترپنوئید  و آلکالوئید فلاونوئید، دارای که گیاهانی است. داده

 .(Singh,et al., 2014)دارند ضدالتهابی خاصیت هستند،

 جانبی با عوارض صنعتی داروهای مصرف اینکه به توجه با

 و تولید دارویی اهمیت گیاهان به توجه است، همراه زیادی

 تأکید پیوسته هابیماری درمان برای هاآن از داروهایی

 شامل گسترده ساختمان داشتن با گیاهان شود. اینمی

 درمانی خاصیت دارای چربی و آنزیم پروتئین، قند، ها،سلول

 خود درون مواد فعال به دلیل انسان بر روی

 استفاده به نیاز رواین از. (Kobets,et al., 2012)باشندمی

 کم کم، سمیت با مؤثر، ضدلیشمانیایی و داروهای ترکیبات از

 از بیش خوراکی صورت به تجویز با قابلیت همچنین و هزینه

 تنوع به توجه با راستا همین شود. درمی احساس پیش
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 فلور گیاهان از استفاده ایران، گیاهی و هوایی و آب گسترده

 یداروی غنی عوامل منبع به عنوان منطقه هر طبیعی

 ,.Tajbakhsh,et al)باشدمی ضروری ضدلیشمانیایی

2021 and Minodier, et al., 2007). 

 تواندارد، می گیاهی منشأ که ضدلیشمانیایی داروهای ازجمله

 است ترپن یک آرتمیزینین .کرد اشاره آرتمیزینین به

(Artemisia annua)   درمنه که گیاه از شده داجلاکتون 

شده  شناخته ضدلیشمانیا و ضدمالاریا داروی به عنوان

 Dracocephalum . گیاه(Zhan,et al., 2023)است

moldavica L مومیایی یا مولداوی سر اژدهای آن به که 

ساله، یک و علفی است گیاهی شود،می گفته نیز مولداوی

 آسیای بومی گیاه این Lamiaceaeمتعلق به خانواده 

 برای سنتی طور به. شودمی یافت نیز اروپا در و است مرکزی

 استفاده عروقی قلبی هایناراحتی و کبد معده، سردرد، درمان

 شود.می استفاده غذایی افزودنی عنوان به چنینهم و شودمی

 فیبر و لیپیدها ها،پروتئین از خوبی منبع مولداوی سر اژدهای

 نشده )حدود اشباع چرب اسیدهای از غنی آن روغن است.

 )است لینولئیک و لینولنیک اسیدهای اساساً (،90%

Dastmalchi, et al., 2007 and Golparvar, et al., 

2016 ) . 

 در ایگسترده طور به مولداوی گیاه از حاصل روغن و عصاره

 حاوی مولداوی گیاه هایشود. برگمی استفاده غذایی صنایع

 هیدروکسی اسیدهای یژهو به مختلف، هایفنولپلی

 هاآن گلیکوزیدهای و لوتئولین فلاونوئیدها، و سینینامیک

 آکاسیتین، کامپرول، دیوسمتین، کوئرستین، شامل

 Dracocephalum است. سالویژنین و آگاستاکیوزید

moldavica L محبوب است که در  یسنت یدارو کی

 فیط یکه دارا ردیگیاز کشورها مورد استفاده قرار م یاریبس

و  نیتراز مهم یکی اهیگ نیاست. ا ییاز اثرات دارو یاگسترده

کشور به شمار  یو معطره بوم ییدارو اهانیگ نیتربا ارزش

 نیو نو یدر طب سنت اهیدار گهای گلکه سر شاخه دیآیم

در  نیچنمتعدد گزارش شده است. هم ییکاربردهای دارو

همراه  اهیگ نیر زرداهای گلگرم، از سر شاخه اتیعرق یهیته

و گل محمدی مورد  شنیآو نعنا، رینظ ییدارو اهانیگ ریبا سا

 یهابه دلیل وجود ترکیب یبادرشب .ردیگیاستفاده قرار م

در  یگیاه یعنوان دارو به هاستقرن باارزش، ییفیتوشیمیا

 شود،یم زیتجو یو اختلالات کبد یکلیوی هایدرمان بیمار

 عیدر صنا یااخیر کاربرد گسترده یهاسال در نیا بر علاوه

 29 یبذرها، حاو. پیدا کرده است ییو غذا یبهداشت -یشیآرا

طور متوسط  رنگ و معطر هستند که به زرد % روغن 18 -

-چرب غیر اشباع شامل آلفا یاز اسیدها روغن نی% ا 90

 Linoleic)، لینوئیک acid)  (α-Linolenicک لینولنی

acid) اولئیک اسید ،(Oleic acid) پالمتیک اسید ،

(Palmitic acid)استئاریک اسید ،acid) (Stearic 

 پروتئین،%  17-22 حاوی چنینهم بذرها تشکیل شده است.

% 10-16 نشاسته و %25حل،  قابل خوراکی فیبر %30 حدود

 توجهی قابل مقادیر حاوی بادرشبی بذرد. هستن موسیلاژ

 موضوع همینکه  است نیز فلاونوئیدی و فنلی هایترکیب

 هایمکمل خام تهیه ماده به عنوان را آن توجه قابل ارزش

 کند. می مشخص غذایی،

 مؤثره هایترکیب شناسایی در مورد زیادی تحقیقات

 اکسیدانی،آنتی خواص بررسی چنینو هم گیاهی هایعصاره

 که به طوری است، شده انجام...  و ضد میکروبی التهابی، ضد

تأثیر  تحت به شدت گیاهی هایعصاره یاکسیدانظرفیت آنتی

. قرار دارد گیریعصاره فرآیند در شده استفاده حلال قطبیت

 بسیار استخراج مناسب، روش و حلال انتخاب دلیل همین به

 گیری،عصاره هدف توجه به با معمولاً مناسب حلال. است مهم

 غیر هایترکیب قطبیت نظر، مورد هایترکیب قطبی ظرفیت

محیط  با سازگاری و ایمنی و همچنین کل زینهه ضروری،

به  حلال شیمیایی، با گیریگردد. عصارهانتخاب می زیست

 استخراج ترین روشرایج اجرا، و سهولت بودن ارزان دلیل

 بسیاری بالای علت سمّیت به. است فیتوشیمیایی هایترکیب

 برای بیشتر محققان و کلروفرم، متانول مانند ها،حلال از

 اتانول مانند خطربی هایحلال فنلی از هایترکیب راجاستخ

 Acimovic,et al., 2022 and )کنندمی آب استفاده و
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Aslanipour, et al., 2017 ). های بومی این گیاه از گونه

 نیدر رابطه با ا ایهمطالع رانیباشد اما تاکنون در اایران می

با توجه  .است شدهن انجامآن  ییایشمانیضد ل تیفعالو  اهیگ

بر برخی  مذکور اهیاز تاثیر گ موجود و شواهد هابه گزارش

و داشتن خاصیت  اییاختههای میکروبی و تکعفونت

گیاه عصاره مطالعه اثر ضدلیشمانیایی  در این ،ضدقارچی

Dracocephalum moldavica L.  بر روی

گیری به روش رنگ با اندازه لیشمانیا ماژورپروماستیگوت 

 )مورد ارزیابی قرار گرفته است (MTT)سنجی 

Aslanipour, et al., 2017). 

 مواد و روش کار

 سازی گیاه تهیه و آماده

باشد اما تاکنون در های بومی ایران میاز گونه گیاه بادرشبی

 ییایشمانیضد ل تیفعالو  اهیگ نیدر رابطه با ا ایهمطالع رانیا

در این  .شده است یارومیه خریدار و ازاست  شدهن انجامآن 

در منطقه و از هرباریوم گیاهی آن اندام هوایی گیاه مطالعه 

جداسازی و به آزمایشگاه مرجع  شرایط بدور از نور خورشید

برای جلوگیری از تماس مداوم جریان هوا و  منتقل گردید.

ها بلافاصله کمی قبل از آسیاب کردن نمونه، عوامل طبیعی

 یآورمورد مطالعه پس از جمع اهیگیری انجام شد. گعصاره

در  اهیمونه از گن کیشده و  ییشناسا اهیتوسط متخصص گ

 شود.یم یثبت و نگهدار ییدارو اهانیپژوهشکده گ

 هیته یثره براؤم باتترکی و هاعصاره از مختلف هایغلظت

 مختلف هایغلظت هاعصاره و اسانس از مختلف هایغلظت

 .شودیم هتهی

 های مختلف گیاهی عصاره و فراکسیونتهیه

ظرف به یک  8در  تهیه شده پودر گیاه ، گیریبرای عصاره

. در هر ظرف حدود شدفشرده طور کامل بهمیزان ریخته و 

 40ساعت در دمای  48به مدت  و لیتر حلال ریخته 400

. انجام گرددگراد در آون قرار داده شد تا تغلیض درجه سانتی

ساعت  24به مدت  صاف و، ساعت خارج 48ها پس از ظرف

تغلیظ و ته تا گذاشته شد  باز و درون آون هادرب شیشه

  .(Mehsa, et al., 2020)نشست پیدا کند

   774Jرده  هایسلول و فریز تکثیر، تهیه

 با کد Murine macrophage cell line( 774J( هایسلول

C483  .ثبت شده در ایران از بانک سلولی خریداری شد

 (GIBCO- America)  حاوی DMEM ها در محیطسلول

FBS 10% در را  هاسلول، جهت تکثیرشدند. کشت داده

ها سلولتا به تعداد مناسب  دادیمه انکوباتور سلولی قرار داد

ها هر سه روز یکبار . تعویض محیط سلولتکثیر پیدا کنند

در ظرف  ها، سلولسلولی کشتانجام  برای .گرفتانجام 

به منظور تکثیر سلولی ابتدا محیط قبلی  ریخته شدند، بزرگتر

 PBS لیتر بافرها با یک میلیسلول .ها کاملاً تخلیه شدسلول

1X  تخلیه شود. سپس  شو داده شدند تا کل سرم موجودشست

-Trypsin (Sigma-German) لیتر از محلولیک میلی

EDTA   مولاردرصد و یک میلی 25/0)تریپسین (EDTA 

دقیقه در انکوباتور  5الی  3در هر ول ریخته شد و به مدت 

ها از کف ظرف جدا شوند. سپس کل قرار داده شد تا سلول

 15 نهای جدا شده به فالکواوی سلولمحلول تریپسین ح

محیط کشت لیتر میلی 2 منتقل شد و با اضافه کردن لیترمیلی

دقیقه در  5تریپسین آن مهار و به مدت    FBS 10%حاوی

1500 RPMI  سانتریفیوژ شد. رسوب سلولی حاصل از

لیتر محیط کشت سوسپانس گردید سانتریفیوژ در یک میلی

 ) کشت داده شد  75T سکو سوسپانس سلولی در فلا

Murray, 1981). 

ها از کف سلول ،774J هایجهت تهیه ذخیره سلولی از سلول

انجام سانتریفیوژ، رسوب سلولی بدست  ظرف جدا شد و بعد از

  FBSمحیط فریز حاوی  لیترمیلی 1 آمده از یک فلاسک در

 DMSO 10% (CATNO:BP231-100) و   90%

های مخصوص فریز یع در کرایوویالپس از توز. سوسپانس شد
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 ,.Geroldinger, et al)به تانک ازت مایع منتقل گردید

2019) . 

  ماژور لیشمانیاتهیه و تکثیر انگل 

 اصلی ایران لیشمانیاسویه استاندارد 

(MHOM/IR/75/ER)  انستیتو انگل شناسی  آزمایشگاهاز

های حاوی ها به لولهسپس انگل .تهیه شد ایران پاستور

-HIMEDIA) NNN (Novy-MacNealمحیط

Nicolle) دوفازی منتقل و به مدت پنج روز  )، هندوستان

 ،شد و پس از تهیه لام و مشاهده پروماستیگوت متحرک انکوبه

اطمینان از رسیدن انگل به فاز لگاریتمی رشد، برای تکثیر 

های شد. فرمداده پاساژ  1640RPMI در محیط کشت بیشتر

گراد نگهداری شد. درجه سانتی 25پروماستیگوت در دمای 

ساعت  72 و 48،  24ها هر تجمعی پروماستیگوت نسبت

میکرولیتر با  10ها در تعداد پروماستیگوت .گیری شدهانداز

هموسایتومتر شمارش شد. برای سنجش  استفاده از لام

سمیت عصاره بر روی پروماستیگوت با لام نئوبار و شمارش 

 ,.Rasti, et al )سلولی ارزیابی شد ها جمعیتپروماستیگوت

2016). 

   )50CC( بررسی اثر سمیت عصاره بر سلول ماکروفاژ

 Dulbeco’s Modified Eagle’s)ژهای ماکروفاسلول

Medium) DMEM  15-10% در محتوی کشت را محیط 

در استرپتومایسین  سیلینپنی 1/5-1% و سالینفسفات بافر

درجه که  37سی ریخته و در انکوباتور سی 50 هایفلاسک

یدکربن است، قرار داده شد. هر روز یا دی اکس 5همراه با %

یک روز در میان محیط کشت رویی را با محیط کشت جدید 

عوض کرده و بعد از چند روز سطحی که همیشه بر روی 

صفحه انکوباتور قرار دارد، مملو از ماکروفاژهای چسبیده به 

از ماکروفاژهای  فلاسکسطح خواهد بود. وقتی تمام سطح 

در زیر هود با تیغه اسکرچر و یا نوک  چسبیده انباشته شد،

 اندچسبیده فلاسکسمپلر ماکروفاژهایی که به جدار داخلی 

که  شفاف گردیده فلاسکجدار  کهطوری را جدا کرده به

 ,.Ilaghi, et al )باشدحاکی از کنده شدن ماکروفاژها می

2021). 

ریخته و شستشو داده شد تا  فلاسککمی محیط کامل داخل 

تمام ماکروفاژهای کنده شده داخل مایع قرار گیرند، سپس 

سک به لوله فالکون منتقل گردید و با لامحلول داخل ف

دقیقه  5مدت به (RPMه )دور در هر دقیق 1100-4500

رویی دور ریخته و لوله به آرامی تکان  سانتریفیوژ شد. محلول

از ته لوله کنده شوند. حجم لوله با محیط  هاسلولده شد تا دا

سی رسید و خوب مخلوط گردید و به شمارش سی 1کامل به 

به منظور تعیین اثرات سیتوتوکسیک . ماکروفاژها پرداخته شد

های در حضور غلظت )774J )610×5های ها سلولعصاره

در  (µg/ml 2000 ,1000 ,100 ,10 ,1) ها عصاره مختلف

 ,Junsi )چاهک کشت شد 96های کشت میکرولیتری پلیت

2017, .and Garcia, et al 2017, .et al) 2 %5. درCO  به

گراد بقای درجه سانتی 37ساعت در دمای  48و  24مدت 

 سنجی متیل تیازول تترازولیومسلولی با استفاده از روش رنگ

(MTT) نوری گیری شد. نسبت جذباندازه (OD)  در طول

 با غلظتB  و آمفوتریسین PBS نانومتر با نمونه 570موج 

(µg/ml) د. این نتایج به گردیارزیابی  مورد به عنوان شاهد

عنوان میانگین درصد کاهش ماکروفاژها در مقایسه با 

نشان داده شد. در نهایت، × 100های شاهد تیمار نشده نمونه

 g/mlμ  )50CC( 50% غلظت ایجاد کننده سمیت سلولی

 . (Junsi, et al., 2017 )تعیین شد

 ها ها بر روی پروماستیگوتبررسی اثر سمیت عصاره

(IC50) 
میکروگرم در  2000تا  1ها ) اثرات افزایش غلظت عصاره

 لیشمانیا ماژور هایلیتر( بر فاز ثابت پروماستیگوتمیلی

هزار به ازای  250لیتر( انگل در واحد میلی 2.5×610)

ساعت در  48خانه به مدت  96میکرولیتر در هر چاهک 100
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گیری شد. حساسیت با گراد اندازهدرجه سانتی 26دمای 

ساعت تعیین  48 و 24در  MTT استفاده از روش رنگ سنجی

درصدی رشد  50عصاره که منجر به مهار  شد و غلظت

 ,.Ilaghi, et al )تخمین زده شد (μg/ml) هاپروماستیگوت

2021 and Dutta, et al., 2005) . 

ها بر روی ماکروفاژهای آلوده بررسی اثر سمیت عصاره

  )50EC( ماژور لیشمانیاتوسط 

چاهکی  96ی آلودگی ماکروفاژها توسط انگل، یک پلیت برا

گراد درجه سانتی 37ساعت در دمای  4به مدت  2CO %5در 

انکوبه شد تا به ماکروفاژها اجازه چسبندگی داده شود. 

درجه  25در دمای  لیشمانیا ماژور هایپروماستیگوت

 درصد سرم جنین گوساله 10با  1640RPMIر گراد دسانتی

(pH 7.4) پس از رسیدن به فاز رشد ثابت، دکشت داده ش .

استفاده  774J برای آلوده کردن ماکروفاژهای هااز آن

 96به هر اسلاید محفظه و . (Najm, et al., 2021)شد

انکوباسیون به  1:10 چاهک با نسبت انگل به سلول میزبان

شد. بلافاصله پس از آن،  نجامساعت ا 24مدت 

از محیط  های آزاد با سه بار شستشو با استفادهپروماستیگوت

. در نهایت، ماکروفاژهای شدندحذف  1640RPMI سرمبدون 

ساعت  72و  48، 24 مدتها به آلوده با افزایش غلظت عصاره

تیمار شدند.   2CO %5گراد در درجه سانتی 37در دمای 

حاوی محیط کشت و انگل بدون دارو به عنوان  هایچاهک

 گروه کنترل منفی در نظر گرفته شد. در نهایت، تست رنگ

 ,Alves)گیری کردزنده بودن سلول را اندازه MTT یسنج

et al., 2017)های مرده در ها به عنوان درصد سلول. داده

و مقایسه با  B ها، آمفوتریسینهای تیمار شده با عصارهکشت

 یفیر آمار توصعلاوه ب ماکروفاژهای تیمار نشده نشان داده شد.

و  سیکروسکال وال ،ی، توک ANOVAهای از آزمون

ها با استفاده از استفاده شد و داده رنوفیاسم-کولموگروف

 مورد ارزیابی قرار گرفتند. Prismافزار نرم

شمارش سلول ماکروفاژ، پروماستیگوت و آماستیگوت 

 MTT تقسیم در تست

بعد از  Invert ها و بررسی با میکروسکوپسلول کشتپس از 

برای سلول ماکروفاژ، ابتدا  %80تلاقی رسیدن به رشد کافی و

استریل شستشو داده شد و با پیپتینگ   PBS کف فلاسک با

پس از سانتریفیوژ در دور  .ماکروفاژها از کف فلاسک جدا شد

1500 RPM  در  .دقیقه مایع رویی دور ریخته شد 5به مدت

بلو با ه در حضور تریپانمرحله بعد با اضافه کردن محیط تاز

ماکروفاژها، زنده بودن  استفاده از لام نئوبار ضمن بررسی

 Ilaghi, et al., 2021)ها با لام نئوبار انجام شدشمارش آن

and Mendonça, et al., 2018 ) بدین ترتیب که به میزان .

درصد( به سوسپانسیون  4/0بلو )یک دهم حجم، تریپان

ماکروفاژ اضافه شد و با لام نئوبار در زیر میکروسکوپ با عدسی 

شمارش نیز انجام شد.  و بررسی ماکروفاژهای زنده 10شیئی 

های مرده بلو به عنوان یک رنگ حیاتی به داخل سلولتریپان

های های مرده به رنگ آبی و سلولنفوذ کرد در نتیجه سلول

یرنگ دیده شدند. برای شمارش زنده به صورت ب

میکرولیتر از انگل در زیر لام نئوبار  10پروماستیگوت نیز 

شمارش شد. در هر سه سری سلول ماکروفاژ، ماکروفاژ حاوی 

آماستیگوت و پروماستیگوت شمارش به صورت زیر انجام شد. 

ای لام در زیر میکروسکوپ خانه 16مربع  4شمارش در 

Invert ایت عدد حاصله در عکس ضریب رقت در نه .انجام شد

لیتر ( ضرب شد تا تعداد سلول در هر میلی410( و حجم )10)

 .(Bezerra, et al., 2020)مدبدست آ

 DPPHروش سنجش 

میکرولیتر بافر  800میکرولیتر با  DPPH 1000از محلول 

Tris-HCl (pH = 7.4)  .در یک لوله آزمایش اضافه شد

میکرولیتر از محلول نمونه آزمایشی اضافه شد و  200سپس 

دقیقه در دمای  30به سرعت مخلوط گردید. محلول به مدت 

نانومتر  517اتاق نگهداری شد. جذب محلول در طول موج 
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 800میکرولیتر اتانول و  1200ثبت شد. محلول مخلوط با 

به عنوان بلانک  Tris-HCl (pH = 7.4) میکرولیتر بافر 

 . (Sifaoui, et al., 2014)استفاده شد

 نتایج

گیاه بادرشبی بر  عصاره ضدلیشمانیایی اثر

   لیشمانیا ماژور پروماستیگوت خارج سلولی

 1 ×610 که حاوی لیشمانیا ماژورهای انگل از سوسپانسیون

سلول انگلی در هر میلی لیتر که در فاز لگاریتمی رشد هستند 

صورت  ای استریل بهخانه 96 را به هر چاهک از میکروپلیت

 شد.ساعت انکوبه  6به مدت گردید و اضافه  کرارسه بار ت

و داروی کنترل را تهیه و به میزان  عصارههای مختلف از رقت

µl 10 صورت  ای بهخانه 96های پلیت از آن را به چاهک

بلانک( که حاوی ). علاوه بر این از شاهد شدتریپلیکیت اضافه 

، محیط کشت فاقد پروماستیگوت یا دارو است µl 100فقط 

د. همچنین به دو چاهک دیگر فقط وشمیاستفاده 

عنوان کنترل اضافه  به لیشمانیا ماژورهای انگل پروماستیگوت

در شرایط  مختلفهای ها را در زماند و میکروپلیتوشمی

. بعد اتمام زمان انکوباسیون، گیرندمیانکوباسیون قرار 

 RPM 1000دقیقه با دور  5ها را به مدت میکروپلیت

از  µl 20مانده نتریفوژ و محلول رویی را جدا و به باقیسا

. متعاقباً بعد از نمودیمکار به هر چاهک اضافه MTS  محلول

انکوباسیون و سانتریفوژ کردن آن محلول رویی را جدا و بعد 

مورد ارزیابی را با دستگاه الایزا ریدر  دقیقه جذب نوری 15از 

 رصد ازد 50. سپس میزان غلظتی که قرار گرفت

 کند مهار میساعت  48ساعت و  24طی ها را پروماستیگوت

(50IC) گرددمی، محاسبه. 

عصاره بادرشبی بر تکثیر ماکروفاژها در چنین اثر حفاظتی هم 

در  50CCحلال مختلف مورد ارزیابی قرار گرفت و نتایج  8

ساعت مورد ارزیابی قرار گرفت که نتایج حاصل  48و  24طی 

ارائه شده است. همان طور که مشخص  1ل از آن در جدو

برای مشاهده ساعت کاهش یافته است.  48است نتایج در 

 تیمار شده یا تیمار نشده با هایسلول تغییرات مورفولوژیک

 50ICها در دور پایین، ابتدا پروماستیگوتعصاره بادرشبی g

و سپس  شوندمیدقیقه سانتریفیوژ  10و برای مدت  1000

 به  PBSمانده آن در محلولور ریخته شد و باقیماده رویی د

ها توسط سپس سلولآمده و  صورت سوسپانسیون در

های و در زمان×  100میکروسکوپ نوری و در بزرگنمایی 

 گیرد. می مختلف مورد بررسی قرار

ترکیبات و  های مختلف از عصارهغلظتبررسی اثر حفاظتی 

لیشمانیا وماستیگوت  های شبه ماکروفاژ و پرمؤثره بر سلول

نشان داده شده  2و  1ساعت در جدول  48و  24طی  ماژور

تعداد   یاسهیمقا یبررساست. همچنین نتایج حاصل از 

رده در مجاورت با  و ییبه تنها گوتیآماست/گوتیپروماست

مختلف  یهاونیماکروفاژ در حضور عصاره/فراکس 774J یسلول

ست. میزان آماستیگوت نشان داده شده ا 2و  1در شکل  اهیگ

طور ساعت به 48و  24های گیاهی طی در همه فراکسیون

درصد  (.P<0.0001)قابل توجهی کاهش داشته است 

در  Bحرکت پروماستیگوت بعد از درمان با آمفوتریسین 

.نشان داده شده است 3جدول 
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 لیشمانیا ماژورموثره بر سلول های شبه ماکروفاژ و پروماستیگوت  ترکیبات و  های مختلف از عصارهغلظت:  بررسی اثر حفاظتی 1جدول 
 

 

 فراکسیون گیاه/عصاره
 ساعت(24آماستیگوت )

 

 ساعت( 24پروماستیگوت )

 

 ساعت( 24ماکروفاژ )

 

 شاخص 

± SD 50IC 

(µg/mL) 

P-value ± SD 50IC 

(µg/mL) 

P-value 50CC 

(µg/mL) 

(Selectivity 

Index) 

 0.65±42.44 کلروفرم

 

< 0.0001 

 

160.57± 27.98 

 

0.0201 

 

501.03±207.77 

 

3.1 

 

 (1:1هگزان )-کلروفرم

 

 

39.06±0.06 

 

< 0.0001 298.37±163.80 0.1040 655.43±206.66 2.2 

 دی کلرو متان

 
48.83±1.74 < 0.0001 131.77±11.77 0.0099 946.40±172.19 7.2 

 درصد80متانول 
39.92±4.44 < 0.0001 220.18±148.34 0.2332 505.97±167.28 2.3 

 (8:2کلروفرم )-متانول
28.85 ±0.41 < 0.0001 215.93±25.47 0.0014 329.00±138.11 1.5 

 هگزان

 
45.13±1.18 < 0.0001 186.67±37.78 0.0166 270.20±65.36 1.4 

 (1:1کلروفرم )-متانول

38.07±0.98 < 0.0001 229.9±175.9 0.2699 

 

447.33±37.05 

 

1.9 

  متانول

26.07±0.55 

 

< 0.0001 179.6±39.6 0.0254 442.77±200.23 2.5 

 

 لیشمانیا ماژورترکیبات موثره بر سلول های شبه ماکروفاژ و پروماستیگوت  و  های مختلف از عصارهغلظت:  بررسی اثر حفاظتی 2جدول 
 

 فراکسیون گیاه/عصاره
 ساعت(48آماستیگوت )

 

 ساعت( 48پروماستیگوت )

 

 ساعت( 48اکروفاژ )م

 

 شاخص 

 

± SD 50IC 

(µg/mL) 

P-value ± SD 50IC 

(µg/mL) 

P-value 50CC 

(µg/mL) 

(Selectivity 

Index) 

 0.0001 > 0.54±36.83 کلروفرم

 

136.03±45.40 

 

0.2415 612.27±347.51 

 

4.5 

 (1:1هگزان )-کلروفرم

 

37.76±0.47 

 

< 0.0001 

 

106.52±56.81 

 

0.8522 

(ns) 

529.53±275.07 5.0 

 دی کلرو متان

 

41.31±1.76 

 

< 0.0001 141.99±60.93 

 

0.2988 

(ns) 

548.77±430.21 3.9 

 

 1.37±36.26 درصد80متانول 

 

< 0.0001 57.96±29.59 0.0699 

(ns) 

318.20±147.69 5.5 

 0.1157 30.99±64.09 0.0001 > 0.62±28.14 (8:2کلروفرم )-متانول

(ns) 

178.79±102.07 2.8 

 هگزان

 

43.38±1.51 < 0.0001 86.20±66.28 

 

0.7368 

(ns) 

140.96±74.20 1.6 

 0.8241 65.6±91.0 0.0001 > 0.57±37.45 (1:1کلروفرم )-متانول

(ns) 

506.87±334.56 5.6 

 2.7 137.17±184.34 0.2737 44.51±67.41 0.0001 > 1.01±24.58 متانول
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 ماکروفاژ، به تنهایی و در حضور پروماستیگوت و آماستیگوت 747J: بررسی مقایسه ای رده سلولی 1شکل 

 

 به تنهایی و در حضور عصاره/فراکسیون های مختلف گیاهای  تعداد  پروماستیگوت /آماستیگوت : بررسی مقایسه2شکل 

 Bبا آمفوتریسین  ماژور لیشمانیا: بررسی درصد حرکت پروماستیگوت بعد از درمان 3جدول

 
 ساعت 72 ساعت 48 ساعت 24 حرکت/عصاره

 دی کلرو متان

 

Live- 

Medium 

motility 

63±1 

<0.0001 

 

Low 

mobility 

47±2 

< 0.0001 

 

Live & low 

mobility 

23±3 

< 0.0001 

 

 Live 84±2 (8:2کلروفرم )-متانول

0.034 

Low 

mobility 

72±2 

0.0024 

 

Dead 42±6 

0.0009 

 -Live درصد80متانول 

Medium 

motility 

69±5 

0.0033 

Low 

mobility 

49±1 

< 0.0001 

Dead 1±1 

< 0.0001 

 

B آمفوتریسین Low mobility 43±3 

< 0.0001 

 

 

Dead 

10±2 

< 0.0001 

Dead 1±1 

< 0.0001 

 

 50CC(  774J(رده سلولی  ماکروفاژ های شبه ثره بر سلولؤم باتیو ترک اثر سمیت عصاره
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 هایفراکسیون/عصاره سیتوتوکسیک اثرات تعیین منظور به

  حضور در 774J 410×5 هایگیاه، سلول

 چاهکی 96 کشت هایپلیت عصاره، در های مختلف غلظت

 دمای در ساعت 48و  24 مدت به 2CO %5 در. شدند کشت

رنگ  روش از استفاده با سلولی گراد بقایسانتی درجه 37

 این شد. گیریاندازه( MTT) تترازولیوم  تیازول متیل سنجی

 مقایسه در ماکروفاژها کاهش درصد میانگین عنوانبه  جنتای

 از آزمون خواهد داد.  نشان را نشده تیمار شاهد هاینمونه با

MTTنیلا یهاسلول شود.طبق پروتکل مربوطه استفاده می 

774J اضافه مخصوص کشت سلول  یاخانه 96 تیپل در

 شوندیمانکوبه  گرادیدرجه سانت 37شوند و در انکوباتور یم

ساعت  24اسانس برای مختلف  هایغلظتدر حضور  و سپس

کنترل استفاده  عنوان به RPMIماکروفاژ و  ازگیرند. قرار می

به صورت سه بار تکرار انجام  مجموعه تست و کنترل. شودیم

ا هچاهک شده در دیرنگ تولمیزان   MTT. در روششودمی

متر، جذب نوری نانو 570در طول موج با دستگاه الایزا ریدر 

 .شوندمیکنترل زنده مقایسه  هایسلولبا ه و قرائت شد

 μg/ml)) 50 یسلول تیسم جادکنندهیغلظت ا 4در جدول  

 50CC مقادیر. شده است تعیین و نشان داده )50CC( درصد

 .شد محاسبه Prism 8.0 افزار نرم از استفاده با

 لیشمانیا ماژورترکیبات موثره بر سلول های شبه ماکروفاژ و  صارههای مختلف از عغلظت:  مقایسه اثر حفاظتی 4جدول

 

 

 

 

 

 

 

 

 

آماستیگوت ثره بر روی ؤم باتیو ترک اثر سمیت عصاره

   لیشمانیا ماژورداخل سلولی 

 آلوده هایدر ماکروفاژ اهگوتیتعداد آماستعصاره گیاه بر اثر 

 های گیاه عصاره و فراکسیونمختلف  یهاشد. غلظت ابییارز

 

 

در  هاگوتیآماست تعداد قادر به مهار قابل توجهی از ،

 Bآمفوتریسین  با شاهد درمان سهیآلوده در مقا یماکروفاژها

کاهش  دهندهنشان  نتایج حاضر ارزیابی  (.P<0.0001بودند )

 داخل سلولی به ویژه در حضور گوتیستتعداد آماگیر چشم

های (، نسبت به سایر حلالP<0.0001متانولی  ) حلال

 فراکسیون گیاه است.

 

 

 فراکسیون گیاه/عصاره
  )h48(         آماستیگوت  )h24(آماستیگوت

(µg/mL) 50CC (µg/mL) 50CC 

 550.5 621.9 کلروفرم

 (1:1هگزان )-کلروفرم

 

641.2 483.2 

 دی کلرو متان

 

311.6 156.2 

 440.5 435.2 درصد80متانول 

 293.9 492.8 (8:2کلروفرم )-متانول

 هگزان

 

410.5 153.1 

 124.7 266.5 (1:1کلروفرم )-متانول

 418.5 918.3 متانول

B 10 10 آمفوتریسین 
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   ماژور ایشمانیل یداخل سلول گوتیآماست یموثره بر رو باتیو ترک عصاره تیسم :  مقایسه اثر5جدول

 
 هاغلظت

(µg/mL) 

 (1:1هگزان )-کلروفرم کلروفرم

 

 دی کلرو متان

 

 (8:2کلروفرم )-متانول متانول

Mean ± SD 

(µg/mL) 

P value Mean ± SD 

(µg/mL) 

P value Mean ± SD 

(µg/mL) 

P value Mean ± SD 

(µg/mL) 

P value Mean ± S

D 

(µg/mL) 

P value 

150 996±5 

 

0.1018 

 

985±15 

 

0.1309 

 

972±24 

 

0.1005 

 

607±17 < 0.0001 

 

948±64 0.2247 

 

200 870±15 

 

0.0001 

 

855±49 0.0069 

 

640±106 

 

0.0041 

 

567±24 < 0.0001 

 

840±79 0.024 

 

300 787±19 < 0.0001 

 

642±39 < 0.0001 

 

604±15 

 

< 

0.0001 

 

516±23 < 0.0001 

 

261±41 < 0.0001 

 

400  

453±82 

 

0.0003 431±11 < 0.0001 

 

578±65 0.0004 399±20 < 0.0001 

 

265±15 < 0.0001 

 

500 330±45 

 

< 0.0001 

 

305±16 < 0.0001 

 

549±32 < 

0.0001 

342±65 < 0.0001 

 

163±14 < 0.0001 

 

 بحث

است که  ایاختهیتک هایمارییب نیتراز مهم یکی وزیشمانیل

 جادیماده ا  یو گزش پشه خاک ایشمانیلهای انگل توسط گونه

. این انگل داخل سلولی اجباری دارای چرخه زندگی گرددیم

دار ای از نظر ژنتیکی است که نیاز به یک میزبان مهرهپیچیده

های رتیب به فرمچنین یک حشره دارد تا به تو هم

انگل آماستیگوت یا پروماستیگوت وجود داشته باشند. 

داران در بدن مهره کند،در خون و بافت زندگی می لیشمانیا

ماستیگوت آبه شکل  ایهستهخوار تکهای بیگانهدرون سلول

و در بدن پشه خاکی و محیط کشت به صورت خارج سلولی 

 برای مختلفی اروهای. دشودمی دیدهپروماستیگوت  و به شکل

 هاآن جانبی و عوارض سمیت اما دارد، وجود لیشمانیوز درمان

 این از مشکلات استفاده ترینمهم از دارویی مقاومت ایجاد و

 امروزه جهانی، سازمان بهداشت گزارشات داروهاست. طبق

 برای نفر( میلیارد 5 به جهان )نزدیک مردم %80 از بیش

 .کنندمی گیاهی استفاده داروهای از هنوز هابیماری درمان

 منشاء با دنیا داروهایی در شده تهیه داروهای %43 تقریباً

 اندگیری شدهگیاهان عصاره از مستقیماً یا که هستند گیاهی

 اند. شده سنتر گیاهی ترکیب اساس بر یا و

ای یاختهتک ضد بالقوه منبع عنوان به واضح طور به گیاهان

 ترکیبات متعلق به گیاهان، عصاره ژیکبیولو فعالیت .هستند

 آلکالوئیدها، فلاونوئیدها، شامل متعدد شیمیایی گروه چند به

 ضد باکتریایی، خواص گیاه به باشد، کهمی...  و استروئیدها

 گیاهان این جمله دهد. ازمی اکسیدانی آنتی و انگلی ضد

)گیاه  Dracocephalum moldavica L دارویی

 در فلاونوئیدی و فنلی ترکیبات ا وجودبادرشبی( است که ب

 باز را گیاه روی بر بیشتر و مطالعه تحقیق جای گیاه عصاره

 هایویژگی دارای ترکیبات فلاونوئیدی زیرا که کندمی

 ضد اثر تأیید جهت دقیق، ایهستند. تاکنون مطالعه بسیاری

 در ایران مطالعات .است بادرشبی انجام نشده گیاه لیشمانیایی

 سنجی جهت بررسی اثر ضدنگ دی از این روش رمتعد

 های گیاهی، به دلیل فوایدی ازجملهلیشمانیایی عصاره

ان اطمین سادگی، سهولت، تکرار پذیری، ارزانی، ایمن و قابل

و  هابا توجه به گزارش بودن، مورد استفاده قرار گرفته است

های بر برخی عفونت بادرشبی اهیثیر گأاز ت موجود شواهد
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اثر ضد  شددر این مطالعه سعی  ای،یاختهتک کروبای ومی

 ایشمانیل انگل بر یبادرشب های گیاهعصاره و فراکسیون انگلی

عصاره در این مطالعه تاثیرات . قرار گیردبررسی  مورد ماژور

به عنوان  ی گیاهخراسان اهیگ نیمختلف زر یهاونیتام و فراکس

به  تنی ارزیابی شد.ترکیبات ضد لیشمانیایی در شرایط برون

مورد مختلفی  یهامارییجهت درمان ب یبادرشباینکه دلیل 

است و دارای ترکیبات فعال موثر شناخته  گرفتهقرار  یبررس

-مطالعه و سایر کشورها رانیتاکنون در ا چنینشده است و هم

آن انجام  ییایشمانیضد ل تیو فعال اهیگ نیدر رابطه با ا ای

انتخاب شد تا در صورت داشتن خاصیت این گیاه  ،نشده است

لیشمانیا  لیشمانیایی، علاوه بر فعالیت ضدانگلی علیه ضد

بگیرد.  قرار استفاده مورد نیز سالک ضایعه ترمیم برای ماژور

 بیماری در زمینه استفاده از گیاهان دارویی جهت درمان

در نقاط مختلف و ، تحقیقات زیادی در کشور ما لیشمانیوز

تاکنون در  .(Sacks, et al., 2002)شده است دنیا انجام

 ییایشمانیضد ل تیفعالو  اهیگ نیدر رابطه با ا ایهعمطال رانیا

در ارتباط با سایر گیاهان و اثر عصاره . است شدهن انجامآن 

مطالعات متعددی صورت  ماژورلیشمانیا ها روی انگل آن

 : گرفته است برای مثال

گیاه را روی شکل  10و همکاران تأثیر عصاره  احمد

داده و بیشترین تأثیر را  ستیگوت انگل مورد بررسی قرارماپرو

 Ahmed, et)مربوط به عصاره گیاه آویشن بیان نموده است

al., 2011) . 

ای اثر ضد لیشمانیایی ( در مطالعه1397قادری و همکاران )

شرایط آزمایشگاهی و موش  عصاره گیاهی آلفاپاینن را در

بررسی نمودند. نتایج به دست  Balb/cحساس آزمایشگاهی 

 شرایط در ایننپآلفا عصاره از آمده نشان داد که استفاده

 روی بر مناسبی لیشمانیایی ضد اثر تنیبرون

 شرایط در و داد نشان ماژور لیشمانیا  هاییگوتپروماست

 باعث آزمایشگاهی حساس موش روی بر نیز تنی درون

 .(Ghaderi, et al., 2018)گردید زخم شدن محدود

 بر سیر عصاره ( در مطالعه تاثیر1393باقریان و همکاران )

و  تنیدرون مطالعه ماژور لیشمانیا هایآماستیگوت روی

 ایهتآماستیگو روی بر سیر نی نشان دادند که عصارهتبرون

 دارد، مطلوبی لیشمانیایی ضد اثرات ماژور لیشمانیا

 گلان روی بر عصاره ارزیابی این جهت بیشتری هایآزمایش

 توصیه را داوطلب یهانانسا و حیوانی مدل در لیشمانیا

  .(Bagherian, et al., 2015)مایدنمی

ای تاثیر عصاره گیاه ( در مطالعه1388ساداتی و همکاران )

های آلوده به آ پورپورا بر لیشمانیوز جلدی در موشاکیناسه

را بررسی نمودند. در این مطالعه تجربی تعداد  لیشمانیا ماژور

سر موش کوچک آزمایشگاهی به صورت تصادفی به سه  18

هفته عصاره  2تایی تقسیم شدند. گروه اول به مدت  6گروه 

میلی گرم بر میلی  200آ پورپورا )هیدروالکلی گیاه اکیناسه

آلوده شدند.  لیشمانیا ماژورلیتر( دریافت نموده سپس به انگل 

گروه دوم ابتدا با انگل آلوده شده و پس از ایجاد زخم، به مدت 

هفته عصاره گیاه را دریافت نمودند. گروه سوم به عنوان  2

آلوده شدند.  لیشمانیاریافت عصاره به انگل گروه کنترل بدون د

های ایجاد شده ناشی از انگل لیشمانیا در سه ناحیه قاعده زخم

دم، پای راست و پای چپ هر موش در فواصل زمانی منظم 

ها مساحت گیری و ثبت شد و بر اساس این اندازهاندازه

های جمع های نواحی ذکر شده محاسبه گردید. دادهزخم

و آزمون آماری  SPSSبا استفاده از نرم افزار  آوری شده

شدند. نتایج نشان داد که وتحلیلوالیس تجزیه-کروسکال

های اول ها در گروهتفاوت معنی داری بین میانگین اندازه زخم

و دوم با گروه کنترل وجود ندارد. با توجه به نتایج به دست 

ورپورا در آ پتوان گفت که عصاره الکی گیاه اکیناسهآمده می

 لیشمانیا ماژورغلظت ذکر شده قادر به کنترل رشد انگل 

باشد، هم چنین مصرف عصاره، قبل از تزریق انگل نیز نمی

 ,.Sadati, et al )شودمانع رشد انگل و ایجاد زخم نمی

2011). 

و  In vitro( در مطالعه ارزیابی 2017تامارگو و همکاران )

In Vivo  ازروغن به دست آمده Artemisia 



یی                                                                                  مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403پاییز  3شماره  12وره د                                                                                  49 

 

absinthium L  فرموله شده در نانو کوکلئات ها را بر

لیشمانیوز جلدی بررسی نمودند. نتایج نشان داد که 

منجر به ایجاد یک فرمول ضد  EO-Aaانکوکلئاسیون 

مد بوده و با هدف یک استراتژی لشمانیایی پایدار و کارآ

 Tamargo, et)درمانی جدید برای درمان سالک می باشد

al., 2017). 

ای فعالیت ( در مطالعه2020پور و همکاران )خامسی

تنی تنی و درونضدلیشمانیایی زرین گیاه در محیط برون

انجام شد و مشخص شد که اسانس زرین گیاه نیز دارای 

 ,Khamesipour)باشدخاصیت ضد توکسوپلاسمایی می

et al., 2020). 

ای مشخص شد ( در مطالعه2022پور و همکارانش )بصیر

شود گیاه باعث کاهش عوارض ناشی از مالاریا میاسانس زرین

های آلوده که تحت درمان زرین و میانگین دمای بدن موش

گیاه قرار گرفته بودند، پس از هفت روز کاهش معناداری 

 .(Basirpour, et al., 2021 )داشت

با بررسی مطالعات پیشین  2019حیدری و همکاران در سال 

دارای خواص دارویی از جمله زرین گیاه گزارش کردند که 

اثرات آنتی اکسیدانی، ضد باکتریایی، ضد سرطانی، ضد درد، 

ضد هایپرلیپیدمیک، ضد گرفتگی، سیتوتوکسیک و تعدیل 

چنین گزارش شده است که این گیاه کننده ایمنی، است. هم

برای دردهای التهابی، سردرد، احتقان، اختلالات کبدی، زخم، 

تب، درد کلیه، سوء هاضمه، درد معده، درد شکم، درد مفاصل، 

اسپاسم عضلانی و نفخ دارای اثرات درمانی بوده و در بهبود 

زخم نیز تأثیر داشته است. این بررسی نشان داد که زرین گیاه 

ترکیبات فعال و پتانسیل  یک گیاه دارویی مهم با تعداد زیادی

بالا برای حفظ سلامت انسان و دام در ایران است. با این وجود 

ی اثرات ضد لیشمانیایی آن در ایران ای دربارهتاکنون مطالعه

 .(Heydari, et al., 2019)استانجام نشده 

 گیرینتیجه

گیاه بر  عصاره اثربخشیدر این تحقیق مشخص گردید که 

 سنجی رنگ به روش ماژور لیشمانیا انگل استاندارد سویه روی

MTT های عصاره/فراکسیونشد که نتایج نشان داد،  بررسی

ضد  خواصبا  Dracocephalum moldavica Lگیاه 

دارد از که به همراه  اکسیدانی آنتی و انگلی ضد باکتریایی،

ها اثربخشی غلظت عصاره متانولی گیاه موجب افزایش بین آن

گردد و در شرایط آزمایشگاهی می لیشمانیا ماژورمهار رشد 

تواند مؤثر برای ترمیم زخم سالک با سمیت و عوارض کمتر می

های زنده در حضور درصد انگل مطالعه این در  واقع شود.

پس از  یبادرشب ثرهعصاره و ترکیبات مؤ مختلف هایغلظت

کاهش چشمگیری  از کشت انگل های مختلفزمانگذشت 

در  یبادرشب عصاره و ترکیبات مؤثره 50IC میزانداشتند. 

اثر چشمگیری نشان  ماژور ایشمانیل در مهار مختلفهای زمان

داد. امید است در کشورمان با تحقیقات بیشتر بر روی این 

یایی کار شود تا بتوان گیاه مؤثر با داشتن خواص ضد لیشمان

بیماران مبتلا به سالک را با هزینه و درد کمتر و بهبودی 

 ها درمان کرد.بیشتر جای زخم
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Abstract: 

Due to the prevalence of leishmaniasis in different regions of the world and Iran and 

considering that pentavalent compounds of antimony have many side effects for the 

treatment of the disease; the use of medicinal plants has been emphasized. This research was 

conducted in order to determine the effect of the extract of the medicinal plant 

Dracocephalum moldavica L on Leishmania major Amastigote in laboratory conditions by 

colorimetric method. In this experimental study, Leishmania Major standard strain was 

cultured in RPMI1640 culture medium containing 10% fetal bovine serum FBS and 

penicillin-streptomycin antibiotics and until full growth at 37 degrees temperature and 5% 

CO2 pressure in the incubator. It was kept in sterile conditions for 3-4 days. Then, in the 

stationary phase of growth, the effect of different concentrations of lemon balm plant 

extracts compared to the control drug on Leishmania major amastigote in laboratory 

conditions was investigated using the MTT colorimetric method. The percentage of live 

parasites in the presence of different concentrations of lemon balm extract and effective 

compounds decreased significantly after different times of parasite culture. The IC50 value 

of lemon balm extract and effective compounds at different times showed a significant effect 

in inhibiting Leishmania major.  

Key words: Apoptosis, Leishmania major, lemon balm plant, proliferation. 
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خصوصیات عملکردی ترکیبات فنولیک استخراج شده از هسته خرما در مقایسه با بررسی 

 یوتیک منتخبعصاره چای سبز بر  زنده مانی باکتری پروب

 2، علی فضل ارا1*، مهرنوش تدینی1مژگان مقدم

 گروه علوم و صنایع غذایی، واحد اهواز، دانشگاه اسلامی، اهواز، ایران1
 گروه بهداشت مواد غذایی، دانشگاه شهید چمران، اهواز، ایران2

 m.t.tadayoni@gmail.comنویسنده مسئول:*

 

 چکیده

د نقش مهمی در نگهداری محصولات غذایی وحفظ نتواناکسیدانی و آنتی رادیکالی می ترکیبات فنولی باداشتن خاصیت آنتی

 .دهندها ازترکیبات مهم هسته خرما هستندکه معمولا فعالیت آنتی اکسیدانی بالایی نیز نشان میسلامت انسان ایفا کنند. فنل

بر باکتری پروبیوتیک مورد ه با عصاره چای سبز در مقایس  اثرترکیبات فنولیک استخراج شده از هسته خرما مطالعه حاضردر

بررسی قرار گرفته است. میزان فنول کل عصاره اتانولی هسته خرما با استفاده ازمعرف فولین ا سیو کالتیو و فعالیت آنتی 

ریبیوتیک پ . بررسی تاثیرد ارزیابی قرارگرفتمورBHT مقایسه بادر DPPH ترکیببا استفاده از  هسته خرما اکسیدانی عصاره

(، در سه غلظت  ATCC14917)پلانتاروم ترکیبات فنولیک هسته خرما بر رشد و زنده مانی باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس

 واستافیلوکوکوس اورئوس درصد در مقایسه با عصاره چای سبز و اثر ضد میکروبی عصاره برعلیه باکتری  1و 5/0، 1/0

میکروگرم  62/6. میزان ترکیبات فنولیک کل عصاره خشک اتانولی هسته خرماشددرصد انجام 1و 5/0در سطح اکلی شییاشر

 برای عصاره اتانولی هسته خرما   IC50و 27/48به دست آمد. درصد مهار رادیکال آزاددر گرم عصاره  گالیک اسید

μg/mL73/183 .با توجه به خروجی محاسبه گردیدHPLC  که مقادیر بالایی ازGallic acid  وCatechin  را به عنوان ترکیبات

نتایج  آنتی اکسیدانی عصاره فنولی هسته خرما را تایید کرد. توان فعالیتکنند، میفنولی در عصاره هسته خرما تایید می

درصد افزایش  1و 5/0نشان داد، که ترکیبات فنولیک استخراج شده از هسته خرما زنده مانی باکتری پروبیوتیک را در سطح 

دارد. با توجه به نتایج به دست آمده  استافیلوکوکوس اورئوس کتریبر با %1دودی اثر ضد میکروبی در غلظت داده و تا ح

ترکیبات فنولیک استخراج شده از هسته خرما قابلیت پریبیوتیکی خوبی نشان دادند. همچنین به دلیل فعالیت آنتی اکسیدانی 

 ات سلامتی بخش برای تولید موادغذایی فراسودمند باشند.مطلوب گزینه مناسبی برای استفاده تکنولوژیکی و اثر

 ، عصاره چای سبز. باکتری پروبیوتیکعصاره هسته خرماترکیبات فنولیک، خاصیت آنتی اکسیدانی، :کلمات کلیدی
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 مقدمه

گرایش قابل توجه محققین به جداسازی ترکیبات زیست 

تی فعال از منابع طبیعی با توجه به داشتن خصوصیا

همچون تحریک سیستم ایمنی، اثرات ضد سرطانی، غیر 

مشابهت با گیرنده های موجود در ترکیبات  سمی بودن و

نداشتن عوارض  بیولوژیک در سیستم ایمنی میزبان و

جانبی منجربه استفاده گسترده از این ترکیبات در صنایع 

دارویی وغذایی شده است. خصوصیات زیست فعال گیاهی 

 و ها، لیپیدها، اسیدهای فنولیک، پروتئینهابه ویتامین

)قادری  گرددها برمیهای موجود در آنساکاریدپلی

 (.Pasha et al., 2022؛ 1391قهفرخی وهمکاران، 

 های ثانویه گیاهان هستندمتابولیت ترکیبات فنولی جزء

 ترکیب فنولی مختلف با 8000به طورطبیعی بالغ بر و

 اخت دیواره سلولی،تاثیرهایی ازقبیل دخالت درس

دخیل در خصوصیات میوه مانند  مکانیسم دفاعی گیاه و

)رستگاروهمکاران،  دارد مزه درگیاهان وجود طعم و رنگ،

1392.) 

مصرفی توسط انسان  یهاخرما یکی از قدیمترین میوه

 .داردسلامت انسان  ءای بر ارتقاالعادهاست که اثرات فوق

 ،یبارور بر آن یر مثبتتاًث لیدل به م،یقد یهازمان از

 درمان نیهمچن و یگوارش اختلالات بروز از جلوگیری

مورد استفاده   آسم و تیبرونش مانند یتنفس یهایماریب

ترین و عمده(. از Maisto et al., 2021)قرار می گرفت

 -توان به پیترین ترکیب فنولی در هسته خرما میشناخته

کوماریک -امهیدروکسی بنزوئیک، پروتوکاتکوئیک و 

که هم به شکل آزاد وهم به شکل ترکیب اشاره کرداسید 

شده با سایر اجزاءدرهسته خرما وجود دارند 

(Shahidi,Naczk., 1995; Maqsood et al., 2020 .) 

درصد از وزن میوه کامل را تشکیل  10-15)هسته خرما 

( Noorbakh and Rabbani Khorasgani, 2021دهد()می

زیاد درخاورمیانه به عنوان محصول جانبی  بسیار درمقدار

شود اما اغلب به هدر رفته و یا به خوراک خرما تولید می

نشان داده است که هسته خرما  مطالعاترسد. دام می

 اجزاء ویک منبع خوب از بالایی داشتهای کیفیت تغذیه

تواند به عنوان منبع ارزان قیمت می و فعال زیستی است

سالم با  سودمند واد مواد غذایی فرو با ارزش در تولی

 Thouri etخاصیت پریبیوتیکی مورد استفاده قرار بگیرد)

al., 2019.) 

درصد  10الی  3رطوبتی بین  دارایهسته خرما 

 5-3/6درصد کربوهیدرات،  81-83وزنی/وزنی، دارای 

 1-5/1درصد روغن و  19/10-67/12درصد پروتئین، 

( که به دلیل Ghnimi et al., 2017درصد خاکستر است )

ای، فعالیت داشتن ترکیبات پلی فنلی و فیبرهای تغذیه

میکرومول  580-929) است اکسیدانی بالایی داشتهآنتی

(( و دارای توان Shi et al., 2021ترولوکس در گرم )

های آزاد گیری در مهار رادیکالکاهندگی و نقش چشم

، (. وجود گالیک اسیدDong et al., 2021دارد )

آسکوربیک اسید، وانیلین و کافیئیک اسید بخشی از 

ترکیبات فنولی هسته خرما با خاصیت ضدباکتریایی 

با نام  ساابزچای (. Bouhlali et al., 2020هستند )

یکی از رایج ترین گیاهان  )Camellia sciensis( علماای

دارویی پرمصرف در جهان است که در انواع محصولات 

چای سبز یک منبع دارد.  کاربرد ذایو غ آرایشی، دارویی

و آنتی کاتچین، کافئین، تئوفیلین، تیانین طبیعی از 

خاصیت ضد باشد. همچنین دارای ها میاکسیدان

 چای از خواص دیگر یکیاست.  باکتریایی و ضد ویروسی

ساابز، پریبیوتیک بودن آن است که باعث افزایش رشد 

بنابراین ( Donsì  et al., 2011شود) میها پروبیوتیک

 بررسی خصوصیات عملکردی و تاًثیر هدف از این مطالعه

 های استخراج شده از هسته خرما بر رشدترکیبات فنولیک

 در مقایسه با عصاره چای سبز بود. های پروبیوتیکباکتری

 مواد وروش ها

 های خرماآماده سازی هسته

های خرما از مرکز تهیه خوراک دام در شهرستان هسته 

 ،مواد جامد اضافیحذف به منظور  ادگان تهیه شد.ش

 شستهبا آب شهری  ن،سورت شدخرماپس از های هسته

 ،روز در هوای آزاد ودرمعرض آفتاب1به مدت  و شده
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-جهت تکمیل فرآیند خشک شدن، هستهند. دخشک ش

دمای ( در Memmert, Germany)در در آون  های خرما

. قرار داده شدندساعت  3درجه سانتی گراد به مدت  40

 و بههای خشک شده توسط آسیاب چکشی خرد هسته

صافی  با عبور ازی خرما تبدیل شدند. سپس پودر هسته

های از هسته یپودر نرم و یکدست، میلی متر1با قطر منافذ 

 .(Pasha et al., 2022آمد )خرما به دست 

 تهیه عصاره تام

-میلی1500ی خرما درگرم پودرهسته 400تا  300

.عمل ور شدغوطهدرصد)مرک، آلمان(  80لیتراتانول

درجه  30 ساعت دردمای 7به مدت  استخراج عصاره

 rpm با سرعت( Rashno, Iran)توسط شیکر و سلسیوس 

نمونه توسط کاغذ واتمن شماره  گرفت.سپسصورت 130

-50حلال، عصاره در دمای  تبخیر فیلترشد. به منظور 4

 اری اواپراتوردر دستگاه روت سلسیوسدرجه  40

(ParsFarso, Iran) درجه  50)تحت خلاء و دمای

ی خرما در آون . عصاره هستهحرارت داده شد( سلسیوس

تا  سلسیوسدرجه  40دردمای  (LS2-1445)تحت خلاء 

های پودر عصاره .زمان تبخیرکامل محلول قرارداده شد

بدست آمده از نمونه، باکاردک از پیلت جدا و پودرها تا 

 سلسیوسا ( درجه 18نجام آزمایش در دمای )زمان ا

عصاره خشک چای سبز به صورت آماده نگهداری شدند. 

 از شرکت دارویی ابن ماسویه تهیه شد.

سیدانی با روش  صاره برای DPPHفعالیت آنتی اک ع

 چای سبز  در مقایسه با اتانولی هسته خرما

با استفاده  هسته خرما فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره

ویلیام  مطابق با روشو DPPHهای پایدار دیکالازرا

برای انجام آزمایش (.Brand-William, 1995) بررسی شد

از عصاره ppm320 و  160، 80، 40، 20، 10های از غلظت

درصد جذب و  DPPHاستفاده شد و با استفاده از روش 

برای گیری شد. اندازه  IC50درصد مهار رادیکال و میزان

میلی  4به  ،میلی لیترعصاره 2/0 شانجام این آزمای

 60مولار رادیکال آزاد افزوده و6×510لیترمحلول متانولی 

دقیقه در دمای محیط نگه داشته شد. سپس جذب در 

دستگاه نانومتر با استفاده از  517طول موج 

 ,LAMBDA 365, Perkin Elmerاسپکتروفتومتر )

USA) صاره قرائت شد. میزان فعالیت گیرندگی رادیکال ع

اکسیدانی عصاره فعالیت آنتی.با فرمول زیر تعیین گردید

-چای سبز )به عنوان کنترل مثبت( مطابق با روش اندازه

اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرما، گیری فعالیت آنتی

 گیری شد.اندازه
×100cont)/AsampleA-contDPPH=(A% 

ندازه تانولی  گیریا کل عصاااره ا بات فنولی  ترکی

 چای سبز در مقایسه با ماهسته خر

، (Merck 3252562) سیوکالتیو –با استفاده ازروش فولین

انجام شد. دراین روش معرف فولین در حضورترکیبات 

فنولیک در محلول قلیایی، احیاء و رنگ آبی در محلول 

میکرولیتر از  40تولید شد. به منظور انجام آزمایش، ابتدا 

رد گالیک اسید به های مختلف استاندانمونه با غلظت

 200سپس .میکرولیتر آب مقطر اضافه شد 3160

درصد)وزنی/  60در نهایت میکرولیتر معرف فولین و

درصد اشباع شده به آن اضافه  7حجمی( کربنات سدیم 

ساعت نگهداری در  یک ها پس ازگردید. جذب نمونه

توسط اسپکتروفتومترکالیبره شده با ، تاریکیو  دمای اتاق

گیری گردید. نانومتر اندازه 750ید در طول موج گالیک اس

مقدار ترکیبات فنولیک کل بر اساس میکروگرم معادل 

 Beretta etگالیک اسیددر هرگرم نمونه خشک بیان شد )

al., 2005.) گیری فنول کل عصاره مطابق با روش اندازه

برای  ی خرما، برای عصاره چای سبز نیز عمل شد.هسته

فنلی و فلاونوئیدی موجود در عصاره  ترکیباتشناسایی 

از دستگاه کروماتوگرافی  اتانولی هسته خرما و چای سبز

(، در HPLC 1100, Agilent, USAمایع با کارایی بالا )

 نانومتر استفاده شد. 260

 لاکتوباسیلوس پلانتارومسازی اولیه باکتری فعال

لاکتوباسیلوس باکتری پروبیوتیکی 

، به صورت لیوفلیزه، از سازمان (ATCC14917)پلانتاروم

پژوهش های علمی و صنعتی ایران تهیه گردید. برای 

میلی لیتر از محلول  4/0تا  3/0 ،سازی باکتریفعال

استریل )محیط کشت اختصاصی مایع( به ماده خشک 

درون آمپول اضافه و به دقت مخلوط گردید تا به شکل 
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به یک  یکنواختی درآمد. کل سوسپانسیون یسوسپانسیون

میلی لیتر محیط کشت مایع منتقل  20لوله بزرگ حاوی

درجه 37گردید. محیط کشت تلقیح شده در دمای 

شد. پس از گذشت  انکوبهساعت  24به مدت  سلسیوس

این مدت زمان، مجددا از محیط گرمخانه گذاری شده 

میلی لیتر محیط کشت  10میلی لیتر برداشته و به  1/0

گذاری در ه شد و گرمخانهاضاف ( MRS brots) مایع

ساعت انجام  24به مدت  سلسیوسدرجه  37دمای 

 .(Molan et al., 2008)گردید

 رفتارسنجی باکتری

لاکتوباسیلوس سازی باکتری پروبیوتیکی پس از فعال

لیوفلیزه شده، برای شمارش  (ATCC14917)پلانتاروم

ساعته انجام شد. پس از تهیه سریال  24کشت  2باکتری 

ماکزیمم  MRS Agarکشت سطحی بر روی  رقت و

پس از  .(بدست آمدcfu/ml 910×1) جمعیت باکتری

 تعیین ماکزیمم تعداد باکتری در میلی لیتر محیط کشت

جهت به  (تعدادشمارش شده =تعداد×  10×عکس رقت)

از  cc 1(، cfu/ml510×1 ) ماده تلقیحدست آوردن میزان 

لوله  لوله حاوی جمعیت شمارش شده باکتری به

سپس  ،منتقل شد  MRSBrothمحیط کشت cc9حاوی

محیط cc9 از آن لوله را به لوله دوم حاوی cc 1میزان 

. در نتیجه در لوله سوم گردیدمنتقل  MRSBrothکشت 

های ، برای تلقیح در لولهبود cfu/ml610×1 که معادل

MRSBroth  1میلی لیتر در نه میلی لیتر )1به میزان

10
 )

 گردد cfu/ml 510×1ه میزان اینوکلوم معادل  انجام شد ک

(Molan et al., 2008). 

 تهیه عصاره جهت تلقیح

مقداری از پودر عصاره اتانولی هسته خرما، به آب مقطر 

 1/0های ها، غلظتاضافه و با تنظیم غلظت وحجم لوله

درصد )حجمی/ حجمی( تهیه و  1درصد و  5/0درصد، 

عصاره چای سبز از پودر تهیه  ها استریل شدند. لوله

خشک عصاره چای سبز نیز مطابق همین فرایند صورت 

 .(Molan et al., 2008) پذیرفت

و چای  تلقیح باکتری به عصاره اتانولی هسته خرما

 اثر عصاره ها بر رشدبررسی سبز و 

های حاوی پودر عصاره اتانولی هسته خرما که به لوله

میلی لیتر از  1است، غلظت و حجم آنها تنظیم شده 

باکتری  cfu/ml 610×1استوک باکتری که حاوی جمعیت 

ها به های حاوی عصارهز باکتری در لولهود اضافه گردید تا

cfu/ml 510×1  رسید. 

به روشی مشابه برای عصاره چای سبز نیز عمل تلقیح 

 بیوتیکییپربه منظور بررسی تأثیر  صورت پذیرفت.

پروبیوتیکی  وی باکتریترکیبات فنولیک هسته خرما بر ر

، پس از فعال سازی باکتری و لاکتوباسیلوس پلانتاروم

های کردن لوله انکوبهتلقیح عصاره با باکتری، کشت و 

-( در زمان %1و %5/0، %1/0های مورد نظر)حاوی غلظت

ساعت انجام شد. در زمان صفر  72و 48، 24های صفر، 

و  %5/0، %1/0های های حاوی غلظتلولهاز  محیط کشت

بر روی پلیت حاوی محیط کشت  حجم مشخصبا  1%

MRS Agarدرجه  37ها در دمای . سپس پلیتمنتقل شد

هوازی در ساعت تحت شرایط بی 24وبه مدت  سلسیوس

برای  .ندگذاری شدگرمخانه، Aی حاوی گازپک نوع جارها

های لوله همانندساعت نیز  72و 48، 24های زمان لوله

 ،پس از گذشت زمان مورد نظر د وگردیزمان صفر عمل 

 کنترل مثبت حاوی عصاره چایمحیط کشت انجام شد. 

 حاوی باکتری بدون )کنترل منفی(محیط شاهدو  سبز

در غلظت و  و عصاره چای سبز عصاره هسته خرما افزودن

 (. Molan et al., 2008)زمان مشابه تهیه شد

بررسی خاصیت ضد میکروبی عصاره اتانولی هسته 

 خرما

با  هسته خرما بررسی خاصیت ضد میکروبی عصاره

 انجام پذیرفت Agar Disc Methodاستفاده از روش 

(Mackie and Mccartney, 1989)های مورد . باکتری

بررسی از آزمایشگاه میکروبی دامپزشکی دانشگاه شهید 

 سیون باکتریایی ازسوسپان از چمران تهیه گردید.

)گرم شیا کلییاشر( و گرم مثبت(استافیلوکوکوس اورئوس

مک فارلند  5/0حاوی  سرم فیزیولوژیمنفی( 

(cfu/ml810 /×5/1 تهیه )کشت برروی محیط مولر  و
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 100ای حاوی هینتون آگار انجام شد. دیسک پنبه

میکرولیتر از  100درصد و نیز  1میکرولیتر از غلظت 

با پنس بر روی آنها عصاره هسته خرما  درصد 5/0غلظت 

-میکرولیتر به دفعات و در مقدار100) مقدارقرار داده شد

ای قرار داده شد( میکرولیتر بر روی دیسک پنبه 20های 

درجه  37ساعت در گرم خانه در دمای  24به مدت  و

قرارداده شد. پس از سپری شدن زمان گرم  سلسیوس

ری براساس میلی متر های مهاخانه گذاری، قطر هاله

 اندازه گیری شد.

 آنالیز آماری

های انتقال یافته دادهبرای اختلاف معنی دار یا عدم آن 

های شمارش کلنی یا لگاریتم تعداد/میلی لیتربا واحد

مورد بررسی قرار  1/9نسخه SASاستفاده از نرم افزار 

ها با استفاده از آزمون چند گرفت. مقایسه میانگین داده

واختلاف معنی دار و   ANOVAآنالیزو  ای دانکنهدامن

 (.>01/0P) درصد بررسی شد 1عدم آن در سطح 

 نتایج 

گرم پودر هسته خرمای آسیاب شده پس ازآماده  100از 

 96/5سازی نهایی عصاره اتانولی و انجام استخراج، مقدار 

راندمان استخراج )گرم عصاره خشک  اتانولی هسته خرما 

 .دست آمد به( درصد 96/5

عصاااره اتانولی  تعیین ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی

 HPLCبا  هسته خرما

  

 
5 4 3 2 1 

Syringic acid Caffeic acid Rutin Catechin Gallic acid 

 کروماتوگرام ترکیبات فنلی عصاره اتانولی هسته خرما HPLC -1شکل 

در عصاره  نتایج حاصل از بررسی نوع ترکیبات فنولی

ته خرما با روش کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا نشان هس

داد ترکیباتی مانند گالیک اسید، کاتچین، روتین، کافئیک 

،  0064/0اسید و سیرنجیک اسید به ترتیب به میزان 

میلی گرم بر گرم در  0015/0و 003/0، 001/0، 0063/0

 عصاره وجود دارد.
 

هسته بررسی ترکیبات فنولی کل عصاره اتانولی 

 خرما

میزان کل ترکیبات فنولی موجود در عصاره اتانولی هسته 

با استفاده از معادله  خرما برحسب معادل اسید گالیک و

نتایج برحسب  بدست آمده از منحنی استاندارد محاسبه و

میکروگرم اسید گالیک در هر گرم عصاره خشک اتانولی 

ره میزان ترکیبات فنولیک کل عصا .هسته خرما بیان شد

 گالیک اسیدمیکروگرم  62/6خشک اتانولی هسته خرما

نتایج حاصل از بررسی  ارتباط به دست آمد. در گرم عصاره 

غلظت و میزان ترکیبات فنولیک نشان داد با افزایش 

 غلظت عصاره میزان جذب افزایش یافت. 
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وفعالیت آنتی کسیدانی  ی کلفنلترکیبات رابط بین 

 عصاره اتانولی هسته خرما

با فعالیت آنتی  ترکیبات فنلی کلمنحنی رابطه ، 3شکل در

اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرما نشان داده شده است. 

بین فعالیت آنتی اکسیدانی و  مثبتی نتایج همبستگی

 . را نشان داددر عصاره اتانولی هسته خرما  فنول کلمقدار 

 

 

 الیت آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرماوفع بین ترکیبات فنلی کلمنحنی بررسی رابطه  -3شکل 

 

بررسی ظرفیت آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی هسته 

 خرما

، منحنی بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره 4درشکل

منحنی بررسی فعالیت  6 در شکل اتانولی هسته خرما و

به عنوان کنترل مثبت آورده شده  BHTآنتی اکسیدانی

آمده با افزایش غلظت خاصیت است.طبق نتایج بدست 

دار بین اثرمعنی یافت وآنتی اکسیدانی عصاره نیز افزایش 

افزایش غلظت وخاصیت آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی 

 (.>01/0Pداشت )هسته خرما وجود 
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 منحنی  بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرما -4شکل

 

 

 BHTانی منحنی فعالیت آنتی اکسید -6شکل

 

منحنی بررسی ظرفیت آنتی اکسیدانی عصاره  6 درشکل

به عنوان کنترل مثبت آورده شده است. ظرفیت  چای سبز

آنتی اکسیدانی عصاره چای سبز که به عنوان محیط 

کنترل مثبت، در آزمایش بررسی خاصیت پریبیوتیک 

 6عصاره هسته خرما مورد استفاده قرار گرفته بود، در

 دازه گیری شد. غلظت مختلف ان
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 منحنی بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره چای سبز -6 شکل

 

 عصاره اتانولی هسته خرما IC50بررسی 

عصاره اتانولی هسته خرما در  IC50نتایج بررسی میزان 

و عصاره  BHTنشان داده شده است.از استاندارد 1جدول 

به  چای سبز به عنوان کنترل مثبت استفاده شد. با توجه

بررسی ظرفیت آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرما 

بدست آمده برای عصاره اتانولی  IC50میزان   BHTو

 BHTمیکروگرم برمیلی لیتر، 183 /73هسته خرما برابربا 

برای عصاره چای  میکروگرم بر میلی لیتر و 06/48برابربا 

. میکروگرم برمیلی لیتر به دست آمد 49/50با  سبز برابر

های آزاد را توسط عصاره چای درصد بالاتر مهار رادیکال

 (.>01/0P)دهدسبز نشان می
 BHTهسته خرما، عصاره چای سبز و اتانولی نتایج آنالیز عصاره -1جدول 

 معادله خط ((IC50μg/mLمهار (μg/mL) درصدمهاررادیکال 

 c39/0±27/48 a62/0±73/183 y=16.52ln(x)-29.06, 𝑅2=96% عصاره هسته خرما

BHT 
b58/0±05/56 c57/0±06/48 y=11.27ln(x)+10.59, 𝑅2=96% 

 a  09/0 ±9/63 b19/ 0±49/50 y=0.03x+48.50, 𝑅2 =97% عصاره چای سبز

 (.>01/0Pدر هر ستون است ) 01/0دار در سطح حروف غیر مشابه به معنی اختلاف معنی

 

 فعالیت پریبیوتیکی عصاره هسته خرما

ین تحقیق اثرپریبیوتیکی عصاره اتانولی هسته خرما درا

مورد  2درجدول  لاکتوباسیلوس پلانتارومبر باکتری 

بررسی اثر پریبیوتیکی عصاره  در .ه استبررسی قرارگرفت

لاکتوباسیلوس پلانتاروم اتانولی هسته خرما بر با کتری 

ATCC1417از عصاره چای سبز که خاصیت پریبیوتیکی ، 

، به عنوان محیط کنترل ت قبلی گزارش شدهآن در مطالعا

باکتری  ها برم از عصارهمثبت استفاده شد. تأثیر هرکدا

در سه غلظت و در چهار زمان مورد بررسی  مورد نظر

ها بعد از قرارگرفت و پس از آن کشت و شمارش باکتری

ساعت انجام پذیرفت. در هریک از اثرات  24گذشت 

و اثرات متقابل عصاره  مستقل زمان، غلظت، نوع عصاره

درزمان، اثرات عصاره در غلظت و اثرات غلظت در زمان، 

درصد وجود  1اختلاف معنی دار در سطح 

 (. >01/0Pداشت)

داری بین ،  اختلاف معنی2های جدول با توجه به داده

 های مختلف عصاره اتانولی چای سبز و خرماتاثیر غلظت

ر دبجز  س پلانتاروملاکتوباسیلودر بهبود رشد پروبیوتیک 

 48در زمان  5/0ساعت و غلظت  24و زمان  1/0غلظت 

یی ساعت وجود نداشت. در مورد عصاره خرما بالاترین کارا

درصد عصاره  5/0در تیمار  24در بهبود رشد در ساعت 

ر دار دو بدون اختلاف معنی 24اتانولی خرما و در ساعت 

 (.>01/0P)گیری شدهر سه غلظت اندازه
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 لاکتوباسیلوس پلانتارومدر بهبود رشد پروبیوتیک  بررسی خاصیت عصاره اتانولی هسته خرما درمقایسه با چای سبز -2جدول 

 شاهد زمان عصاره
 درصد غلظت عصاره

1/0 5/0 1 

 خرما

0 Aa13/11±0/5 Aa11/08±0/5 Aa91/17±0/5 Aa33/12±0/5 

24 Ab43/49±0/8 Aa64/55±0/5 Ab33/99±0/8 Ab22/62±0/8 

48 Ab91/38±0/7 Ab40/31±0/7 Aa45/8±0/5 Ac10/7±0/8 

72 Ac79/49±0/7 Aa32/18±0/5 Ab15/53±0/6 Bb31/95±0/6 

 چای

 سبز

0 Aa50/11±0/5 Aa86/07±0/5 Aa32/78±0/4 Aa15/16±0/5 

24 Aa88/49±0/8 Ba78/6±0/8 Aa04/95±0/8 Aa48/99±0/8 

48 Aa19/38±0/7 Aa52/52±0/7 Bb22/66±0/8 Ab52/94±0/8 

72 Aa09/97±0/7 Ab26/26±0/5 Ac70/74±0/6 Ad62/26±0/8 
 (.>01/0Pدر هر ردیف است ) 01/0دار در سطح حروف غیر مشابه کوچک به معنی اختلاف معنی

 (.>01/0Pت )بین تیمارهای خرما و چای در تیمارهای مشابه اس 01/0دار در سطح حروف غیر مشابه بزرگ به معنی اختلاف معنی

 های مورد بررسی است.نتایج هر عصاره از سه غلظت در چهار زمان درمقایسه با نمونه شاهد بدست آمده است.هرستون نشان دهنده غلظتی از عصاره

 

 اثرضد میکروبی عصاره اتانولی هسته خرما

هیچ کدام از  در هاله عدم رشد ،درصد5/0در غلظت 

 1شد. ولی در غلظت های مورد بررسی ملاحظه نباکتری

و  استافیلوکوکوس اورئوسبرروی  درصد هاله عدم رشد

مشاهده  میلی متر 1 و 6 ±  81/0 یببه ترت شیاکلییاشر

استافیلوکوکوس و قطر هاله عدم رشد در باکتری  گردید

شیا کلی بود یداری بزرگتر از اشربه شکل معنی اورئوس
(01/0P<.) 

 بحث

فنولیک عصاره اتانولی  به منحنی جذب ترکیبات با توجه

ی خرما و چای سبز عصاره با افزایش غلظت ،هسته خرما

میزان یافت. کل عصاره افزایش  فنولیمیزان ترکیبات 

کنترل مثبت، به عنوان عصاره چای سبز  فنولیترکیبات 

که بود  میکروگرم اسید گالیک درگرم عصاره 215/1

هسته  لیعصاره اتانو فنولیکمقدارآن از میزان ترکیبات 

هسته خرما  دهدمینشان  که کمتر بود( 62/6)خرما 

 .باشددارای مقادیر بسیار بالایی ترکیبات پلی فنلی می

 Habib در بررسی خصوصیات کمی، (، 2014)وهمکاران

شناسایی وتعیین ترکیبات فنلی هسته خرما نشان دادند 

که هسته خرما یک منبع بسیار غنی از ترکیبات فعالی 

تواند یک گزینه مناسب به درنتیجه می تزیستی اس

عنوان یک ماده افزودنی بیولوژیکی فعال در تولید غذاهای 

( میزان 1398باغبانی و شیرازی نژاد ) عملگرا باشد.

گرم گالیک میلی 53/119ترکیبات فنولی هسته خرما را 

 27/2اسید بر گرم عصاره گزارش کرد که با توجه به مقدار 

گالیک اسید بر گرم عصاره تقریبا با گرم میلی ±6/190

و  Solaimani Dahdivaniخوانی دارند. یکدیگر هم

(، مقدار ترکیبات فنولی در عصاره هسته 1395همکاران )

واریته خرمای مضافتی بم، جیرفت و کلوته را به ترتیب  3

گرم گالیک اسید میلی 93/1952و  93/1840، 27/1898

و   Eimad dinند. در صد گرم ماده خشک گزارش کرد

میزان محتوای فنول کل ارقام هسته  (،2015) همکاران

میلی گرم  2983-2058خرما در جنوب مراکش را بین 

گرم گالیک اسید گزارش نمودند. تنوع در مقدار  100در 

واریته، شرایط رشد، بلوغ، ه ترکیبات فنولیک هسته خرما ب

ک، فصل، خاستگاه جغرافیایی، کود، بیماری، نوع خا

شرایط ذخیره سازی و همچنین به نوع سیستم استخراج 

طور کل همبستگی خوبی بین فعالیت به .بستگی دارد

آنتی اکسیدانی و مقدار توتال فنل در عصاره اتانولی هسته 

فعالیت  توان عنوان کردمیرو از این . داشتخرما وجود 

مقدار ترکیبات فنولیک خواهد  مرتبط با آنتی اکسیدانی 
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در بررسی فعالیت آنتی ( 2010)و همکاران  Safaa بود.

بین  مثبتهمبستگی  خرما نیزاکسیدانی و محتوای فنلی 

های در نمونهکل فنل  میزانفعالیت آنتی اکسیدانی و 

 را نشان دادند.گیاهی 

ای به منظور تعیین فعالیت طور گستردههب  DPPHآزمون 

یا گیاهی های آزاد ترکیبات خالص بازدارندگی رادیکال

 Devahastin, 2008Mayachiewرود)مختلف به کار می

andبا  ی حاضر،در مطالعه (. طبق نتایج بدست آمده

افزایش غلظت خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره نیز افزایش 

دار بین افزایش غلظت و خاصیت آنتی معنی اثر یافت و

داشت اکسیدانی عصاره اتانولی هسته خرما وجود 

(01/0P<.) سی خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره هسته برر

ی خرما نشان از فعالیت آنتی اکسیدانی بالای عصاره

در مطالعه باغبانی و ی خرما دارد. استخراج شده از هسته

( نیز با افزایش غلظت عصاره هسته 1398نژاد )شیرازی

داری پیدا اکسیدانی افزایش معنیخرما میزان فعالیت آنتی

در بررسی ترکیبات ( 2014)کاران و هم Alharthiکرد. 

فنلی چهار رقم از ارقام خرمای عمان، گزارش نمودند که 

فعالیت مهار رادیکال آزاد برای هسته خرما وابسته به 

بالاترین درصد بازدارندگی رادیکال و  است غلظت عصاره

DPPH  که با درصد نشان داده شد 62/70برای خرما،

 نی دارد.خوای حاضر همهای مطالعهیافته

Din (2015 در بررسی ترکیبات فیتوشیمیای و ظرفیت ،)

آنتی اکسیدانی سه رقم هسته خرما عنوان نمودند که در 

نتایج بدست آمده، همبستگی بین فعالیت آنتی اکسیدانی 

و محتوای فنلی و همچنین محتوای فلاونوئیدی در هر 

که با نتایج بدست آمده  داشتسه رقم هسته خرما وجود 

بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره اتانولی هسته از 

و همکاران  Sadafخرما در این تحقیق مطابقت دارد. 

در بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره خرما، (، 2015)

کرده گزارش  %42درصد مهار رایکال آزاد عصاره خرما را 

 و آن را ناشی از حضور درصد بالای از ترکیبات فنولی که

ای دهنده الکترون، سبب خنثی سازی هعنوان گروه

گزارش کردند که با توجه به  ،شوندهای آزاد میرادیکال

و  Gallic acidکه مقادیر بالایی از  HPLCخروجی

Catechin  را به عنوان ترکیبات فنولی در عصاره هسته

آنتی اکسیدانی  توان فعالیتکنند، میخرما تایید می

ی د کرد. در مطالعهعصاره فنولی هسته خرما را تایی

( گالیک اسید و سپناپیک 1398باغبانی و شیرازی نژاد )

 داشتند. HPLCاسید بلندترین پیک را در خروجی  

Ic50  نشان دهنده قدرت آنتی اکسیدانی بالای عصاره

باشد. هرچه مقدار آن کمتر باشد نشان می هسته خرما

 ددهنده میزان فعالیت بیشتر آنتی اکسیدانی خواهد بو

نتایج نشان . همانطور که (1398نژاد، )باغبانی و شیرازی

برای  بالاتر بود و BHTدر مقایسه باIC50، (1داد )جدول 

. در واقع را داشتعصاره اتانولی هسته خرما کمترین مقدار 

 50تربوده که توانست در غلظت کمترقوی BHTاستاندارد 

دجو و ی دادر مطالعه% از رادیکال آزاد را مهار کند. 

به دست آمده برای هسته IC50 مقدار( 1393همکاران )

لیتربود که در مقایسه میکروگرم بر میلی 00130/0خرما 

ی لیتر مطالعهمیکروگرم بر میلی73/183با مقدار 

تفاوت دهد. تری را نشان میحاضرمقدار بسیار پایین

ترکیبات فنولی و نوع توان به تفاوت در مقدار موجود را می

نسبت ی از نوع خرما و نیز روش استخراج عصاره، ناش

 (.Noorbakh and Rabbani Khorasgani, 2021داد)

ساعت برای  72و 48، 24های صفر، مقایسه بین زمان

درصد  5/0که غلظت  نشان دادعصاره اتانولی هسته خرما 

 ،ساعت اولیه رشد 24عصاره اتانولی هسته خرما در زمان 

. ولی از زمان داشتعداد باکتری زنده بیشترین تأثیر را بر ت

ساعت که سلول باکتری از فعالیت آن کاسته  72تا  48

درصد عصاره اتانولی هسته خرما یک افزایش  1غلظت  شد

نسبی در تعداد سلول باکتری زنده نسبت به شاهد و دو 

در واقع زمان  داد کهها نشان غلظت دیگر در این زمان

بطور (. >01/0P) ش دادزنده مانی باکتری را افزای

درصد 1/0در غلظت یمیزان رشد و افزایش باکتری کل

و  بودهنولی هسته خرما مشابه عصاره چای سبز اعصاره ات

هردو عصاره در این غلظت نسبت به نمونه شاهد تفاوت 

مقایسه عصاره  (.نتایج>01/0P) معنی داری نداشتند

که  نشان داداتانولی هسته خرما با محیط کنترل مثبت 

 5/0وغلظت ساعت  24عصاره اتانولی هسته خرما در زمان 
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ساعت و  24درصد توانست با عصاره چای سبز در زمان 

 1ساعت در غلظت  48درصد و زمان 1و 5/0های غلظت

به طور کل عصاره چای سبز (.>01/0P) رقابت کند درصد

درصد نسبت به عصاره اتانولی هسته خرما 1در غلظت 

 های پروبیوتیکر افزایش تعداد باکتریعملکرد بالاتری د

این نتایج با  .نشان داده است لاکتوباسیلوس پلانتاروم

در بررسی اثر  (2008) و همکاران Molanنتایج 

پریبیوتیکی عصاره چای سبز مطابقت دارد. آنها عنوان 

نمودند که عصاره چای سبز فعالیت پریبیوتیک قابل 

کسیدانی مطلوب ای به همراه فعالیت آنتی املاحظه

داشتبه طوریکه فعالیت پریبیوتیکی آن با فعالیت آنتی 

اکسیدانی مرتبط بوده است. در مورد عصاره اتانولی هسته 

تواند اثر خود را بگذارد و خرما افزایش غلظت تا حدی می

از یک حدی به بعد با افزایش غلظت تأثیری در تعداد 

رما در غلظت . عصاره اتانولی هسته خنشدباکتری مشاهده 

درصد توانست شرایطی مشابه عصاره چای سبز  1 و 5/0

و زمان درصد  1ایجاد کند ولی عصاره چای سبز در غلظت 

 ساعت بهتراز عصاره هسته خرما عمل نمود.  72

ها امکان رشد باکتری نکته اساسی در تعریف پریبیوتیک

های پروبیوتیک در حضور آن و افزایش جمعیت باکتری

ک و از طرفی اثر بر افزایش زنده مانی پروبیوتیک پروبیوتی

های سینبیوتیک که است. این مسئله بخصوص در ترکیب

شوند بسیار حائز اهمیت است. در موادغذایی استفاده می

غذایی پروبیوتیک، ترکیب پریبیوتیک به  یعنی در مواد

عنوان ترکیب حمایت کننده رشد و افزایش زنده مانی 

(. این موضوع به El-Kholy et al., 2019کند)عمل می

پیچیدگی ساختاری ترکیبات پریبیوتیک و عدم دسترسی 

شود. به قندهای ساده در محیط رشد میکروب مربوط می

های حاوی قند ساده به دلیل پدیده مهار در محیط

شود ها رشد محدود میکاتابولیکی و مهار فعالیت آنزیم

(Griffiths et al.,1999ولی در م .)های حاوی حیط

ترکیبات پریبیوتیک به دلیل پیچیدگی ساختاری امکان 

های بیشتر که برای متابولیزه شدن ترکیبات تولید آنزیم

غذایی لازم است فراهم شده و به میکرواورگانیسم قدرت 

تاثیر محیط پریبیوتیک بر دهد. حفظ ثبات و پایداری می

ی حاضر، روی رشد و بهبود ساختار پروبیوتیک در مطالعه

مطابقت ( 2021)و همکاران  Maistoیبا نتایج مطالعه

پالپ که  کردندگزارش ( 2021)و همکاران Maistoدارد. 

های لاکتیکی خرما میزان رشد پروبیوتیک
Lactiplantibacillus plantarum subsp. plantarum 

(L. plantarum), Lactobacillus delbruekii subsp. 

bulgaricus (L. bulgaricus), Lactobacillus 

acidophilus (L. acidophilus) and 

Lactinocaseibacillus rhamnosus (L. rhamnosus  را

 اثر افزایشیداری افزایش داد. از طرفی به شکل معنی

چای سبز  یهامربوط به توانایی پلی فنل چای سبز، عصاره

اشد بمی آنتی اکسیدانی و آنتی رادیکال ترکیباتبه عنوان 

شرایط ، محیطدر فعالیت آنتی بیوتیکی  که با افزایش

ی پروبیوتیک هابرای رشد و تکثیر باکتری مساعدتری

و همکاران   Yang(.Molan et al., 2008)کندم میهفرا

(، دربررسی استخراج پلی ساکاریدها از ضایعات 2009)

سس سویا و بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی و پریبیوتیکی 

ساکاریدهای اینکه پلی مودند که با وجودآن، گزارش ن

استخراجی دارای فعالیت آنتی اکسیدانی ضعیفی بودند 

پلی ساکاریدهای استخراج شده،   ولی با افزایش غلظت 

ه تعداد باکتری نسبت به محیط کنترل افزایش نشان داد

و پلی ساکاریدهای استخراج شده از ضایعات سس  است

این در حالیست  د.ناهتری داشتسویا اثر پریبیوتیکی بر باک

که پیش از این عنوان شده بود فعالیت پریبیوتیکی با 

  ( Yang et al.,2011فعالیت آنتی اکسیدانی ارتباط دارد)

اثر ضد میکروبی عصاره اتانولی هسته  نبرای نشان داد

خرما و همچنین قابلیت انتخابی عمل کردن این عصاره 

مفید و مضر، بررسی های در مقابل میگرواورگانیسم

باکتریایی خاصیت ضدمیکروبی این عصاره بر دو نمونه 

نتایج  .آزمایش شد شیا کلییاشرو  سئوساورستافیلوکوکوا

توانایی مقابله با هر دو عصاره هسته خرما  نشان داد

های پیش ازاین نیز در پژوهش باکتری را داشت که

Sabah ( در بررسی عصاره استونی 2007و همکاران )

و  سودوموناس آئروژینوزاهسته خرما علیه باکتری 

Ammar ( در بررسی عصاره متانولی 2009و همکاران )
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هسته خرما علیه باکتری سالمونلاتیفی موریوم نیز تائید 

 شده است.

توان عصاره اتانولی همچنین نتایج این مطالعه نشان داد 

های گرم منفی نسبت به هسته خرما در مهار رشد باکتری

تواند مقاومت بالاتر تر بود که علت آن میپایینم مثبت گر

تفاوت  ونسبت به ترکیبات فنولیک  های گرم منفیباکتری

 ,.Negiet alها باشد )در ساختمان دیواره سلولی آن

های مشابهی از فعالیت ضدباکتری عصاره (. گزارش2003

آبی هسته خرما در مقابل سودوموناس، پروتئوسوالگاریس، 

باشد شیا کلی در دسترس مییلاپنومونیه و اشرکبسی

(Yassein, 2015نتایج این تحقیق با نتایج  .) Keddari  و

تاثیر عصاره خرما بر روی در بررسی ( 2021)همکاران 

عنوان کردند که کارایی  های اسید لاکتیکی،باکتری

های گرم مثبت نسبت به باکتریعصاره خرما در مقابله با 

اثر ترکیبات فنولیک  بالاتر بود.منفی  های گرمباکتری

های پایین، ترکیبات درغلظتو  باشدوابسته به غلظت می

هایی که در ارتباط ویژه آنزیمه ها بفنولیک بر فعالیت آنزیم

در  در حالی که گذارندبا تولید انرژی هستند اثر می

های بالاتر ترکیبات فنولیک باعث غیر طبیعی شدن غلظت

)گالیک اسید، شوند. اثر ترکیبات فنولیک میها پروتئین

بررشد (( Maqsood et al., 2020کلروژنیک و روتین )

تواند درنتیجه قابلیت ترکیبات ها وتولید سم میمیکروب

ی سلولی و خروج فنولیک در تغییرپذیری دیواره

ها از درون سلول نیز باشد. همچنین این ماکروملکول

های غشاء واکنش داده و ئینتوانند با پروتترکیبات می

ها و به تبع آن تغییر در باعث تغییر شکل این پروتئین

(. Fernandez-Lopez et al., 2022) ها شوندعملکرد آن

های گرم مثبت، ترکیب اصلی دیواره سلول باکتر

پپتیدوگلیکان به همراه مقدار کمی پروتئین است. اما 

ود ضخامت کمتر، های گرم منفی با وجدیواره سلولی باکتر

پیچیدگی بیشتری داشته و علاوه بر پپتیدوگلیکان حاوی 

باشد ها ولپیدها میهای مختلف، پروتئینپلی ساکارید

(Keddari et al., 2021 همچنین دیواره سلولی باکتری .)

گرم منفی دارای غشاءخارجی است که سطح خارجی 

مل این عوا(. مجموعه Black, 1996پوشاند )دیواره را می

نسبت به ، منفیم گری هایمت باکترویش مقاافزاسبب 

باشد. نتایج بدست آمده از این مثبت میم گریهایباکتر

های تحقیق تا حدودی با نتایج بدست آمده از پژوهش

(، در بررسی اثرضد میکروبی 1389شریعتی و همکاران)

های استونی و اتانولی هسته خرما مطابقت دارد، که عصاره

اورئوس حساسیت نسبی در  یلوکوکوسسویه استاف 3تنها 

حضور عصاره اتانولی و استونی هسته خرما از خود نشان 

فعالیت کمتر عصاره اتانولی هسته خرما در مقابل . دادند

و همکاران  Ayachiباکتری اشرشیا کلی مطابق با نتایج 

باشد. که نشان دادند که عصاره هسته خرما (، می2009)

شیا کلی از یوبی کمتری در مقابل اشرفعالیت ضدمیکر

این بررسی همچنین  خود نشان داده است. نتایج حاصل از

در بررسی اثر ضد ( 1391)با نتایج محمودی و همکاران 

میکروبی اسانس زیره سبز مطابقت دارد. در این بررسی 

ترین باکتری نسبت به اسانس گزارش نمودند که حساس

و  تافیلوکوکوس اورئوساسزیره سبز باکتری گرم مثبت 

ترین باکتری نسبت به اسانس، باکتری گرم منفی مقاوم

 .شیا کلی بودیاشر

 نتیجه گیری 

دست آمده ترکیبات فنولیک استخراج با توجه به نتایج به 

نشان را  خوبی  شده از هسته خرما قابلیت پریبیوتیکی

عصاره اتانولی هسته خرما با داشتن مقادیر قابل  د.دادن

لی از ترکیبات فنولیک دارای پتانسیل آنتی اکسیدانی، قبو

. با توجه به اثرات بودپریبیوتیکی و اثرات ضد میکروبی 

های ها و نگهدارندهنامطلوب مصرف آنتی اکسیدان

تواند به عنوان منبع غنی مصنوعی عصاره هسته خرما می

از ترکیبات فنولیک وبا داشتن خاصیت پریبیوتیکی وضد 

 بهداشتی یعی در صنعت غذا ودارو، آرایشی ومیکروبی طب

همچنین به دلیل فعالیت آنتی  مورد استفاده قرارگیرد.

اکسیدانی مطلوب گزینه مناسبی برای استفاده 

غذایی  اثرات سلامتی بخش برای تولید مواد تکنولوژیکی و

 فرا سودمند باشند.
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Abstract 
Phenolic compounds with antioxidant and antiradical properties have important role in food preservation 

and human health. Phenolic compounds are important compounds ofdate palm seeds usually show high 

antioxidant activity. In this study, the effect of phenolic compounds extracted from date palm seeds on 

probiotic bacteria is studied, the total amount of ethanol extract date palm seeds, using the Folin-Ciocateu 

reagent and the antioxidant activity of the extract using the DPPH reagent was evaluated against BHT. 

Prebiotic effect of phenolic compounds of date palm seeds on growth and survival of probiotic bacteria 

Lactobacillus plantarum, (ATCC14917) in three concentrations 0.1, 0.5, 1 % compared with green tea 

extract and extract antimicrobial effect against Staphylococcus aureus and E.coli were performed at 0.5, 1 

%.The total dry extract ethanol date palm seeds phenolic compounds was found 6.62 % on galic acid. Free 

was calculated. According to the  μg/mL for ethanol palm seeds183.7350radical scaverning rate 48.27 %, IC

HPLC output, which confirm high amounts of Gallic acid and Catechin as phenolic compounds in from 

date palm seed. The results showed that phenolic compounds extracted from date palm seeds has increased 

the viability of probiotic bacteria in the level 0.5, 1% and some what have antibacterial effect on the 

concentration of 1% on bactria Staphylococcus aureus. Acording to the results, phenolic compounds 

extracted from date palm seeds showed good prebiotic functionality. Also, due to the antioxidant activity 

are desirable option for technology use and health effects for the production of functional food ingredients.  

Keywords: Phenolic compounds, Antioxidant property, Date palm seeds extract, Green tea extract 
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مراکز توزیع در آن در مرغ و بلدرچین تهیه شده از  یهاگونهبررسی شیوع باکتری کمپیلوباکتر و 

 کااستان خوزستان شهرستان اندی
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 چکیده

. است جهان سراسر در انسان در باکتریایی هایگاستروآنتریت و اسهال یکننده ایجاد بالقوه عوامل تریناصلی از یکی کمپیلوباکتر

های این مطالعه با هدف تعیین شیوع گونه .باشدمی مطرح بیماری انتقال اصلی عامل عنوان به طیور گوشت خصوص به غذای آلوده

نمونه برداری بصورت تصادفی از مراکز توزیع  ، انجام شد.استان خوزستان شهرستان اندیکا در و بلدرچین مرغ شتکمپیلوباکتر در گو

هیه و در کنار یخ به آزمایشگاه کنترل کیفی مواد غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد منتقل گردید. در گوشت پرندگان ت

نمونه گوشت بلدرچین جمع آوری و جهت ارزیابی  40نمونه گوشت مرغ و  40نمونه گوشت شامل  80در مجموع  1402زمستان 

بودند که از  لوباکتریدرصد( آلوده به کمپ 70نمونه ) 80نمونه از  56ن داد که نشا جینتاوجود کمپیلوباکتر مورد آزمایش قرار گرفتند. 

( آلوده به کمپیلوباکتر بودند. درصد 5/72نمونه بلدرچین ) 40نمونه از  29( و درصد 5/67نمونه مرغ ) 40نمونه از  27 تعداد نیا

 کمپیلوباکتر کلیو  کمپیلوباکتر ژژونیی هاگونهسی جهت برر و 16SrRNA ی مثبت با پرایمرهای اختصاصیهانمونهعلاوه بر آن 

قرار  یمورد بررس لوباکتریکمپ یهاگونهبه  یآلودگ یفراوان نیهمچناستفاده گردید.  ceuEو  mapAی اختصاصی هاژنبه ترتیب از 

به  یآلودگ یاز فراوان شتریب داری ی( با اختلاف معندرصد 71/85) کمپیلوباکتر ژژونیبه  یآلودگ یگرفت که مشاهده شد فراوان

 درصد( بود. 92/8) کمپیلوباکتر کلی

 

 ، گوشت مرغ، گوشت بلدرچینکمپیلوباکتر کلی، کمپیلوباکتر ژژونی :کلمات کلیدی
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 مقدمه

 منابع نیترمهم از طیور جانبی یهافرآورده و گوشت

 کمپیلوباکتر، سالمونلا، مثل غذازدایی یهاسمیکروارگانیم

 وگزارشات شودیم محسوب انترپاتوژن اشرشیاکلی و لیستریا

 دنبال به کمپیلوباکتر از ناشی آنتریت شیوع که فراوانی

 گزارش جهان سراسر در طیور یهافرآورده و گوشت مصرف

 مختلف مراحل در هافراورده این کیفیت کنترل است. لذا شده

 Frederick) است برخوردار زیادی اهمیت از توزیع و تولید

et al., 2011, Horrocks et al., 2009) در اکثر موارد .

نیازی ی باکتریایی خود محدود شونده هستند و لذا هاعفونت

آنتی بیوتیکی نیست مگر در مواردی که بیماری با  درمانبه 

علائم شدید و طولانی مدت بروز نماید و همچنین در بیمارانی 

(. ketley., 1997برند )که از ضعف سیستم ایمنی رنج می

 خانواده از منفی گرم میکروارگانیسم کمپیلوباکتر

 رشد خاصیت با و گونه 18 از متشکل تریوزیسهکمپیلوباک

 ,Corry et al., 2001) باشدیم میکروآئورفیلیک

Frederick et al., 2011.) کمپیلوباکتر، یهاگونه بین در 

 یهاگونه نیترمهم کمپیلوباکترکلی و ژژونی کمپیلوباکتر

 بالا بسیار فراوانی با که اندشده معرفی انسان برای زا یماریب

 جداسازی انسانی یهایماریب موارد از ها سایرگونه به نسبت

 ,.Corry et al., 2001, Horrocks et al) اندشده

2009, Hussain et al., 2007). یک کمپیلوباکتریوزیس 

 عوامل نیترمهم جمله از و دام و انسان بین مشترک بیماری

 دومین عنوان به و پیشرفته کشورهای در گاستروآنتریت وقوع

 حال در کشورهای در سالمونلا از پس گاستروانتریت عامل

 است شده گزارش مسن افراد و کودکان بین در خصوصاً توسعه

(Franchin et al., 2007 علائم کمپیلوباکتریوزیس به .)

که در  باشدیمطور تیپیک با اسهال آبکی همراه با مخاط 

. بر پایه آمارهای شودیمموارد شدیدتر منجر به اسهال خونی 

ی باکتریایی گزارش هااسهالدرصد از موارد  35تا  2جهانی 

 یلوباکترژژونیکمپی کمپیلوباکترخصوصا هاگونهشده ناشی از 

 Van) باشدیمدرصد(  4) یلوباکترکلیکمپدرصد( و  95)

looveren et al., 2001 .)شده پز نیم طیور وشتگ مصرف 

 انسان آلودگی منبع نیترمهم عنوان به آن یهافرآورده و

 و شیر ،هادام انواع سایر گوشت که هرچند شودیم محسوب

 گزارش پاتوژن این بالقوه منابع دیگر از آن یهافرآورده

 در کمپیلوباکتر شیوع خصوص در وسیعی گزارشات. اندشده

 دنیا سراسر از غذایی مواد واعان و زنده حیوانات و پرندگان

 مشاهده نتایج از وسیعی محدوده بین، این در و دارد وجود

 ,.Frederick et al., 2011, Suzuki et al) شودیم

 به مرغ یلاشه آلودگی اصلی دلایل از یکی. (2009

 سن به طیور یروده در کمپیلوباکتر زیاد حضور کمپیلوباکتر

 است کشتار یپروسه درحین شهلا شدن آلوده و رسیده کشتار

(Saife et al., 2008). در مطالعه و بررسی جهت این از 

 آلوده در هاآن نقش و کشتارگاه مختلف یهاقسمت مورد

 پیدا اهمیت کمپیلوباکتر به و بلدرچین مرغ یلاشه شدن

 یلاشه آلودگی میزان مورد در اینکه به توجه با اما. کندیم

 دست در دقیقی اطلاعات یلوباکترکمپ بهو بلدرچین  مرغ

 در کمپیلوباکتر شیوع بررسی هدف با حاضر تحقیق لذا نیست

و بلدرچین عرضه شده در بازار در شهرستان  مرغ یلاشه

 .شد انجام اندیکا

 کار روش و مواد

 نمونه آوری جمع

به بازار  مراجعه با 1402 فصل زمستان طی مطالعه این در

گوشت مرغ و  نمونه 80 عاًمجمو فروش شهرستان اندیکا

 دارب در ظروف به و شد اخذ تصادفی صورت به بلدرچین

 مغذی آبگوشت محیط لیتر میلی 10 حاوی استریل

 آزمایشگاه به  0یخ کنار در هانمونه. یافت انتقال کمپیلوباکتر

 یهاگونه جداسازی جهت آزمایشات وسپس شد داده انتقال

 انجام گیری نمونه از پس ساعت 24 تا حداکثر کمپیلوباکتر

 .شد

 کمپیلوباکتر یهاگونه تفکیک و جداسازی

 5 هموژن نمونه هر از کمپیلوباکتر یهاگونه جداسازی جهت

 کمپیلوباکتر کننده غنی آبگوشت لیتر میلی 45 به لیتر میلی

 خون لیتر میلی 25 و کمپیلوباکتر انتخابی مکمل با شده غنی
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 اضافه، محیط لیتر یمیل 475 هر برای گوسفند دفیبرینه

 24 مدت به گراد سانتی درجه 37 دمای در هالوله این سپس

 لیتر میلی 1/0 مدت این از پس. شد گذاری گرمخانه ساعت

 کمپیلوباکتر انتخابی کشت محیط روی بر خطی روش هب آن از

 دفیبرینه خون درصد 5 و بیوتیکی آنتی مکمل با شده غنی

 کشت (selective agar Campylobacter) گوسفند

 CO2 انکوباتور داخل در ساعت 72 تا 48 ه مدتب و شد داده

 نظر از ها پلیت نظر مورد زمان طی از پس. گرفت قرار دار

 به رنگ خاکستری همولیتیک، غیر مسطح، های پرگنه حضور

. گرفتند قرار بررسی مورد وآبکی مدور متر، میلی 1 حدود قطر

 گرم یهالیباس اویح های پرگنه گرم آمیزی رنگ از پس

 .گرفتند قرار کاتالاز آزمایش مورد شکل وفنری کشیده منفی،

کمپیلوباکتر  از کمپیلوباکتر ژژونی تفریقی تشخیص جهت

 کار این برای. شد استفاده هیپورات هیدرولیز آزمایش از کلی

 سدیم هیپورات حاوی 12قلب آبگوشت محیط به هانمونه

 درجه 42 یگرمخانه در تساع 48 تا 24 مدت به و شد منتقل

 محیط این از لیتر میلی 8/0 سپس قرارگرفت گراد سانتی

 به و ترکیب کلراید فریک محلول از لیتر میل 2/0 با کشت

 آن از پس .شد داریهنگ آزمایشگاه دمای در دقیقه 30 مدت

 کمپیلوباکتر ژژونی یگونه عنوان به رسوب دارای یهانمونه

 یدهنده نشان رسوب فاقد یهانمونه همچنین .شدند تلقی

 بودند. کمپیلوباکترکلی یگونه

 واکنش روش از کمپیلوباکتر یهاگونه نهایی دییتأ جهت

 1 جدول در شده معرفی پرایمرهای زوج با پلیمراز یارهیزنج

 یمرحله در جداشده یهایباکتر منظور این به. شد استفاده

 دمای در 13یبرتان لوریا مایع محیط در شب یک مدت به قبل

 ژنومی DNAسپس . شد داده کشت گراد سانتی درجه 37

 استخراج Boiling روش از استفاده یافته با رشد یهایباکتر

 .شد نگهداری گراد سانتی درجه - 20 دمای در و گردید

 از استفاده با کمپیلوباکتر تشخیص جهت PCR آزمایش

 50 حجم در 1 جدول در شده داده نشان پرایمرهای

 150 و buffer Lodingمیکرولیتر  5 واجد ولیترمیکر

 1 و Mgcl مول میلی 2 و DNTP mixمیکرومول 

 Taq آنزیم واحد 1 و Yer-F,R پرایمرهای از میکرومول

DNA از میکرولیتر 5 و DNA حرارتی برنامه با نمونه هر 

 به درجه 94 تکراری سیکل 30 دقیقه، 6 مدت به درجه 95

 به درجه 72 و ثانیه 70 مدت هب درجه 59 ثانیه، 60 مدت

 7 مدت به درجه 72 انتهایی سیکل یک و ثانیه 80 مدت

 محصول از یترلمیکرو 15 مرحله هر در. شد انجام دقیقه

PCR در بروماید اتیدیوم واجد آگاروز درصد 5/1 ژل روی 

 تصویر دستگاه با حاصله ژل و الکتروفورز ولت 90 ثابت ولتاژ

.شد قرائت( U.K) ژل بردار

 کلی و ژژونی کمپیلوباکتر یهاگونه و کمپیلوباکتر جنس ردیابی جهت استفاده مورد پرایمرهای توالی: 1 جدول

 ژن پرایمر توالی محصول اندازه
857 bp  

 
3′ATC TAA TGG CTT AAC CAT TAA AC 5′ 

3′ GGA CGG TAA CTA GTT TAG TAT T 5′ 
16SrRNA 

 Campylobacter 

589 bp  3′CTA TTT TAT TTT TGA GTG CTT GTG 5′ 

3′ GCT TTA TTT GCC ATT TGT TTT ATT A 5′ 
mapA 

C. Jejuni 

462 bp  3′AAT TGA AAA TTG CTC CAA CTA TG 5′ 

3′ TGA TTT TAT TAT TTG TAG CAG CG 5′ 
ceuE 

C. coli 

 نتایج

                                                 
12Heart infusion broth  

نمونه گوشت مرغ و بلدرچین  80در این تحقیق از مجموع 

نمونه از نظر حضور کمپیلوباکتر ( درصد 70) 56بررسی شده 

13Luria Bertani  
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به طور خلاصه نتایج شیوع آلودگی  2درجدول مثبت بودند. 

ی کمپیلوباکتر آورده شده است. شیوع هاگونهبه  هانمونه

آلودگی کمپیلوباکتر در گوشت مرغ و بلدرچین به ترتیب 

درصد مشاهده شد که آلودگی نسبت به گونه  5/72و  5/67

 71/85نمونه ) 48مرغ و بلدرچین در  کمپیلوباکتر ژژونی

ی هانمونهدرصد( و  92/8نمونه ) 5 کمپیلوباکتر کلیدرصد( و 

 درصد( گزارش گردید. 35/5نمونه ) 3واجد هر دو گونه 

 
 کلی و ژژونی کمپیلوباکتر یهاگونه و کمپیلوباکتر جنس ردیابیمربوط به ردیابی  PCR ژل حاصل از الکتروفورز محصولتصویر  1-شکل 

 مربوط به نمونه ها 3،4،5،6،7کنترل مثبت، شماره  2، شماره bp 100مارکر  Mکنترل منفی،  1شماره 

 

 هانمونهو بررسی مولکولی  نتایج بدست آمده از کشت میکروبی: 2جدول 

 PCRتعدادنمونه های مثبت در  ی مثبتهانمونهتعداد  تعداد نمونه نوع نمونه

 ژژونی لوباکتریدرصد( کمپ 88/88)24 (درصد 5/67) 27 40 مرغ

 کمپیلوباکتر کلی( درصد 40/7)2

 و کلی کمپیلوباکتر ژژونی( درصد 70/1)1

 ژژونی لوباکتریدرصد( کمپ 75/82)24 (درصد 5/72) 29 40 بلدرچین

 کمپیلوباکتر کلی( درصد 34/10)3

 یو کل کمپیلوباکتر ژژونی( درصد 89/6)2

 

 

 بحث

ت لامشک نیترغذا، از مهم وسیلهبه منتقل شده یهامارییب

 عمدتاً لوباکتر،یکمپی هاگونهاست و  ایدر سراسر دن یبهداشت

 نیترعیبه عنوان شا کمپیلوباکتر ژژونیو  کمپیلوباکتر کلی

 در غذا طریق از منتقله تیگاستروانتر ایجاد کنندهباکتری 

 سیوزیلوباکتریکمپ یشده است. منبع اصل شناساییانسان 

 70 انسان که در یبه طور .است وریط ودهآل انسان گوشتدر

 درصد از 

 جادیگوشت آلوده مرغ ا مصرف با ایجاد شده یهاعفونت

 واناتیح ای . در انسان(Saife et al., 2008) شودیم

 و یاهرود یمجرا ،یتناسل یهادر اندام معمولاً لوباکتریکمپ

 یها براگونه شتریکه ب ی. درحالشودیم افتی یدهان محوطه

بدون  یهاحامل توانندیم واناتیهستند، ح زایماریب هانسانا

انسان،  در. (Humphrey et al., 2007) باشند علامت

کمپیلوباکتر مربوط به  یماریب جادکنندهیا بالاترین موارد

مطلب باشد که  نیدهنده ا است نشان ممکن است که ژژونی
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 باشندیم مارانیدر ب وزیلوباکتریکمپ یمرغ و گاو منابع اصل

(Nielsen et al., 1997) درصد از  5/67. در مطالعه حاضر

های بلدرچین آلوده به نمونه از درصد 5/72های مرغ و نمونه

 در رحیمیدر تحقیق انجام شده توسط  کمپیلوباکتر بودند.

کشتارگاه شهرستان  از گوشت مرغ در دو ییهانمونه 2013

 7/56ن تحقیق حاصل از ای که طبق نتایجشد شهرکرد تهیه 

 ,Rahimi) کمپیلوباکتر بودندآلوده به  هانمونهدرصد 

میزان آلودگی گوشت  2008 در همکاران. رحیمی و (2013

درصد گزارش نمودند  1/56در اصفهان را  کمپیلوباکتر طیور به

(Rahimi and Tajbakhsh 2008 مختاریان دلویی و .)

شه طیور در یک بررسی میزان آلودگی لا 2009همکاران در 

 31کشتار شده در کشتارگاه صنعتی گناباد به کمپیلوباکتر را 

(. Mokhtarian et al., 2009درصد گزارش نمودند )

ی تهران هافروشگاهی هامرغاز  2006طارمی و همکاران در 

نمونه گیری نموده و پس از بررسی میزان آلودگی به 

 ,.Taremi et alدرصد گزارش نمودند ) 63کمپیلوباکتر را 

ی هاکشتارگاهدر  2007. فرانچین و همکاران در (2006

برزیل به بررسی آلودگی لاشه مرغ در مراحل مختلف کشتار 

بعد از مرحله پر کنی آلوده به  هانمونهدرصد  68پرداختند که 

(. در مطالعه Franchin et al., 2007کمپیلوباکتر بودند )

Hussian  یزان شیوع در پاکستان م 2007و همکاران در

در گوشت مرغ را به  کمپیلوباکتر کلیو  کمپیلوباکتر ژژونی

 Hussian etدرصد گزارش نمودند ) 28درصد و  72ترتیب 

al., 2007 میزان  2017(. در مطالعه رئیسی و همکاران در

درصد  8/40و کلی  کمپیلوباکتر ژژونیآلودگی گوشت مرغ به 

مطالعه حاضر (. در Raeisi et al., 2017گزارش گردید )

در  کمپیلوباکتر کلیو  کمپیلوباکتر ژژونیمیزان آلودگی به 

درصد و در  40/7درصد و  88/88گوشت مرغ به ترتیب 

درصد  34/10درصد و  75/82گوشت بلدرچین به ترتیب 

برروی نمونه  2016گزارش گردید. در مطالعه بخشی در 

 تر ژژونیکمپیلوباکی به آلودگگوشت مرغ در بازار تهران میزان 

درصد گزارش  70را  کمپیلوباکتر کلیرا صفر و آلودگی به 

و  Kagambega(. طبق مطالعه 2016نمودند )بخشی، 

مورد کمپیلوباکتر  10لاشه مرغ،  20از  2018همکاران در 

بودند  کمپیلوباکتر ژژونیجداسازی نمودند که همه 

(Kagambega et al., 2018 در مطالعه حسین پور و .)

ی گوشت مرغ آلوده هانمونهدرصد از  31 2017ن در همکارا

گزارش گردید  کمپیلوباکتر کلیو  کمپیلوباکتر ژژونیبه 

(. در مطالعه دیگری توسط 2017)حسین پور و همکاران، 

Babaei  کمپیلوباکتر میزان آلودگی به  2016همکاران در

 2/4درصد و  79/59به ترتیب  کمپیلوباکتر کلیو  ژژونی

 Ma (.Babaei et al., 2016ش گردید )درصد گزار

در  اندداشتهدر چین طبق مطالعاتی که  2017وهمکاران در 

کمپیلوباکتر و  کمپیلوباکتر ژژونیمجموع میزان آلودگی به 

(. در Ma et al., 2017گزارش کردند ) درصد 18را  کلی

و همکاران در رومانی انجام شد  Danی که توسط امطالعه

درصد گزارش  7را  کمپیلوباکتر ژژونی میزان آلودگی به

 (.Dan et al., 2015نمودند )

 نتیجه گیری

در  را یاز آلودگ ییمطالعه حاضر وجود درصد بالا جینتا

 نیداد. ا نشان را عیدر حال توزو بلدرچین مرغ  یهاگوش

بود، هرچند  کمپیلوباکتر ژژونیتوسط  یادیز زانیبه م یآلودگ

 لذا جهت .دندیگرد ییشناسا هانمونه نیدر ا زین هاگونه ریسا

ی هاگونهآن به  یهافرآوردهگوشت و  کاهش بار آلودگی

اصول  مشابه رعایت یهاسمیکروارگانیمکمپیلوباکتر و سایر 

رعایت اصول  ،هاکشتارگاهبهداشت محیط و بهداشت فردی در 

HACCP حداقل رساندن  در زنجیره کشتار دام و طیور، به

لاشه و احشاء خوراکی  با جلوگیری از تماس هالاشهآلودگی 

 هالاشهحداقل رساندن تماس  به محتویات دستگاه گوارش، به

دستکاری و استفاده از آب قابل شرب در  با یکدیگر، حداقل

. همچنین رعایت اصول رسدیملازم به نظر  پروسه کشتار

مراحل قطعه بندی، بسته بندی و حمل و نقل و  بهداشت در

 ه سرما در طول مرحله نگهداری گوشت تا رسیدنزنجیر حفظ

آلودگی  به دست مصرف کننده از اهمیت بالای در کاهش بار

منظم و  یهاشیآزما .به این پاتوژن ها خواهد داشت هالاشه

تا حد زیادی  تواندیمکنندگان  اطلاع رسانی مناسب به مصرف
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ص کمپیلو باکتریایی بکاهد. در این خصوی هاعفونتاز وقوع 

متقاطع مواد غذایی آماده مصرف و  یهایآلودگ پیشگیری از

 .شودکامل گوشت قبل از مصرف توصیه می پخت

 تعارض منافع

 وجود ندارد. یتعارض چیه سندگانینو نیب
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Investigating the prevalence of Campylobacter bacteria and its species in 
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Abstract 

Campylobacter is one of the main potential causes of diarrhea and bacterial gastroenteritis in 

humans worldwide. Contaminated food, especially poultry meat, is considered the main factor in 

disease transmission. This study aimed to determine the prevalence of Campylobacter species in 

chicken and quail meat in Khuzestan Province, Indika County. Random samples were taken from 

poultry meat distribution centers and transported on ice to the Food Quality Control Laboratory of 

Islamic Azad University, Shahrekord Branch. In the winter of 1402, a total of 80 meat samples, 

including 40 chicken meat samples and 40 quail meat samples, were collected and tested for the 

presence of Campylobacter. The results showed that 56 out of 80 samples (70%) were infected 

with Campylobacter, of which 27 out of 40 chicken samples (67.5%) and 29 out of 40 quail 

samples (72.5%) were infected with Campylobacter. In addition, positive samples were tested with 

specific 16SrRNA primers and specific mapA and ceuE genes were used to examine 

Campylobacter jejuni and Campylobacter coli species, respectively. The frequency of 

contamination with Campylobacter species was also examined, and it was observed that the 

frequency of contamination with Campylobacter jejuni (85.71%) was significantly higher than the 

frequency of contamination with Campylobacter coli (8.92%). 

Keywords: Campylobacter jejuni, Campylobacter coli, chicken meat, quail meat 
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 Berberis)اکسیدانی و ضدمیکروبی نانوامولسیون عصاره زرشک ارزیابی فعالیت آنتی

vulgaris) ه طبیعی در یک مدل غذاییبه عنوان نگهدارند 

 4، رضا شرافتی چالشتری1ابراهیم رحیمی  *، 3، زهره مشاک  2امیر شاکریان ، 1دست پیمان بهروز

 گروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، واحد شهرکرد، دانشگاه آزاد اسلامی، شهرکرد، ایران 1
  د، دانشگاه آزاد اسلامی، شهرکرد، ایرانمرکز تحقیقات تغذیه و فرآورده های ارگانیک، واحد شهرکر2

  گروه بهداشت مواد غذایی، واحد کرج، دانشگاه آزاد اسلامی، کرج، ایران3

 مرکز تحقیقات بیوشیمی و تغذیه در بیماریهای متابولیک،دانشگاه علوم پزشکی کاشان، کاشان،ایران.4
  

 mashak@kiau.ac.ir: نویسنده مسئول مکاتبات *

 

 چکیده
گیاهی )مانند عصاااره و  طبیعیهای ترجیح مصاارف کننده بیشااتر به ساامت غذاهای نگهداری شااده با نگهدارنده های اخیر،در دهه

باکتریال نانو امولسیون عصاره زرشک ارزیابی شد. در اکسیدانی و آنتی. در این مطالعه پتانسیل فعالیت آنتیاست های روغنی(اسانس

صاره سیزده ترکیب فنلی در ع صیت آنتی مجموع  شد. خا سایی  شک با دو روش شنا صاره زر سیون ع صاره و نانو امول سیدانی ع اک

DPPH  وATBS بیبه ترت mg/g 02/0 - 14/2  وmg/g 02/0  یت  بود. 10/2و خاصااا آن روی  ضااادمیکروبیهمچنین 

سااالمونلا و  اشااریشاایاکلی)منفی های گرم باکتریو ( مونوساایتوژنز ایسااتریلو  اسااتافیلوکوکوس اورئوس)های گرم مثبت باکتری

شدوسیدیتیانتر سبت مثبت گرم هایباکتری ( تأیید  سیون آزاد و عصاره فرم دو هر به ن سیت عصاره نانوامول شتند بالاتری حسا . دا

 انتریتیدیس و سااالمونلا ترتیب به زرشااک عصاااره نانوامولساایون و آزاد عصاااره به نساابت ها پاتوژن ترینحساااس و ترینمقاوم

ها  بر روی باکتریال نانوامولسیونبود. در ادمه پتانسیل اکسیداتیو )اکسیداسیون لیپید و پروتئین( و آنتی و اورئوس کوساستافیلوکو

( به عنوان یک مدل غذایی فسااادپذیر اسااتفاده شااد. نتایج نشااان دهنده افزایش Rutilus frisiiفیله ماهی ساافید دریای خزر )

دهی بود. بطوریکه های فیله ماهی پوشاااشات نیتروژن فرار و کاهش بار میکروبی نمونهپایداری اکسااایداتیو،تشاااکیل کمتر ترکیب

توان های ماهی در دمای یخچال را حفظ کند. در مجموع میروز کیفیت فیله 6استفاده از نانوامولسیون عصاره زرشک توانست طی 

مواد برای برای افزایش عمر مفید و حفظ کیفیت  عیبه عنوان یک نگهدارنده طبیعصاااره زرشااک نانوامولساایون  گفت اسااتفاده از 

 .شودپیشنهاد می غذایی

 Berberis vulgaris ،Rutilus frisiiهای طبیعی، کلمات کلیدی: نانوامولسیون، ماندگاری مواد غذایی، نگهدارنده
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 مقدمه

دغدغه بزرگ بوده  کیتمدن باساااتان  از ییمواد غذا حفظ

مانند  یمختلف ینگهدار یهاروش یاسااات. جوامع باساااتان

شک کردن و نمک  تریطولان ینگهدار یرا براسود کردن  خ

 یها، نگهدارندهبا پیشااارفت جوامع. اساااتفاده کردندغذا 

ها تها و سااورباتیتریها، نتراتیها، نبنزوات دمانن ییایمیشاا

گاری  یبرا یابه طور گساااترده ند ما غذاافزایش   ییمواد 

 ریدر مورد تأث ییهایحال، نگران نیشاااوند. با ایاساااتفاده م

لامت از حد از مواد نگهدارنده بر س شیبالقوه استفاده ب یمنف

سان وجود دار ر (. دCedillo-Olivos et al., 2024د )ان

جه، مصااارف بهنتی گان  ند ندهکن تار طور فزای ای خواسااا

که دارای افزودنی ند  مد و طبیعی هسااات کارآ های ایمن، 

باشند های غذایی مهار رشد پاتوژن ای برایگسترده پتانسیل

(Dong et al., 2024برای غلبه بر نگرانی مصرف .) ،کننده

های ههای اخیر تمرکز محققان بر  استفاده از نگهدارنددر سال

ند اسااااانس و عصاااااره مان مدل طبیعی  یاهی در  های گ

غذایی بوده اسااات.  مدل  گاهی و همچنین  مایشااا تنوع آز

لاوه بر عراج شاااده از گیاهان، اساااتخ های طبیعینگهدارنده

ای های تغذیهویژگیماندگاری، تواند می، امکان انتخاب متنوع

 دهااد بهبودرا  مواد غااذاییو خواص فیزیکوشااایمیااایی 

(Soutelino et al., 2024.) 

 اهیگ کی (.Berberis vulgaris L)زرشاااک با نام علمی 

 Berberidaceaeاز خانواده  ی، با رنگ قرمز و طعم ترشابوته

در و  گونه در سااراساار جهان وجود دارد 190 باًیاساات و تقر

شت می سیا و به ویژه ایران ک شک شود. میوهاروپا، آ های زر

                                                 
1 Berberine  

متر پهنا دارند و میلی 5تا  3متر طول و میلی 10تا  7تقریباً 

شبیه زغال اخته دارند و ب ساختاری  ه ظاهری بیضی شکل و 

یل محتوی ید دل کالوئ هیآل ید کاروتنوئ بات فنلی، ،  ا و ترکی

 و (Eو  Cها )ها، محتوای ویتامینفلاونوئیدها، آنتوسااایانین

ترین گیاهان مورد اسااتفاده در اساایدهای آلی یکی از قدیمی

 ;Tacer-Tanas et al., 2024) طب سااانتی اسااات

Homayoonfal et al., 2021.)  هااای میوههمچنین

به عنوان  زرشک به دلیل داشتن آنتوسیانین و کاروتنوئید بالا

ستفاده یک رنگدانه طبیعی و عوامل آنتی سیدانی طبیعی ا اک

و  1بربرین . علاوه بر این، به دلیل حضاااور آلکالوئیدشاااودمی

، (فلاوونوییدهاها و فنوللیسایر ترکیبات زیست فعال )مانند پ

علیه قابل توجهی  ضااادمیکروبیعصااااره زرشاااک فعالیت 

بت و گرم منفی را نباکتری هد شااااان میهای گرم مث د

(Parseghian et al., 2024 .) بااا این حااال، ترکیبااات

به شاارایط محیطی زیساات فعال موجود در عصاااره زرشااک، 

 های هیدروکسیل فنلیحساس هستند و مهمتر از آن، گروه

شااوند و کینون اکسااید میفرم به راحتی به  هاآنتوساایانین

ها می یت بیولوژیکی آن عال کاهش ف عث  ، از این رو .شاااودبا

ها را در فرآیندهای مختلف محدود  پایداری پایین کاربرد آن

چالش  های اخیر به عنوان یککه این امر در سال کرده است

 Jawed Khan etباشد )مطرح میصنایع غذایی  جدی در

al., 2023 .)ستراتژی ساس، ا های مختلفی پیشنهاد بر این ا

اساساً،  .ترین تکنیک استسازی کاربردیاند که کپسولهشده

ساااازی باعث حفاظت و افزایش پایداری، فراهمی کپساااوله

شااده یا گیری، رهاسااازی کنترلزیسااتی و همچنین هدف

مدت ترکیبات زیست فعال از طریق چسباندن آنها در طولانی
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داخل یک پوشاااش یا دیواره لایه نازک به صاااورت میکرو یا 

نوذرات  (. Taouzinet et al., 2023باااشااااد )می نااا

ها به دلیل اندازه قطرات کوچکشان از نظر نوری لسیونانوامون

شفاف یا نیمه شفاف هستند و پایداری ترمودینامیکی بالایی 

جمع نشااااان می ت بر بااارش و  برا . همچنین دهنااددر 

از نظر ترمودینااامیکی بااه ساااماات هااا نااانوامولسااایون

ساااختار لیپیدی خود  هایی که در غشااای ارگانیسااممیکرو

ستاتیکی شوندارند رانده می صال با گرانش الکتروا د و این ات

بارهای آنیونی  نانوامولسااایون و  کاتیونی ذرات  بارهای  بین 

؛ از طرفی به یابدها بهبود میمیکروارگانیساامخارجی غشااای 

دلیل افزایش نسبت سطح به حجم، فعل و انفعالات مولکولی 

که نگامیکند. هها را تسااهیل میبا سااطوح ساالولی باکتری

شاااود، انرژی آن آزاد سااایون به پاتوژن متصااال مینانوامول

شای لیپیدی پاتوژن ناپایدار . شودمی و مرگ  شدهبنابراین غ

(. مطالعات Pandey et al., 2024) دهدرخ میسااالولی 

ها و اکساایدانی عصااارهو آنتی ضاادمیکروبیمختلفی اثرات 

 ;Mutlu, 2023اند )های روغنی را نشاااان دادهاساااانس

Gholamhosseinpour et al., 2023; da Silva et 

2023., al .)ماهی سااافید دریای خزر Rutilus frisii (

 )kutum  متعلق به خانواده کپور ماهیان است. صرف نظر از

های حیاتی، ای، حضاااور پروتئیناهمیت اقتصاااادی، تغذیه

صاً صو شباع بالا )خ سید چرب غیر ا ، (3ω و 6ω  محتوی ا

بودن گوشت این ماهی سبب  لذیذپروفایل اسیدهای آمینه و 

شاااده که بسااایار مورد اساااتقبال مصااارف کننده باشاااد 

(2017., et alHedayatifard  .) یت ید و کیف عمر مف

به  یان  بالا، آبز یل حضاااور پروتئین  خنثی، وجود  pHدل

های اتولیتیک و پتانساایل فساااد شاایمیایی بساایار کم آنزیم

رل کیفی اسااات. بنابراین ایمنی افزایش ارتقاء کیفیت و کنت

صول  فرآورده آبزی جهت جلوگیری و کاهش دور ریز این مح

شد ذی قیمت مهم می از این رو در این  (.Huss, 2007)با

های نانوامولساایون عصاااره زرشااک ارزیابی مقاله ابتدا ویژگی

اکسااایدانی و آنتی شاااد و ساااپس فعالیت ضااادمیکروبی

پایداری اکساایداتیو و های تهیه شااده جهت نانوامولساایون

به عنوان  (، Rutilus frisii)یکروبی فیله ماهی دریای خزر م

روز نگهداری در  9یک مدل غذایی با فساااادپذیری بالا، طی 

 دمای یخچال بررسی شده است .

 مواد و روش کار

یه:  تازه زرشاااکتهیه مواد اول قاین، از  میوه  بازار محلی )

های ساااویهتهیه شاااد. همچنین خراساااان جنوبی، ایران( 

، (PTCC 25922) اشاااریشااایاکلی هایپاتوژن میکروبی 

ستافیلوکوکوس ، (PTCC 13076) سالمونلا انتریتیدیس ا

 PTCC) لیستریا مونوسیتوژنز  و( PTCC 7644) اورئوس

گرمی  1های لیوفیلیزه ( مورد بررسای بصاورت ویال13565

(CFU/Sachet 1210از مرکز کلکسیون ) میکروارگانیسم-

شدن صنعتی ایران تهیه  ستفاده های  شیمیایی مورد ا د. مواد 

کت  مان( و محیط Merckدر این تحقیق از شااار های )آل

)کانادا( خریداری  Q-Labکشات اساتفاده شاده از شارکت 

 شدند.

آون  ونتازه رساایده در میوهتهیه عصاااره میوه زرشااک: 

(Memmert)سیوس  درجه 60دمای  با ، آلمان به مدت سل

شک  48 شد وساعت خ تانول )با خلوص پس از آن، ا .پودر 

)وزن / حجم( اضااافه شااد و به  1:10درصااد( به نساابت  99

، IKAبه کمک شااایکر )سااااعت در دمای اتاق  72مدت 

 سااپس، مخلوط از طریق کاغذ صااافی .هم زده شااد( آلمان

Whatman  فیلتر شد و اتانول توسط یک اواپراتور  1شماره

 میوه عصاااره .تبخیر شااد ، آلمان(Heidolph) چرخشاای

)کمتر از دو هفته( در دمای  هت انجام آزمایشاااتج زرشااک
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 Shekarabi etند )نگهداری شااد ساالساایوس درجه  -20

al., 2022.) 

نانو امواساایون عصاااره زرشااک:  یه  یه ته هت ته ج

، به عنوان 80نانوامولسیون، عصاره به نسبت مساوی با تویین 

خوبی مخلوط شااادند. ساااپس فاز آبی )آب ه ساااورفکانت، ب

سیله سیتریک  مقطر( به و سید  صد3/0ا شده و  در سیدی  ا

بااا  )روغن آفتااابگردان، لادن، ایران( مخلوط فاااز روغنی

سرول پلیپلی سینولئاتگلی شد  ر سورفکتانت بر مخلوط  و 

سرعت دورانی  سی با  دور در دقیقه  700روی همزن مغناطی

سیونی،  به آرامی به فاز آبی، به منظور تهیه پیش مخلوط امول

شده به مدت  سیونی تهیه  شد. پیش مخلوط امول ضافه   20ا

سونیک دقی با ، چین( Greatultrasonic)قه در حمام اولترا

ها قرار کیلوهرتز برای تهیه نانو امولسیون 40وات و 100توان 

. بااااه ایاااان ترتیب نانو (Fallah et al., 2022) گرفتند

 .امولسیون مورد نظر تهیه شد

: 1HPLCشاناساایی ترکیبات عصااره میوه زرشاک با 

، 127پمپ مدل  با Beckman HPLCبا  HPLCآنالیز 

ساز  شکار سیستم عامل  166مدل  UVآ  KARAT 32و 

Sotware  بات فنلی در طول موج جام شاااد. ترکی  280ان

سرعت کم  شدند. میلی 1نانومتر با  سایی  شنا لیتر در دقیقه 

تنظیم سانتی گراد درجه  25کارکرد ستون دستگاه در دمای 

یر شااده بود. جداسااازی در یک ساایسااتم پمپاژ دوگانه با تغی

سبت  صد  5/2ن ستیک در آب )فاز متحرک  (v/v)در سید ا ا

A فاز متحرک  70( و( درصااد متانول در آبB .انجام شااد )

شرح زیر بود:  شوی گرادیان حلال به  ست ش  26تا 10برنامه 

دقیقه  20در  Bدرصد  70دقیقه، تا  10در  B (v/v)درصد 

دقیقه. حجم تزریق  31تا  25در  Bدرصد  90و در نهایت تا 

نه مه نمو با  100ها برای ه بات فنلی  میکرولیتر بود. ترکی

                                                 
1performance liquid chromatography-High  

ها با اساااتانداردها های طیفی آنتطبیق زمان ماند و ویژگی

 (.Och et al., 2023آنالیز شدند )

نانوامولساایون با  :2(EEگیری کارایی ریزپوشااانی )اندازه

عت  مدت  12000سااار به  قه  عت  1دور در دقی سااااا

شد، مایع ر سانتریفیوژ  سفات اولترا ویی جمع آوری و با بافر ف

محاساابه زرشااک  رقیق شااد تا غلظت آزاد مربوط به عصاااره

سه بار نمونه .شود شدند و فرآیند فوق  سانتریفیوژ  ها مجدداً 

طول موج ر د ها توسط اسپکتروفتومترسوپرناتانت .تکرار شد

زرشااک ریزپوشااانی  نانومتر برای تعیین غلظت عصاااره 235

به   درصااد راندمان به دام افتادن .آوری گردیدشااده  جمع

سبه   ,.Ananingsih et al) شدو گزارش صورت زیر محا

2024 :) 

% Entrapment efficiency = Total extract added - 

free extract/Total extract added × 100 ( 1رابطه)                         

ندازه کل:ا نل   نااانو میکرولیتر از  25 گیری محتوی ف

-Folin میکرولیتر معرف 25بااا امولسااایون عصاااااره 

Ciocalteu (25  )میکرولیتر آب  200و درصااد وزنی/وزنی

 25دقیقه قبل از مخلوط کردن  5مخلوط شاااد و به مدت 

ایران(  -)شاایمازدرصااد انکوبه  10میکرولیتر کربنات ساادیم 

سااااعت در دمای اتاق در  1مخلوط به مدت  . مجدداًشاااد

به شاااد و با نانومتر  765جذب در طول موج  تاریکی انکو

نوان عنتایج به  .ثبت شد( ژاپن -Shimatzoاسپکتوفتومتر )

سید گالیک )میلی بر گرم( معادل در  میکروگرم 200-0گرم ا

 ,.Ali et al) شاادگزارش  (mg GAE/g) هر گرم نمونه

2021.) 

عصاااره در نانو امولساایون  :دیفلاونوئگیری محتوی اندازه

 80و پس از افزودن ریختااه رولیتری میک 80 یااک تیوپ

درصد( و استات سدیم  2میکرولیتر محلول کلرید آلومینیوم )

2Efficiency capsoulationEn  

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
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ساااپس شاااد. گرم در لیتر( تکان داده  50میکرولیتر ) 120

مدت  به  عت در دمای  5/2مخلوط واکنش  درجه  25ساااا

 440جذب در طول موج  .در تاریکی نگهداری شد سلسیوس

 .ها در سه تکرار آنالیز شدندونهگیری و تمام نمنانومتر اندازه

 (لیتر کوئرستینمیکروگرم در میلی 50-0منحنی استاندارد )

 Suleria) ارائه شد mg QE/g شد و نتایج به صورت رسم

et al., 2020.) 

ندازه ندازه ذرات: ا ندازهگیری توزیع ا گیری به منظور ا

میانگین قطر حجمی قطرات ابتدا همه نانو امولسااایون ها به 

عدد ذراتم بت  1نظور جلوگیری از پراکنش مت به  1با نسااا

 ، Malvern DLS2رقیق شااده و به وساایله دسااتگاه   50

درجه  90نگهداری و با زاویه  C˚ 25اندازه قطرات در دمای 

 (.Rezaei Savadkouhi et al., 2020) مشخص گردید
 اکسیدانی:گیری فعالیت آنتیاندازه

 :3DPPHانی به روش اکساایدگیری فعالیت آنتیاندازه

درصاااد DPPH002/0 لیتر میلی 1لیتر عصااااره با میلی 1

دقیقه در  30متانول مخلوط گردید. بعد از انکوباساایون برای 

نانومتر خوانده شاااد.  517تاریکی در دمای اتاق، جذب در 

آسااکوربیک اسااید به عنوان کنترل مثبت اسااتفاده شااد و از 

انی ارزیابی بر اسااااس اکسااایدفرمول زیر میزان فعالیت آنتی

µg/mL ( و گزارش شدGanesan and Shanmugam, 

2020.) 
 

I% = (A control – A sample) / A control × 

100                                                                                     

 (2رابطه )           

ندازه یت آنتیا عال به گیری ف یدانی   :ATBSروش اکساا

لیتر میلی 3میکرولیتر از نمونه تهیه شاااده با متانول در  30

شد و جذب واکنش ،ABTS+● محلول رادیکال ضافه  پس از  ا

یقااه 6 ق موج در  د تر در  734طول  م نو تگاااه نااا دسااا

                                                 
1 Multiple Scattering 
2 Dynamic light scattering 

 نمونه بلانکآب به عنوان  .گیری شااداندازه اسااپکتروفتومتر

ش از واکن ABTS+● محلول رادیکال .واکنش اسااتفاده شااد

و ABTS (mmol/L 7 ) لیتر محلول ذخیرهمیلی 5بین 

تهیه شد ( mmol/L 140) میکرولیتر پرسولفات پتاسیم 88

شده بودند  16مخلوط به مدت  .که هر دو در آب مقطر تهیه 

شد این محلول با  .ساعت در تاریکی در دمای اتاق نگهداری 

یک منحنی  شاااد. رقیق نانومتر 734 در 7/0اتانول تا جذب 

در اتانول، ساااخته شااده در شاارایط   Trolox تاندارداساا

اکسیدانی واکنش مشابه، برای تعیین کمیت کل فعالیت آنتی

 (.Ganesan and Shanmugam, 2020) استفاده شد
 

I% = (A control – A sample) / A control × 

100                                                                                     

 (3رابطه )           

 گیری فعالیت ضدمیکروبی:اندازه

سیون میکروبی: سپان سو شیاکلی هایپاتوژن تهیه  شری ، ا

ستافیلوکوکوس اورئوس، سالمونلا انتریتیدیس ستریا   و  ا لی

ترین برای آزمایش انتخاب شااادند زیرا مهم مونوسااایتوژنز

. ز غذا هساااتندهای ناشااای اهای مرتبط با بیماریپاتوژن

محیط در  دو بار های مورد بررساای در مطالعه حاضااراتوژنپ

شت شدند که به مدت  Brain Heart Infusion ک فعال 

پس از  دند.انکوبه ش سلسیوسدرجه  37ساعت در دمای  24

خابی مختلف پاتوژنهای کلنی این،  گارهای انت ها بر روی آ

 برای  XLD،اشااریشاایاکلی برای  EMB agar)شااامل

 برای Listeria Oxford Agar ، المونلا انتریتیدیسساا

همراه با   Baird Parker Agarو  مونوساایتوژنز لیسااتریا

 (اساااتااافیلوکوکوس اورئوستلوریاات زرده تخم مرغ برای 

لیتر محلول میلی 5های آزمایش حاوی به لولهجداشااادند و 

ستریل در  صد 85/0نمک ا شدند  (m/v)در کدورت . منتقل 

3picrylhydrazyl)-1-diphenyl-DPPH (2,2  
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سول ستاندارد با محلول  ستاندارد )ا  مک فارلندنیم فات باریم ا

 da Silva) ( مقایسه شدlog CFU/mL 8برابر با غلظت 

et al., 2023.) 

برای تعیین فعالیت ضد تعیین قطر هاله عدم رشد: 

مورد های در برابر باکتریعصاره  نانوامولسیونمیکروبی 

ها به دیسک .، از روش دیسک دیفیوژن استفاده شدبررسی

پس از آغشته شدن به  متری بریده شدند ومیلی 10 قطعات

، mg/ml 4/0 ،8/0 ،6/1 ،2/3 ،25/6 ،5/12)ها نانوامولسیون

 Mueller Hintonهای پلیتروی ( 200و  100، 50، 25

Broth هایکه قبلاً با کلنی CFU/ml 810 × 5/1 ها پاتوژن

رجه د 37و سپس در دمای  شدندقرار داده  ،آغشته شده بود

 شد گذاریگرمخانهساعت  24به مدت سلسیوس 

(Ansarifar and Moradinezhad, 2022.) 

و  1(MICحااداقل غلظاات مهارکنناادگی )تعیااین 

باارای هاار  2 :MIC(MBCحااداقل غلظاات کشااندگی )

پاااتوژن بااه روش میکرودیلوشاان  تعیااین شااد. باارای ایاان 

 4منظاااور،  عصااااره نانوامولسااایون عصااااره در محلاااول 

 100رقیاااق و ساااپس  3سولفوکساااید درصاااد دی متیااال

لولاااه آزماااایش در  10میکرولیتااار از هااار رقااات درون 

، mg/ml 0 ،19/0 ،39/0 ،78/0 ،56/1هاااااای ) غلظاااات

 100(  ریختاااااه شاااااد. 50و  250، 5/12، 25/6، 125/3

میکرولیتاار از سوسپانساایون میکروباای بااه طااور جداگانااه 

هاای چندخاناه باه دقات مخلاوط تلقیح شد. ساپس پلیات

سلساایوس  ۀدرجاا 37ساااعت در دمااای  24ت و بااه مااد

تاارین ایااران( شاادند. پااایین –گااذاری )شاایماز گرمخانااه

 MICهااا بااه عنااوان میکروارگانیسااممهااار رشااد غلظاات 

، از هار چاهاک MBCگزارش شاد. جهات تعیاین میازان 

میکرولیتاار برداشاته و روی محاایط  100باه کمااک سامپلر 

                                                 
1 Minimum Inhibitory Concentration  
2Minimum Bactericidal Concentration  

کشاات داده شااد و  Mueller Hinton Agarکشاات 

ساااعت  24سلساایوس بااه ماادت  ۀدرجاا 37ای در دماا

تاارین غلظاات کشاانده گااذاری انجااام شااد. پااایینگرمخانااه

درصااادی در  99 /9هاااا )کااااهش کامااال میکروارگانیسااام

(Log CFU /ml بااه عنااوان )MBC  گاازارش شااد

(El Hamdaoui et al., 2018.) 

شش صاره تهیه فیله ماهی و پو سیون ع دهی با نانوامول

شک:  ین سفید از بازار بندر انزلی از ب عدد ماهی 5تعداد زر

شد.ماهی صادفی خریداری  شده، بطور ت صید  سپس  های 

به خل جع تازه در دا یان  با یخ قراماه یت همراه  ر های یونول

 به آزمایشگاه منتقل گردید. بهساعت  6داده شد و طی مدت 

منظور جداساااازی مواد زائد خارجی از ساااطح بدن ماهیان، 

رین انجام پذیرفت. پس از سرزنی، ا با آب شیهشستشوی آن

شاادند. تخلیه شااکمی و فیله نمودن ماهیان مجدداً شااسااته 

شدند.  50ها به وزن فیله تدا اب ،هارتیما تهیه جهتگرم تهیه 

شش رد ی فیله ماهیهانمونه سیون(دهمحلول پو  ی )نانوامول

داده  راقر دهو یردر زند. نهایتاْ، ور شدغوطهثانیه  30به مدت 

سپس هر قطعه فیله به طور جداگانه شدند خشک تا شده  .

سیله در یک ظرف پلی شده به و ستریل  شعه اتیلنی ا   UVا

 درجه سلسیوس به 4±1قرار داده شده و در یخچال با دمای 

 .(Mezhoudi et al., 2022نگهداری شدند ) روز 9 مدت

ماده ) اکساایداساایون لیپیدآزمون پایداری اکساایداتیو: 

با  نده  نهواکنش ده باربیتوریک( نمو ید تیو به روش اسااا ها 

( و اکسااایداسااایون Efendi et al., 2023کالریمتریک )

های اکسااایداسااایون پروتئین با واکنش بین گروهپروتئین )

دهنااده هااای پروتئینی تشاااکیاالکربونیاال و هیاادرازون

یدرازینیدی یل ه نهتروفن جذب در طول ن( نمو به روش  ها 

( و تشااکیل Monteiro et al., 2020) نانومتر 280موج 

3Dimethyl sulfoxide  
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ترکیبات ازت فرار به روش تیتراساایون با اسااید سااولفوریک 

)روز  روز 9 مدت ( بهMehrabi et al., 2024نرمال ) 1/0

 ( تعیین شد.9و  6، 3، 0

های سازی سوسپانسیون فیلهپس از آمادهآزمون میکروبی: 

باکتری کل ساااایکروتروف در محیط کشااات ماهی،  های 

Nutrient agar درجااه  5/6گااذاری در دمااای مخااانااه)گر

سیوس به مدت  های (، باکتریISIRI, 2024روز( ) 10سل

گذاری )گرمخانه Nutrient agarکل مزوفیل در محیط کشت 

سااااعت(  48-24درجه سااالسااایوس به مدت  37در دمای 

(ISIRI, 2015و باکتری ،) های انتروباکتریاساااه در محیط

-رمخانه)گ Violet Red Bile Lactose Agarکشاات 

ساااعت(  24درجه ساالساایوس به مدت  37گذاری در دمای 

(Khanzadi et al., 2020به .) 6، 3، 0)روز  روز 9 مدت 

 ( انجام  شد.9و 

نتایج به دست آمده در آزمایشات تجزیه  و تحلیل آماری:  

  ±های تجربی )آزمایشااای( به صاااورت میانگین ، برای داده

های آزمایشات شدند. دادهانحراف معیار در سه بار تکرار بیان 

کطرفااه ) ی حلیاال واریااانس  ت جزیااه و  ت  One-wayبااا 

ANOVAفاوت قایساااه و ت ماری بین های معنی( م دار آ

دار ها )در مواردی که اثر کلی تیمارها معنیمقادیر میانگین

ای دانکن تعیین باشد( با استفاده از آزمون تعقیبی چند دامنه

سشد. نتایج آزمون ستفاده از نرم هاى آمارى به د ت آمده با ا

سطح معنی 26 نسخخ هSPSS افزار  شد.   ≥p 05/0داری انجام 

 ها در نظر گرفته شد.داده برای مقایسه

 نتایج

نتایج بررسااای ترکیبات فنلی موجود در عصااااره زرشاااک 

نشان داده شده است.  1در شکل  HPLCاستخراج شده  با 

 د.ترکیب در عصاره زرشک شناسایی ش 13در مجموع 

 
 HPLC ترکیبات فنلی شناسایی شده در عصاره زرشک با -1شکل 
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 HPLC بات شناسایی شده و فراوانی آنها در عصاره زرشک باترکی -1جدول 

 (m/gμفراوانی ) ترکیب شناسایی شده (m/gμفراوانی ) ترکیب شناسایی شده

 20/3 گالیک اسید 31/8 اسید کلروژنیک

 58/2  کامفرول 72/7 گالات نیکاتچیاپ

 26/2 اسید فولیک 60/6  کاتچین هیدرات

 95/1 اسید کافئیک 33/4  پروتوکاتکویک اسید

 63/1 ایزورامنتین 14/4 کوئرستین

 55/1 ترانس اسید سینامیک 66/3 میریستین

   45/3 کوماریک-pاسید 

شان داد یک پیک با پنهای 2نتایج میانگین قطر ذرات )شکل  سیوننانومتر   31( ن شد. میانگین اندازه ذرات نانوامول  92ها مشاهده 

 گزارش شد.  345/0برابر  1PDIنانومتر با 

 

 
 هاتوزیع اندازه ذرات نانوامولسیون -2شکل 

 

                                                 
1polydispersity index  



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403 پاییز 3شماره  11وره د                                                                                                                 94

  

 

در این مطالعه میزان کارائی ریزپوشانی عصاره زرشک برابر با 

نتایج محتوی فنل و فلاونوئید نانوامولساایون درصااد بود.  87

شک صاره زر سه با فرم آزاد )جدول  ع شان داد 2در مقای ( ن

محتوی فنل و فلاونوئید در عصاااره زرشااک بطورمعناداری از 

(. همچنین فعاالیات >0.05pناانوامولسااایون باالاتر بود )

شان دهنده فعالیت آنتیآنتی سیدانی نیز ن سیدانی بالاتر اک اک

 (.>0.05pدر فرم آزاد عصاره بود )

 اکسیدانی نانوامولسیون عصاره زرشک و عصاره آزادوی فنلی، فلانوئیدی و آنتیمیانگین نتایج محت -2جدول 

  DPPH  (mg/g)  ATBS   (mg/g) (mg/g)فلاونوئید  (mg/g)فنل  تیمار

 a 36/0 ± 26/43 a 02/1 ± 58/24 b 00/0 ± 02/0 b00/0 ± 02/0 عصاره زرشک

 b 01/0 ± 19/9 b 05/0 ± 97/2 a 07/0 ± 14/2 a 02/0 ± 10/2 نانوامولسیون عصاره زرشک

 .(p<05/0باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

 

نتایج فعالیت ضادمیکروبی نانوامولسایون عصااره زرشاک در 

های گرم مثبت ( در برابر گونه3مقایساااه با عصااااره )جدول 

ستافیلوکوکوس اورئوس) سیستریلو  ا ی ها( و گونهتوژنزیامنو

شیاکلیگرم منفی ) شری شان داد سیدیتیسالمونلا انترو  ا ( ن

ها فعالیت ضدمیکروبی کمتری نسبت به عصاره نانوامولسیون

های (. همچنین نتایج نشان داد باکتری>0.05pنشان دادند )

سیون  گرم مثبت حساسیت بیشتری نسبت عصاره و نانوامول

ها نترین پاتوژترین و حسااااس(. مقاوم>0.05pداشاااتند )

نساابت به عصاااره و نانوامولساایون عصاااره زرشااک به ترتیب 

 سیدیتیانتر سااالمونلاو  اورئوس لوکوکوسیاسااتافمربوط به  

 (.>0.05pبود )

 ( نانوامولسیون عصاره زرشک و عصاره log cfu/mlضدمیکروبی ) میانگین نتایج  -2جدول 

 استافیلوکوکوس اورئوس دیسسالمونلا انتریتی  مونوسیتوژنز لیستریا اشریشیاکلی تیمار 

M
IC

  (
m

g
/m

l)
 

 a 00/0 ± 50/12  a 05/0 ± 41/10 a00/0 ± 50/12 a 94/2 ± 33/8 عصاره زرشک

 a 94/2 ± 41/10 b 02/1 ± 33/8 b 94/2 ± 25/6 a 94/2 ± 33/8 نانوامولسیون عصاره زرشک

M
B

C
 

(m
g

/m
l)

 

 a 00/0 ± 50/12 a 00/0 ± 50/12 a00/0 ± 00/50 a 94/2 ± 41/10 عصاره زرشک

 a 94/2 ± 41/10 b 02/1 ± 33/8 b00/0 ± 00/25 b 94/2 ± 33/8 نانوامولسیون عصاره زرشک
م  

عد
ه 

هال

د )
ش

ر
m

m
)

 

 a18/1 ± 05/10 a 15/1 ± 64/11 a 02/2 ± 64/10 a 31/1 ± 66/12 عصاره زرشک

 b 05/1 ± 27/7 b 56/1 ± 81/10 b11/1 ± 19/4 b  05/1 ± 66/6 نانوامولسیون عصاره زرشک

 .(p<05/0باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

های فیله ماهی نتایج اکسیداسیون چربی نمونه 

دهی شده با نانوامولسیون عصاره زرشک در مقایسه با پوشش

( نشان داد در روز اول اختلاف آماری 3عصاره )جدول 

(.  با <0.05pمختلف مشاهده نشد ) معناداری بین تیمارهای

این حال از روز سوم اختلاف آماری معنادار بین تیمارهای 

(. >0.05pدهی شده با نمونه شاهد مشاهده شد )پوشش

روز نگهداری روند افزایشی  9همچنین نتایج نشان داد طی 

های مورد بررسی معنادار اکسیداسیون لیپید در همه گروه
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نتایج نشان داد اکسیداسیون لیپید (. >0.05pمشاهده شد )

 (. >0.05pدهی بود )وابسته به تیمارهای پوشش

)اکسیداسیون پروتئین نشان داده شده در محتوای کربونیل 

با در نظر گرفتن با اکسیداسیون لیپید رفتار مشابهی ( 3جدول 

(. >0.05p)بود دوره نگهداری و تفاوت بین تمام تیمارها 

سیون عصاره زرشک بطورمعناداری روند دهی با نانوامولپوشش

های فیله ماهی را کاهش داد اکسیداسیون پروتئین نمونه

(0.05p<.) 

 

 دهی شده با عصاره و نانوامولسیون عصاره زرشکهای فیله ماهی پوششمیانگین نتایج پایداری اکسیداتیو نمونه -3جدول 

 
 روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر تیمار

ن 
یو

اس
ید

س
اک

ید
یپ

ل
 

(m
g

 M
A

L
/K

g
)

 

Co Aa 00/0 ± 11/0 Ba 02/1 ± 23/0 Ca 04/0 ± 56/0 Da 01/0 ± 87/0 

T1 Aa 00/0 ± 12/0  Bb 00/0 ± 19/0 Cb 02/0 ± 45/0 Db 01/0 ± 71/0 

T2 
Aa 00/0 ± 11/0  Bb 00/0 ± 13/0 Cc 00/0 ± 30/0 cD 02/0 ± 60/0 

ن
ئی

وت
پر

ن 
یو

اس
ید

س
اک

 

 (
n

m
o

l 
c
a

r
b

o
n

y
l/

m
g

 

p
r
o

te
in

)
 

Co Aa 17/0 ± 33/1 Ba 24/0 ± 34/3 Ca 31/0 ± 46/4 b 94/0 ± 16/5 

T1 Aa 14/0 ± 30/1  Bb 19/0 ± 48/2 Cb 13/0 ± 84/2 b 28/0 ± 34/3 

T2 Aa 12/0 ± 30/1  Bb  14/0 ± 84/1 Cb 12/0 ± 06/2 b 43/0 ± 53/2 

*Co /1: نمونه شاهدT2 داده شده با  عصاره زرشک/: نمونه پوششTداده شده با  نانوامولسیون عصاره زرشک: نمونه پوشش 

 .(p<05/0باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

 .(p<05/0باشد )می در هر سطر داراختلاف معنیحروف بزرگ متفاوت نشانگر *

 

تایج تشاااکیل ترکیبات ازت فرار در نمونه های فیله ماهی ن

ه با نانوامولسیون عصاره زرشک در مقایسه با دهی شدپوشش

( نشاااان داد در روز اول اختلاف آماری 3عصااااره )شاااکل 

(.  <0.05pمعناداری بین تیمارهای مختلف مشاااهده نشااد )

سوم اختلاف آماری معنادار بین تیمارهای  با این حال از روز 

شش شد )پو شاهده  شاهد م شده با نمونه  (. >0.05pدهی 

شی  9شان داد طی همچنین نتایج ن روز نگهداری روند افزای

های مورد معنادار تشاااکیل ترکیبات ازت فرار در همه گروه

تشااکیل افزایش سااریع (. >0.05pبررساای مشاااهده شااد )

مشاهده شد که  (Cنمونه شاهد )تیمار در ترکیبات ازت فرار 

قدار هداری 9در روز  g100mg/ 10/53  به م ید نگ . رسااا

ص ستفاده از ع شک بطورکلی ا صاره زر سیون ع اره و نانوامول

 (. >0.05pدار افزایش این پارامتر شد )سبب کاهش معنی
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 روز 9های ماهی طی نمونه فیلهنتایج تغییرات تشکیل ترکیبات ازت فرار میانگین  -3شکل 

*Co /1: نمونه شاهدT2 داده شده با  عصاره زرشک/: نمونه پوششTنوامولسیون عصاره زرشکداده شده با  نا: نمونه پوشش 

 .(p<05/0باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

 .(p<05/0باشد )می در هر سطر داراختلاف معنیحروف بزرگ متفاوت نشانگر *

 

ششنتایج بار میکروبی نمونه شده باهای فیله ماهی پو  دهی 

ص سه با ع شک در مقای صاره زر سیون ع ( 4اره )جدول نانوامول

 کروتروفیسااا هاییباکترنشااان داده شااده اساات. نتایج 

له نادار در بین فی نده اختلاف مع ماهی نشااااان ده های 

مارهای مختلف بود  های مختلف بین گروه در(. >0.05p)تی

یل، از نظر میزان اولدرروز  باکتری ساااایکروف یت  در  جمع

 اختلاف (Log cfu/g 14/3هااای تحقیق )میااانگین گروه

 تا 3درصااورتیکه از روز  (.<0.05p) اشااتدار وجود ندمعنی

های مورد روند افزایشاای مسااتمر در جمعیت باکتری 9روز 

شد  سی در تیمارهای تحقیق گزارش  باتوجه  (.>0.05p)برر

نه تایج نمو با  به ن ماهی  پوشاااش داده شاااده  له  های فی

( کمترین روند 3Tنانوامولسااایون عصااااره زرشاااک )تیمار 

 . (>0.05p)های سرمادوست را داشتند زان باکتریافزایش می

( نیز روند  افزایشااای را 4های مزوفیل )جدولنتایج باکتری

شان داد در روز اول اختلاف آماری معنادار )میانگین   Logن

cfu/g 34/3) های مورد بررساای مشاااهده نشاادبین گروه 
(0.05p>.) های همچنین روند افزایش معنادار در تمام گروه

(. مطابق نتایج استفاده از >0.05pرد بررسی گزارش شد )مو

عصاااره و نانوامولساایون عصاااره زرشااک بطور معنادار روند 

 (.>0.05pهای مزوفیل را مهار کرد )افزایشی باکتری

سی نتایج باکتری شان دهنده روند برر سه ن های انتروباکتریا

( بود و 4های مزوفیل و سااایکروتروف )جدول مشااابه باکتری

تایج نشااان داد اسااتفاده از عصاااره و نانوامولساایون عصاااره ن

های زرشاااک بطورمعناداری سااابب کاهش آلودگی باکتری

 (.>0.05pانتروباکتریاسه در نمونه فیله ماهی شدند )

 

 

روز صفر 3روز 6روز 9روز

C 3/26 8/96 31/4 53/1

T1 3/22 7/93 17/48 27/88

T2 3/17 7/65 16/27 24/04
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 دهی شده با عصاره آزاد و نانوامولسیون عصاره زرشکهای فیله ماهی پوششمیانگین نتایج میکروبی نمونه -4جدول 

 
 روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر ارتیم

ی
تر

اک
ب

ف
رو

وت
کر

سای
ی 

ها
 

(L
o
g
 c

fu
/g

)
 

Co Aa 10/0 ± 14/3 Ba 00/0 ± 38/3 Ca 10/0 ± 34/5 Da 01/0 ± 87/7 

T1 Aa 20/0 ± 15/3  Bb 10/0 ± 30/3 Cb 02/0 ± 23/4 Db 01/0 ± 71/5 

T2 
Aa 20/0 ± 15/3  Bb 10/0 ± 21/3 Cc 40/0 ± 84/3 cD 02/0 ± 61/4 

ی
تر

اک
ب

ل
فی

زو
ی م

ها
 

 (
L

o
g
 c

fu
/g

)
 

Co Aa 01/0 ± 34/3 Ba 00/0 ± 39/4 Ca 31/0 ± 28/6 Db 40/0 ± 07/9 

T1 Aa 01/0 ± 35/3  Bb 01/0 ± 28/4 Cb 13/0 ± 34/5 Db 08/0 ± 20/7 

T2 Aa 01/0 ± 34/3  Bb  01/0 ± 21/4 Cb 12/0 ± 15/5 Cc 01/0 ± 34/6 

ی
تر

اک
ب

وبا
تر

ی ان
ها

سه
ریا

کت
 

(L
o

g
 c

fu
/g

)
 

Co 
Aa 09/0 ± 54/2 Ba 02/0 ± 18/4 Ca 61/0 ± 31/4 b 40/0 ± 35/6 

T1 
Aa 13/0 ± 38/2  Bb 03/0 ± 06/3 Cb 22/0 ± 84/3 b 02/0 ± 81/5 

T2 
Aa 08/0 ± 34/2  Bb  03/0 ± 54/2 Cb 07/0 ± 40/2 b 03/0 ± 23/4 

*Co /1: نمونه شاهدT2 ا  عصاره زرشک/داده شده ب: نمونه پوششTداده شده با  نانوامولسیون عصاره زرشک: نمونه پوشش 

 .(p<0 /05باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

 .(p<0 /05باشد )می در هر سطر داراختلاف معنیحروف بزرگ متفاوت نشانگر *

 بحث

حاوی  که عصااااره میوه زرشاااک  عات نشاااان داده  طال م

اکسااایدانی، ترکیبات هایی مانند ترکیبات آنتییتوکمیکالف

 Homayoonfalفنولی، آلکالوئیدی و آنتوساایانین اساات )

et al., 2021 در این مطالعه طی بررساای ترکیبات فنلی .)

( عصاااره میوه زرشااک، ساایزده ترکیب فنولی به 1)شااکل 

یب فراوانی شاااامل  یکترت ید کلروژن (، μm/g 31/8) اسااا

 μm/g) کاتچین هیدرات (،μm/g 72/7) لاتگا نیکاتچیاپ

 کوئرساااتین (،μm/g 33/4)  پروتوکاتکویک اساااید (،60/6

(μm/g 14/4،) میریساااتین (μm/g 66/3 ید -p(، اسااا

یک ) مار ید ) (،μm/g 45/3کو یک اسااا (، μm/g 20/3گال

یک ) (،μm/g 58/2)  کامفرول ید فول (، μm/g 26/2اسااا

( و μm/g 63/1) ایزورامنتین(، μm/g 95/1اسید کافئیک )

( شااناسااایی شااد. μm/g 55/1ترانس اسااید سااینامیک )

Bhardwaj ( کاران بات 2023و هم ( طی بررسااای ترکی

ترکیب شااناسااایی کردند.  33عصاااره زرشااک در مجموع 

شده همچنین آنها گزارش کردند  سایی  شنا در میان اجزای 

ها و گلوکوزیدها(، مشااتقات ها، فلاونوئیدها )آگلیکونفنلپلی

را داشااتند. ای بنزوئیک و سااینامیک بالاترین غلظت اساایده

سید، همچنین وجود  ساده مانند گالیک ا سیدهای فنولیک  ا

اسااید وانیلیک، اساایدهای کلروژنیک، اسااید هیدروکساای 

سی سید فرولیک یا کافئیک ا شک بنزوئیک، ا صاره زر ید در ع

( طی بررساای 2022و همکاران ) El-Zahar. گزارش شااد

اساااید گالیک، بربرین، اساااید  ترکیبات عصااااره زرشاااک

س سید کافئیک، ا سید وانیلیک، ا ، کینجیریس دیکلروژنیک، ا
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، کاتچین، میریستین و کامفرول در کوماریک-pاسید روتین، 

شدغلظت شده . های بالا یافت  سایی  شنا تفاوت در ترکیبات 

تأثیر شرایط جغرافیایی در این مطالعه و مطالعات انجام شده 

مطالعات نشااان داده اساات که نوع، میزان  .کندرا تأیید می

تابع  گیاهانترکیبات و مواد مؤثره موجود در اسانس و عصاره 

موقعیت جغرافیایی، تغییرات فصاالی، فاز رویشاای یا زایشاای 

 (.Al-Askar et al., 2023) گیاه است

ها بر حسااب درصااد اندازه ذرات بر حسااب نانومتر، مقدار آن

اند. ارائه شده 2ون در شکل همچنین پیک منتخب نانوامولسی

ندگیم ند پراک با 1(PDI) قدار شاااااخص چ  345/0برابر 

نشان دهنده همگنی اندازه قطرات در نانو  PDI. گزارش شد

مقدار پراکندگی بالاتر، نشاااان دهنده . امولسااایون اسااات

یکنواختی کمتر اناادازه قطرات نااانوامولسااایون اساااات 

(2023., et alParseghian .)  میزان  این مطالعهدرPDI 
مقدار پایینی داشاات که نشااان  بدساات آمدهنانوامولساایون 

ریز بودن . باشااادآن میدهنده پایداری کلی و همگنی خوب 

ها های منحصاار به فرد نانوامولساایوناندازه قطرات و ویژگی

های ها را در بسیاری از فناوریهایی برای استفاده از آنمزیت

جاد  به طو نمودهکاربردی ای دوره شاااادن تر لانیو منجر 

 بودن ریز واساااطه به .اسااات گردیدهها پایداری فیزیکی آن

سیون سطح قطرات، شده ، قابلیت ها ویژه نانوامول  نفوذ زیاد 

 ساااامانه یک به را ها آن ویژگی این افزایش می یابد و آنها

بدیل مؤثر انتقالی  et alParseghian ,.) اسااات کرده ت

2023.) Afroozandeh ( طی بررساای 0242و همکاران )

)ترکیب آلکالوئیدی عصاره  بربرینتوزیع اندازه ذارت دو گونه 

با  ی اتیلن گلیکول و د اتیلن گلیکولپلیزرشاااک( کنژوگه 

 برابر با به ترتیبنشان دادند توزیع اندازه ذرات  مونو متیل اتر

= 108/0) نااانومتر 5/95و ( PDI= 215/0) نااانومتر 1/29

                                                 
1polydispersity index  

PDI قان ندگی همگ( بود. این محق یداری و پراک پا با  ن 

 ها را تأیید کردند.نانوامولسیون مناسب

در  .های طبیعی هساااتنداکسااایدانگیاهان منابع غنی آنتی

نل عال موجود در گیاهان، ف بات زیسااات ف یان ترکی ها از م

های پلی فنل ای برخوردار هستند زیرا تمام گروهاهمیت ویژه

ظرفیت ساااختاری  آنتوساایانیدین(-)فنولیک، فلاونوئید و پرو

کال نداز بین بردن رادی  et alOmar ,.) های آزاد را دار

یت  3جدول (. 2023 خاصااا بات فنولی و  محتوی ترکی

اکساایدانی نانوامولساایون عصاااره زرشااک در مقایسااه با آنتی

شان می صاره را ن یمعن یاختلاف آماردهد. مطابق با نتایج ع

تو نیب یدار ح ل یم نو و ( mg/g 26/43)ی عصاااااره ف

. (>0.05P) (  گزارش شااادmg/g 19/9) نانوامولسااایون

ای های گستردهروش DPPHو  ABTSهای تست نیهمچن

یت آنتی یابی ظرف یدانی محصاااولات طبیعی برای ارز اکسااا

هار  ند. هر دو روش اساااپکتروفتومتری مبتنی بر م هسااات

کال یدار )رادی پا ند و  (DPPHیا  ABTSهای رنگی  هسااات

ها را حتی در صاااورت وجود در اناکسااایدتوانایی مهار آنتی

های گیاهی یا های بیولوژیکی پیچیده مانند عصاااارهمخلوط

ها این اساات که دهند. اصاال این آزمایشغذایی نشااان می

های هیدروژن را ها یا الکترونتوانند اتمها میاکسااایدانآنتی

ها را به شکل پایدار خود کاهش ها اهدا کنند و آنبه رادیکال

یک طول دهند. درج کاهش جذب در  با  کال  کاهش رادی ه 

(.  et alOmar ,.2023)شاااود گیری میموج خاص اندازه

در عصااااره و  DPPHی به روش داناکساااییآنت تیخاصااا

شک  صاره زر سیون ع  14/2و  mg/g 02/0 بیبه ترتنانوامول

 بیبه ترت  ATBSی به روش داناکسییآنت تیخاصهمچنین 

mg/g 02/0  تایج بدساات آمده قابل ن. شااد نییتع  10/2و

انتظار بود زیرا محتوی ترکیبات فنلی در عصااااره بالاتر بود، 
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 افزایش غلظت ترکیبات فنولی بطور مساااتقیم میزان توانائی

نه های آزاد افزایش های مختلف را در مهاار رادیکاالنمو

اکسیدانی در نانوامولسیون . کمتر بودن خاصیت آنتیدهدمی

از فاز بیرونی نانو امولسیون بودن عاریدلیل عصاره زرشک به 

افزایش غلظت ترکیبات باشاااد. میهرگونه ترکیبات فنولیک 

های مختلف را در نمونه فنولی بطور مساااتقیم میزان توانائی

کال هار رادی یت در واقع دهد. های آزاد افزایش میم خاصااا

اکسااایدانی آنها به رهایش مواد فرار از فاز درونی به فاز آنتی

Sayed, -Sayed and El-El) گرددمی ربوطمبیرونی 

2021.) 

عصاره و نانوامولسیون عصاره زرشک  2بر اساس نتایج جدول 

های گرم مثبت میکروبی بر روی هر دو باکتری فعالیت ضاااد

و ( توژنزیامنوسااایااساااتریلو  اساااتااافیلوکوکوس اورئوس)

( سیدیتیسالمونلا انترو  اشریشیاکلی)منفی های گرم باکتری

های گرم مثبت نسبت به ند. نتایج نشان داد باکترینشان داد

سیت بالاتری  سا صاره ح سیون ع صاره و نانوامول هر دو فرم ع

ها نسبت به عصاره ترین پاتوژنترین و مقاومحساسداشتند. 

 لوکوکوسیاسااتافو نانوامولساایون عصاااره زرشااک به ترتیب 

ولی تفاوت بین دیواره سل. بود سیدیتیانتر سالمونلاو  اورئوس

های گرم مثبت و گرم منفی دلیل مقاومت بیشاااتر باکتری

باکتریگرم منفی  هایباکتری به  گرم مثبت  هاینسااابت 

های گرم مثبت فقط یک لایه پپتیدوگلیکان در باکتری .است

ند یه  .دیواره سااالولی خود دار بل، علاوه بر این لا قا در م

یه های گرم منفی دارای یک لاپپتیدوگلیکان داخلی، باکتری

سفوپروتئین و پروتئین شکل از لیپوپروتئین، ف نیز  خارجی مت

مواد ضااد  اثر ها وبیوتیکهسااتند که باعث کاهش نفوذ آنتی

صاره بر روی باکترینظیرمیکروبی   شودهای گرم منفی میع

(2010, .et alMollaei  .) ین، بااه دلیاال وجود همچن

صاره گروه ضد میکروبی یک ع شیمیایی مختلف، اثر  را های 

توان به یک مکانیسم مشخص نسبت داد. مطالعات نشان نمی

از داده که ترکیبات فنلی که به وفور در عصاااره وجود دارند، 

سم سلول طریق مکانی شار  های مختلفی از جمله تغییر در انت

میکروبی، تداخل با عوامل غشااایی )مانند انتقال الکترون و از 

روتئین و اسااید دساات دادن مواد مغذی(، تداخل در ساانتز پ

یت آنزیمی، برهمکنش بر روی پروتئین عال های نوکلئیک و ف

در امر ضد میکروبی  غشایی و جایگزینی آلکیل با هسته فنلی

همچنین برای اعمال  (. et alLima ,.2019نقش دارند )

نانو  و قطر هاله عدم رشد  کمتر فرم MIC ،MBCخاصیت 

سیون  شکامول صاره زر سه با فرم ع ع شاهده صاره در مقای م

شان دهنده قویشد  ضدمیکروبی که ن صیت  نانو تر بودن خا

شک صاره زر ست. که این امر به دلیل اندازه ع ابعاد ذرات با  ا

توانند به دیواره ساالولی باکتری نفوذ کنند، میاساات که نانو 

غشاااای سااالولی را از بین ببرند و فعالیت ضاااد باکتریایی 

 et Amiri) هندبیشااتری نساابت به ذرات بزرگتر نشااان د

2023., al .)Zahar-El ( فعااالیاات 2022و همکاااران )

های گرم ضدمیکروبی عصاره زرشک را بر روی هر دو باکتری

 )اشریشیاکلی(و گرم منفی  )استافیلوکوکوس اورئوس(مثبت 

نشاااان  3/2و  cm 75/1با قطر هاله عدم رشاااد به ترتیب 

 دادند. 

سیون ع صاره و نانوامول سی ع شک به به منظور برر صاره زر

عنوان نگهدارنده طبیعی، عصااااره و نانوامولسااایون بر روی 

ششفیله سیداتیو و میکروبی های پو شده و پایداری اک دهی 

شد.  9ها طی فیله سی  سیون لیپید روز نگهداری برر سیدا اک

مهم در کیفی یک معیار )بررسااای تیوباربیتوریک اساااید( 

 فرآیندول اکسیداسیون لیپید در ط .محصولات گوشتی است

سازی باعث تغییرات نامطلوب در رنگ، طعم، عطر و و ذخیره

غذایی می فت و همچنین از دسااات دادن ارزش   شاااودبا

(2019., et al Mezhoudi مطابق با نتایج تیوباربیتوریک .)

، در روز اول اختلاف آماری 3اسید نشان داده شده در جدول 

شد. ب شاهده ن ا این حال از معناداری بین تیمارهای مختلف م
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دهی روز سااوم اختلاف آماری معنادار بین تیمارهای پوشااش

شد. علاوه بر این، طی  شاهده  شاهد م روز  9شده با نمونه 

سیون لیپید در همه  سیدا شی معنادار اک نگهداری روند افزای

های مورد بررسااای مشااااهده شاااد. بطوریکه محتوی گروه

از  mg MAL/kg 11/0تیوباربیتوریک اساااید با میانگین 

 mgتیوباربیتوریک اسید به روند افزایشی شاخص روز اول با

MAL/kg 87/0 ،71/0  های  60/0و مار یب در تی به ترت (

Co ،1T  2وT )دهی های پوشااشرسااید. با این حال، نمونه

شااده با عصاااره زرشااک عدد تیوباربیتوریک اسااید با کمتری 

ند. هد داشااات نه شاااا به نمو بت  بل قبول  نسااا قا ساااطح 

شااده گزارش  mg MAD/Kg 45/0وریک اسااید تیوباربیت

های این اساس، نمونه (. برet al Maghami ,.2019) است

سیون عصاره طی شش پوشش شده با عصاره و نانوامول دهی 

سطح قابل قبولی  شان دادند.روز  سید را ن  از تیوباربیتوریک ا

سیون چربیفرآورده سیدا سیدها های اولیه اک ها، هیدروپروک

هساااتند که ترکیباتی ناپایدارند و نقشااای در طعم نامطلوب 

ند ندار ما ماهی  که ؛ ا یداسااایون،  له دوم اتواکسااا در مرح

شوند، مالون هیدروپراکسیدها به آلدهید و کتون اکسیده می

طعم و بوی نامطلوب در  د کهشاااویل میدی آلدهید تشاااک

صول  حملات (.  et alIdumah ,.2020کند )ایجاد میمح

غیر اشااباع اکساایژن علیه پیوند دوگانه در اساایدهای چرب 

ند  ید مان یک اسااا ید ودوکوزاهگزانوئ یک اسااا تانوئ  ایکوزاپن

ای رادیکال آزاد در های زنجیرهتواند باعث شااروع واکنشمی

شاااخص روند افزایشاای کندتر . داکساایداساایون لیپید شااو

سید  ششفیلهتیوباربیتوریک ا صاره و های پو شده با ع دهی 

ممکن نانوامولسیون عصاره زرشک در مقایسه با تیمار شاهد 

های شناخته شده و مستند شده عالی ویژگیمرتبط با است 

 et Nguyen) باشااد هاپوشااشاکساایژن  ممانعت از تبادل

2021., al ،شاخص  بر این است که مقدار اعتقاد(. همچنین

سید  شش هایپایین در نمونهتیوباربیتوریک ا شده باپو  دهی 

شک به  صاره زر سیون ع صاره و نانوامول دلیل محتوای فنلی ع

. مطالعات نشااان داده که باشااد موجود در عصاااره زرشااک

توانند پراکسیداسیون لیپیدی را با از بین ها میاکسیدانآنتی

ای، شکستن های زنجیرهزاد، قطع واکنشهای آبردن رادیکال

پراکساایدها، کاهش غلظت موضااعی اکساایژن و اتصااال به 

ند یون مان غازگر زنجیره  های آ تالیزور کاهش کا های فلزی 

(. همراسااتا با نتایج  ,2024Topcu and Gamze) دهند

(، نشاااان دادند 2020و همکاران ) Jaberiبدسااات آمده 

ساایون فرانکفورت مرغ اسااتفاده از عصاااره زرشااک در فرمولا

ها ساابب کاهش معنادار شاااخص تیوباربیتوریک اسااید نمونه

 شده بود.

سیون لیپید را  شابه اکسیدا سیون پروتئین مسیری م اکسیدا

بال می یک واکنش زنجیرهدن که  ند  کال آزاد را از ک ای رادی

تاً از  مد یک پروتئین، ع یدروژن از  یک اتم ه طریق انتزاع 

های جانبی اساایدهای آمینه ایجاد یرههای عاملی به زنجگروه

های بسااته به اسااید آمینه اکسااید شااده، باقیمانده .کندمی

تواند میهای حاوی گوگرد ماندهپیوند متقابل و باقی، کربونیل

رنگ و بافت ، منجر به اثرات نامطلوب بر روی اساااید آمینه

شتی فرآورده به (.  ,.2020Mozaffarzogh) شودهای گو

افزایش محتوای کربونیل به طور طبیعی در طول  این ترتیب،

که با نتایج افتد های ماهی در یخچال اتفاق مینگهداری گونه

ست.  تفاوت بین تیمارها بدست آمده در این مطالعه منطبق ا

ممکن است با همان دلایلی که برای اکسیداسیون لیپید ذکر 

که  یت توضااایح داده شاااود  با این واقع باط  شاااد در ارت

مالون  .اسیون پروتئین و لیپید واکنش همزمان هستنداکسید

های ماندهتواند به باقیاز اکساایداساایون لیپید می دی آلدئید

ها به پروتئین اساااید آمینه به میوگلوبین و به برخی از مکان

سیون  سیدا شود و آن را در برابر اک صل  های میوفیبریلار مت

ون پروتئین، از طرف دیگر، اکسیداسی .تر کندپروتئین حساس

های کند که عاملآزاد می غیر متصااالمقادیر زیادی آهن 

https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Maghami%2C+Mohadeseh
https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Maghami%2C+Mohadeseh
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 Monteiro) پرواکسیدانی برای اکسیداسیون لیپید هستند

2019, et al..) 

نیتروژن کل فرار به طور گسترده برای تعیین کیفیت غذاهای 

شااود زیرا ارتباط مسااتقیمی با رشااد دریایی اسااتفاده می

رکیبات اساااساای ناشاای از ها و تشااکیل تمیکروارگانیساام

متابولیسااام آنها مانند آمونیاک، تری متیل آمین، دی اتیل 

(.  et alMaghami ,.2019) آمین و متیاال آمین دارد

شکل  شکیل ترکیب نیتروژن فرار فیله3مطابق  های ، میزان ت

های مورد بررسااای با افزایش مدت زمان ماهی در تمام گروه

فت. در یا نادار  هداری افزایش مع ماری  نگ روز اول اختلاف آ

دار بین میزان ترکیب نیتروژن فرار تیمارها گزارش نشد معنی

تقریباً برابر با های مورد بررسااای و مقدار آن در تمامی گروه

g100mg/ 23/3 تشااکیل ترکیب نیتروژن فرار افزایش . بود

شد. نمونهدر  شاهده  سی م صاره های مورد برر ستفاده از ع ا

ند  بت بر رو یب تأثیر مث یل ترک جلوگیری از افزایش تشاااک

یب  یب میزان ترک به ترت ها داشااات و  مار نیتروژن فرار تی

به  3Tو  2Tنگهداری در تیمارهای  9نیتروژن فرار در روز 

یب  که در بود.  04/24و  g100mg/ 88/27ترت مانطور ه

شتی بر فرآورده های خام دستور اجرایی کنترل و نظارت بهدا

ان و همچنین انجمن بین المللی دامی سازمان دامپزشکی ایر

مشخص شده ( IFOMA) تولیدکنندگان پودر و روغن ماهی

برای تشکیل ترکیب نیتروژن فرار  گیری احتمالیاست، اندازه

و محدوده قابل  اسااات g100mg/ 20منجمد و ماهی تازه 

فاده بین بل  25تا  g100mg/ 21  اسااات قا و مجموع غیر

ستفاده آن بیش از ست g100mg/ 25 ا  et alAzari ,.) ا

تا 2022 فاده از عصااااره  روز و  6(. بر این اسااااس اسااات

سیون عصاره زرشک تا  روز سطح تشکیل ترکیبات  9نانوامول

هااای ماااهی را در ساااطح قاااباال قبول نیتروزن فرار فیلااه

عمدتاً با تشکیل ترکیب نیتروژن فرار  از آنجاییکهنگهداشتند. 

د، مقادیر بالاتر شااوتجزیه باکتریایی گوشاات ماهی تولید می

شاننمونه در  هاباکتریتعداد کل  ساد بالاتر شاهد ن دهنده ف

ست. مقادیر پایین شکیل ترکیب نیتروژن فرار  ترا های نمونهت

شک صاره زر سیون ع صاره و نانو امول شده با ع شش دهی  ، پو

کاهش ساااریعمی به  ند  کاهش توا یا  یایی  باکتر تر جمعیت 

سااایون اکسااایداتیو ترکیبات آمیناها برای دِظرفیت باکتری

 Ibrahim) نیتروژن غیر پروتئینی یا هر دو نسبت داده شود

2024., et al.) Sayadi ( شان دادند 2021و همکاران (، ن

ترکیب  اسااتفاده از عصاااره زرشااک ساابب کاهش تشااکیل

نیتروژن فرار در گوشااات بوقلمون طی نگهداری در یخچال 

 شد.

های بین گروه( 4ول )در جداساااس نتایج به دساات آمده بر  

، جمعیت باکتری سایکروفیل، از نظر میزان اولمختلف درروز 

باکتریاساااه در گروه یل و انترو به ترتیب مزوف های تحقیق )

Log CFU/g 14/3 ،34/3  تلاف (42/2و خ نی ا ع دار م

روند افزایشاای  9تا روز  3درصااورتیکه از روز . اشااتوجود ند

باکتری مام  یت ت ورد بررسااای در های ممساااتمر در جمع

شد. باکتری ست، گرم تیمارهای تحقیق گزارش  سرمادو های 

سم صلی میکروارگانی ساد ماهی منفی و گروه ا سئول ف های م

شده  ستندتازه نگهداری  سرد ه صورت  ساد  به  و محدوده ف

ست در فرآوردهباکتری سرمادو هایی همچون فیله ماهی های 

 (. et alErkan ,.2006) است 7تا  Log CFU /g 6بین 

باتوجه به نتایج اسااتفاده از عصاااره و نانوامولساایون عصاااره 

های ماهی طی ، فیلههای سرمادوستزرشک جمعیت باکتری

روز و تا انتهای زمان نگهداری را در حد مجاز نگهداشااات.  9

بندی معمولی هاااای سرمادوست در بستهافااازایش بااااکتری

شد این گو سیژن کاااااافی بااااارای ر شانگر وجود اک نه از ن

ها در . کاهش ساارعت رشااد این باکتریباشاادها میباکتری

شش شک به ممانعتپو صاره زر سیژن این های ع کنندگی اک

( و همچنین بااه  et alIndumathi ,.2019هااا )فیلم

 ترکیبات آنتی باکتریالی عصاره زرشک نسبت داده شده است
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(2021., et alSayadi  .)نیز های انتروباکتریاسااه باکتری

یک شااااخص بهداشاااتی و همچنین بخشااای از عنوان  به

، تأثیر خاصیت 4. نتایج جدول باشندمیکروفلور ماهی تازه می

ضاادمیکروبی عصاااره و نانوامولساایون عصاااره زرشااک بر 

یاساااه باکتر همچنین در بررسااای  ها را نشاااان داد.انترو

باکتری 9های مزوفیل در روز باکتری   ها درنمونهمیزان این 

 حداکثرر از تکه بیشبودند  g/ CFU Log 7ز شاهد بیشتر ا

کاهش نتایج . اساااتمحدوده توصااایه شاااده در ماهی خام 

در نتیجه افزایش زمان ماندگاری در  ها وشااامارش باکتری

دار عصاره تأثیر معنی تأییدها، های تیمار شده باا عصارهنمونه

گیاهی به کار بااارده شده به عنوان ترکیب ضد باکتریاااایی 

و  Sayadi(.  et alPerricone ,.2015) اااااادباشاامی

(، نیز گزارش کردند اساااتفاده از عصااااره 2021همکاران )

زرشک سبب کاهش بار میکروبی گوشت بوقلمون در یخچال 

ضور ترکیبات فنولی و  شد. این محققان علت این امر را به ح

 آلکالوئیدی موجود در عصاره زرشک گزارش کردند.

 نتیجه گیری

اکساایدانی و به منظور بررساای پتانساایل آنتیمطالعه حاضاار 

شد. در آنتی شک پرداخته  صاره زر سیون ع باکتریالی نانوامول

 HPLCمجموع ساایزده ترکیب فنولی عصاااره زرشااک با 
سیون شد. نانو امول سایی  شتند  345/0برابر  PDI ها شنا دا

های که نشااان دهنده همگنی و پایداری خوب نانوامولساایون

اکسیدانی همچنین نتایج پتانسیل اثر آنتیعصاره زرشک بود. 

و ضااادمیکروبی عصااااره و نانوامولسااایون زرشاااک بر روی 

و  اساااتااافیلوکوکوس اورئوس)هااای گرم مثباات باااکتری

و  اشریشیاکلی)منفی های گرم باکتریو ( توژنزیامنوسیستریل

ید کرد. همچنین افزایش ( سیدیتیسااااالمونلا انتر تأی را 

اساایون لیپید و اکساایداساایون پایداری اکساایداتیو )اکسااید

پروتئین(، کاهش تشکیل ترکیبات نیتروژن فرار و نیز کاهش 

ششبار میکروبی فیله شده با های ماهی دریای خزر پو دهی 

شد. نتایج  شان داده  شک ن صاره زر سیون ع صاره و نانوامول ع

شک  صاره زر سیون ع صاره و نانوامول این مطالعه تأیید کرد ع

ستفاده تواند به عنوان یک می نگهدارنده طبیعی مواد غذایی ا

 .کرد

 تعارض منافع

 .ندارند اعلام برای منافعنویسندگان هیچگونه تعارض 
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Abstract 

Recently, consumer preference has been more toward foods preserved with natural plant 

preservatives (such as extracts and essential oils). In this study, the potential of antioxidant and 

antibacterial activity of barberry extract nano emulsions was evaluated. A total of thirteen phenolic 

compounds were identified in the extract. The antioxidant properties of barberry extract and nano 

emulsion by DPPH and ATBS methods were 0.02-2.14 mg/g and 0.02 -2.10 mg/g, respectively. 

Also, the antibacterial properties on gram positive (Staphylococcus aureus and Listeria 

monocytogenes) and gram-negative bacteria (Escherichia coli and Salmonella enteritidis) were 

confirmed. The most resistant and sensitive pathogens to barberry extract and it nano emulsion 

were Staphylococcus aureus and Salmonella enteritidis, respectively. In the following, the 

oxidative (lipid and protein oxidation) and antibacterial potential of Nano emulsions was evaluated 

on Caspian Sea fish fillets as a perishable food model. The results showed increased oxidative 

stability, lower formation of volatile nitrogen compounds, and reduced microbial load of coated 

fish fillet. Thus, the barberry extract Nano emulsion was able to maintain the quality of fish fillets 

in the refrigerator for 6 days. In summary, it can be said that the barberry extract Nano emulsion 

as a natural preservative is recommended to increase the shelf life and maintain the quality of food. 

Key words: Nano emulsion, Food Shelf Life, Natural Preservatives, Berberis vulgaris, Rutilus 

frisii 
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