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 چکیده

ت و تکنولوژی این تحقیق با هدف کشف نوع تکنیکهای یادگیری زبان آموزی مورد استفاده دانشجویان ایرانی در رشته بهداش

ش  این زبان آموزان مواد غذایی و همچنین یافتن رابطه بین استفاده از تکنیکهای یادگیری زبان با تفکر انتقادی و سطح انگیز

ولوژی مواد کت کننده به صورت تصادفی از بین  دانشجویان کارشناسی در رشته بهداشت وتکنشر 60انجام شد. بدین منظور 

نظر تسلط بر زبان  غذایی انتخاب شدند. دانشجویان نامبرده که در دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد در حال تحصیل بودند از

موردی استراتژی  50. سپس، یک فهرست ( همگن شدندOQPTانگلیسی از طریق آزمون تعیین سطح سریع آکسفورد )

د کنندگان اجرا شد تا انواع تکنیکهای یادگیری مورد استفاده توسط آنها در طول دوره زبان آموزی خویادگیری زبان برای شرکت

. نتایج را کشف کنند. سپس توانایی تفکر انتقادی و انگیزه شرکت کنندگان از طریق پرسشنامه های مربوطه تعیین شد

دهند. همچنین، نتایج به رابطه آمده نشان داد که اکثر  این دانشجویان استفاده از تکنیکهای شناختی را ترجیح میدستبه

طه  معنا داربین استفاده معنادار بین استفاده از تکنیکهای یادگیری زبان و پتانسیل تفکر انتقادی این دانشجویان و عدم وجود راب

را برای دوره های فراگیری  انگیزه دانشجویان  نامبرده اشاره کرد. نتایج همچنین کاربرد این یافته هااز تکنیکهای یادگیری زبان و 

 ( را ارائه می دهد.(ESPزبان برای اهداف ویژه 

 ، تکنیکهای یادگیری زبان، تفکر انتقادی ، انگیزهESPکلمات کلیدی: دوره 
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 . مقدمه1

ائه شده توسط محققان  زبان بر اساس ایده های جدید ار

آموزان موفق کسانی هستند که می توانند کنترل عمیق 

تری بر یادگیری خود داشته باشند و برای تجزیه و تحلیل 

اطلاعات کمتر به دیگران وابسته هستند. بنابراین، می توان 

چنین استنباط کرد که این زبان آموزان مسئولیت یادگیری 

و از تکنیکهای یادگیری برای  خود را بر عهده می گیرند

برطرف کردن نیازهای یادگیری خود به درستی استفاده می 

کنند. در واقع، دانش آموزان با استفاده از تگنیکهای 

یادگیری میتوانند تواناییهای خود را عملی کنند. شوند که 

دانش آموز باید برای بنابراین، آنها باید با استراتژی ها 

تا بتوانند انتقادی فکر کنند و مستقل  یادگیری آشنا باشند

عمل کنند. استفاده از این استراتژی ها به زبان آموزان 

 Peculea کمک می کند تا هوشیارتر و خودمختارتر شوند .

(. تفکر انتقادی یا توانایی درگیر کردن 2015) Bocosو 

های یادگیری پیچیده، قوای شناختی در حل موقعیت

ی از عناصر اساسی فرآیند یادگیری در تواند به عنوان یکمی

(. تفکر انتقادی توانایی (Schön, 1991 نظر گرفته شود .

تفکر واضح و منطقی و درک ارتباط بین ایده ها است که از 

زمان فیلسوفان اولیه ی یونان مثل افلاطون و سقراط تا 

عصر مدرن وجود داشته و دارد.این مهارت فواید و 

بحث  و تفکر برای حل مشکلات و  کاربردهای بسیاری مثل

 توانایی تشخیص اخبار جعلی دارد.

انگیزه عامل دیگری است که در فرآیند یادگیری زبان بسیار 

مهم است. تعاریف متعددی برای انگیزه ارائه شده است. 

(، انگیزه جهت گیری 1991طبق نظر کروکس و اشمیت )

ابراین، یادگیرندگان به منظور یادگیری زبان دوم است. بن

انگیزه عامل مهمی است که بر یادگیری زبان تأثیر می 

بدیهی است دانش »(، 1392گذارد. به گفته صادقی )

آموزانی که انگیزه موفقیت ندارند، سخت کار نخواهند کرد. 

در واقع انگیزه مستقیماً بر پیشرفت تحصیلی تأثیر می 

 (.207)ص « گذارد

( ابتدا توسط )انگلیسی با اهداف ویژه  ESPاصطلاح 

Mackay  وMountford (1978 به عنوان زبان )

انگلیسی برای اهداف ویژه تعریف شد. هدفی که به آن اشاره 

کردند نیازهای مختلف زبان آموزان در مواجهه با زبان 

انگلیسی برای مقاصد شغلی، علمی و دانشگاهی بود. 

را شامل ویژگی هایی می دانست  ESP( 1988استریونز )

لق و متغیر هستند. این دوره ها به طور هدفمند برای که مط

رفع نیازهای دانش آموزان در فرآیند شغلی، فرآیند آموزشی 

 و فعالیت های مختلف ایجاد می آموزش شوند.

زبان آموزان موفق، افرادی با انگیزه و متفکر هستند           

که انتقادی و تحلیلی فکر می کنند. متفکران انتقادی به 

بی آگاه هستند و آماده تمرکز بر امکانات استفاده از تفکر خو

انتقادی هستند. آنها به توانایی های خود در استدلال 

مطمئن هستند و در نهایت نسبت به دیدگاه های مختلف 

جهان ذهنی باز دارند. این ویژگی ها با ویژگی های زبان 

آموزان موفقی که از تکنیکهای یادگیری زبان به درستی 

ستفاده می کنند، سازگار است. بررسی مطالعات قبلی به ا

وضوح نشان می دهد که تاکنون تحقیقات کمی در مورد 

رابطه بین استفاده از تکنیکهای یادگیری زبان و متغیرهای 

 ESPیادگیری انگیزه و تفکر انتقادی به ویژه در کلاس های 

در  ایران انجام شده است. بنابراین، اجرای یک پروژه 

حقیقاتی که دامنه استفاده استراتژیک و رابطه بین ت

متغیرهای مهم یادگیری مانند تفکرانتقادی و انگیزه ی 

 فراگیران زبان انگلیسی را بررسی می کند، ایده خوبی است

 . سوالات و فرضیه های تحقیق2

این پژوهش سعی بر یافتن پاسخ های مناسبی برای سؤالات 

 تحقیق زیر دارد:

RQ1دهای یادگیری زبان توسط دانش آموزان . راهبر

ESP ایرانی چیست؟ 

RQ2 آیا بین استفاده از راهبردهای یادگیری زبان و .

رابطه  ESPپتانسیل تفکر انتقادی دانشجویان ایرانی 

 معناداری وجود دارد؟

RQ3 آیا بین استفاده از راهبردهای یادگیری زبان و میزان .

 ه معناداری وجود دارد؟رابط ESPانگیزه دانشجویان ایرانی 
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بر اساس سؤالات پژوهشی که در بالا بیان شد، فرضیه های 

 تحقیق زیر تدوین شد:

Ho1 بین استفاده از راهبردهای یادگیری زبان و پتانسیل .

رابطه معناداری وجود  ESPتفکر بازتابی دانشجویان ایرانی 

 ندارد.

Ho2بین استفاده از راهبردهای یادگیری زبان و سطح . 

رابطه معناداری وجود  ESPانگیزش دانشجویان ایرانی 

 ندارد.

 .  مروری بر ادبیات تحقیق3

( به عنوان روش ها یا LLSتکنیکهای های یادگیری زبان )

تکنیک هایی تعریف می شود که زبان آموزان برای بهبود 

یادگیری خود استفاده می کنند. هنگامی که زبان آموزان با 

خارجی مواجه می شوند، از راه های  یادگیری زبان دوم یا

خاصی برای کمک به درک، حفظ و تولید زبان بهتر و آسان 

؛ آکسفورد، 1990تر استفاده می کنند. )اومالی و همکاران، 

1990.) 

برخی از محققان تصور می کنند که استراتژی های 

یادگیری لزوما آگاهانه نیستند. به عنوان مثال، در مطالعه 

(، او بیان کرد که پس از اینکه 1992ی )کوهونن و بدل

یادگیرندگان به اجرای تکنیکهای های یادگیری عادت 

کنند، این تکنیکها خودکار و بدون تلاش آگاهانه خواهند 

شد. بنابراین، زبان آموزان  بویزه مبتدیان قبل از اینکه 

بتوانند تکنیکها را به طور خودکار تولید و به کار گیرند، باید 

 خود از این استراتژی ها را بالا ببرند. آگاهی 

زبان آموزانی که انگلیسی را برای اهداف ویزه یاد میگیرند 

باید در مورد استراتژی های یادگیری زبان مورد استفاده 

توسط معلمان خود آموزش بینند و در عین حال فرصت 

هایی برای تمرین صحیح آنها در دوره یادگیری زبان به طور 

ها داده شود. فرآیند یادگیری یک زبان خارجی منظم به آن

باید به عنوان یک شایستگی کلیدی در نظر گرفته شود که 

به زبان آموزانی که انگلیسی را برای اهداف ویزه یاد میگیرند 

یادگیری زبان فقط یک موضوع دانش "ارائه می شود زیرا 

 .Hutchinson & Waters, 1987, p) "زبانی نیست

زبان باید زبان آموزان را به شایستگی ها و  (. معلمان129

استراتژی هایی مجهز کنند که آنها را قادر می سازد تا 

نیازهای زبان آموزان را برآورده کنند و به اهداف جامعه 

دست یابند. این بدان معناست که حتی آموزش عالی باید 

تمام تلاش خود را برای توسعه راهبردهای یادگیری زبان 

 ان به طور مناسب انجام دهد.زبان آموز

( تفکر انتقادی و حل 17، ص 2010روترمن و ویلینگهام )

تعریف کردند و  21مسئله را به عنوان مهارت های قرن 

مولفه های پیشرفت "تأکید کردند که چنین مهارت هایی 

بوده اند. هر دو محقق این مفهوم را در  "بشر در طول تاریخ

کردند که آموزش تفکر آموزش تشخیص دادند و تأکید 

انتقادی و آموزش دانش به یک اندازه مهم هستند، زیرا هر 

دو مؤلفه  با هم مرتبط هستند. در نتیجه، روترمن و 

( از سیاستگذاران آموزشی خواستند تا 2010ویلینگهام )

آموزش و ارزیابی تفکر انتقادی را برای اطمینان از دستیابی 

 الی در نظر بگیرند.های احتمبه مفهوم علیرغم چالش

انگیزه دومین تأثیر بر سبک های یادگیری است و بر حافظه 

و همچنین تکنیکهای یادگیری  فراگیران تأثیر می گذارد. 

علاوه بر این، انگیزه به عنوان عاملی برای برنامه های 

(. بر اساس دانش 2006استراتژیک عمل می کند )ماکارو، 

استراتژیک برای پوشش های و تجربه فراشناختی، برنامه

هایی که تری از اهداف نسبت به استراتژیطیف وسیع

دهند، استفاده اندازی از رفتار شناختی آینده ارائه میچشم

(. انگیزه پل های استراتژیک را با 2006شوند )ماکارو، می

استراتژی های یادگیری و سبک های یادگیری پیوند می 

بر انگیزه ی آنها دارند. دهد. اهداف فراگیران تأثیر مهمی 

تلاش برای دستیابی به اهداف و همچنین دستاوردها یا 

شکست های گذشته، بر انگیزه ی یادگیری و انتخاب هایی 

که در یادگیری انجام می دهیم تأثیر می گذارد )ماکارو، 

(. انگیزه اولیه برای شروع یادگیری زبان دوم و بعداً 2006

د یادگیری طولانی و اغلب نیروی محرکه برای حفظ فرآین

خسته کننده را فراهم می کند. در واقع، همه عوامل دیگر 

فرض دخیل در یادگیری زبان دوم تا حدی انگیزه را پیش

 (.Dornyei, 2005, p. 65« )گیرندمی
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در ایران، مطالعات زیادی در مورد استفاده از تکنیکهای 

م شده است. یادگیری زبان انگلیسی زبان آموزان ایرانی انجا

( تلاش کردند 2011به عنوان نمونه، نیکوپور و همکاران. )

تا انواع تکنیکهای یادگیری زبان مورد استفاده ی زبان 

آموزان ایرانی زبان انگلیسی  را پیدا کنند.. علاوه بر این، 

تکنیکهای یادگیری زبان ترجیحی توسط 

برونگراها/درونگراهای ایرانی، حسی/شهودی، 

سی و قضاوتی/درکی زبان آموزان نیز در نظر تفکری/احسا

گرفته شده است. نتایج مطالعه نشان داد که زبان آموزان 

دارای شخصیت برون گرا و درونگرا تفاوت معناداری در 

استفاده از تکنیکهای یادگیری زبان نشان ندادند.  فراگیران 

حسی و شهودی تکنیکهای عاطفی را ترجیح دادند. 

نشان داد که فراگیران تفکری و احساسی همچنین یافته ها 

از حافظه و تکنیکهای اجتماعی استفاده می کردند. 

فراگیران درکی از دو دسته راهبرد شناختی و جبرانی 

کردند، در حالی که فراگیران که دارای شخصیت  استفاده می

 کردند.قضاوتی  بودندفقط از تکنیکهای جبرانی استفاده می

Alhaysony (2017ت )( کنیکهای یادگیری زبانLLS )

مورد استفاده توسط دانشجویان زبان انگلیسی عربستانی در 

دانش آموز  134دانشگاه الجوف را بررسی کرد. در مجموع 

زن( پرسشنامه ای را تکمیل کردند که از  68مرد،  66)

( برای یادگیری زبان 1990پرسشنامه استراتژی آکسفورد )

(SILLاقتباس شده بود. هد ) ف از این مطالعه درک بهتر

رابطه بین استفاده از تکنیکهای یادگیری زبان و جنسیت و 

مدت زمان مطالعه زبان انگلیسی بود. نتایج نشان داد که 

میانگین استفاده از استراتژی در محدوده کم تا متوسط قرار 

دارد. تکنیکهای شناختی، فراشناختی و جبرانی بیشترین 

حالی که تکنیکهای حافظه و عاطفی  استفاده را داشتند، در

 کمترین استفاده را داشتند.

همچنین مطالعه جامع تری توسط چنگ و همکاران  در 

( انجام شد  که روابط بین تکنیکهای یادگیری 2018سال)

زبان، انگیزه، اضطراب و استقلال زبان آموز ان را بررسی 

کرد. نتایج حاصل از تحلیل همبستگی پیرسون نشان داد 

که از بین سه متغیر مورد بررسی، تکنیک و انگیزه یادگیری 

زبان با خودمختاری فراگیران به ترتیب رابطه مثبت و 

معنادار داشت، اما اضطراب با استقلال یادگیرنده همبستگی 

معنادار و منفی داشت. نتایج حاصل از تحلیل رگرسیون 

چندگانه نشان داد که تکنیک یادگیری به بهترین وجه 

تواند واریانس استقلال یادگیرنده و به دنبال آن انگیزه و می

 بینی کند.اضطراب را پیش

( از یک طرح 2020در مطالعه اخیر طاهری و همکاران. )

ترکیبی برای بررسی رابطه بین استفاده زبان آموزان زبان 

انگلیسی از تکنیک های یادگیری زبان و میزان دستیابی 

ارجی، یعنی نوشتن، خواندن، آنها به مهارت های زبان خ

گوش دادن و صحبت کردن استفاده کرد. نتایج تحلیل 

های کمی را تأیید کرد و نشان داد که اکثریت کیفی داده

آموزان زبان انگلیسی استفاده از قابل توجهی از زبان

 دانند.های یادگیری زبان را مفید میتکنیک

های از تکنیک ، گریفیث در پایان نامه  خود رابطه استفاده

یادگیری زبان و مهارت زبان انگلیسی زبان آموزان را مورد 

(. تمام تحقیقات در یک 2003بررسی قرار داد )گریفیث، 

آموزان مؤسسه زبان خصوصی در نیوزلند با تعداد دانش

آموزان دبیرستانی های مختلف، از دانشمتنوع از ملیت

با سطوح مختلف سالگی و  50آموزان در دهه گرفته تا زبان

های مهارت زبان انجام شد. بنابراین استفاده از تکنیک

یادگیری زبان نه تنها در سطح کمی بلکه با توجه به کیفیت 

آنها نیز متفاوت است. تجزیه و تحلیل رگرسیون تک متغیره 

تکنیک که با میزان بالا توسط زبان آموزان  15شامل 

س مهارت را توضیح از واریان ٪10پیشرفته استفاده می شد، 

برای  های یادگیری زبانداد. علاوه بر این، آگاهی از تکنیک

یادگیرندگان موفق ضروری است. آن دسته از زبان آموزانی 

های کلیدی را برای بهبود و تقویت که توانستند تکنیک

یادگیری زبان خود فهرست کنند، متعلق به گروه فراگیران 

شرفت می کردند، در حالی موفقی بودند که نسبتاً سریع پی

های کلیدی نبودند، که آنهایی که قادر به شناسایی تکنیک

 این کار را نکردند. 

( سعی کردند  2022در تحقیقی دیگر چاندران و هاشم ) 

های های یادگیری زبان مطالب بیشتری در مورد تکنیک



ییمجله                                                                                       میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403بهار  1شماره  11وره د                                                                                              7

 

(LLS مورد استفاده دانشجویان یک دانشگاه خصوصی در )

های نند.یافته ها نشان داد که تکنیکسلانگور پیدا ک

های فراشناختی و اجتماعی پر استفاده ترین تکنیک

یادگیری زبان هستند و اغلب توسط دانشجویان مقطع 

کارشناسی در هنگام یادگیری و مطالعه زبان انگلیسی مورد 

استفاده قرار می گیرند. نتایج همچنین نشان داد که 

ها ستفاده ترین تکنیکهای حافظه و عاطفی کم اتکنیک

های استفاده شده توسط دانش هستند . بنابراین، تکنیک

آموزان بیشتر با سبک و روش یادگیری فراگیران مرتبط 

 است.

تقریباً در تمام مطالعاتی که در بالا بررسی شد، این نکته 

آموزان موفق متفکرانی هستند که تأکید شده است که زبان

کنند . آنها فرصت های استفاده انتقادی و تحلیلی فکر می

از تفکر انتقادی را مشاهده می کنند و به توانایی های خود 

در استدلال اعتماد به نفس دارند و در نهایت نسبت به 

دیدگاه های متفاوت جهان ذهنی باز دارند. این ویژگی ها 

های با ویژگی های زبان آموزان موفقی که از تکنیک

اسبی می کنند، همخوانی دارد. یادگیری زبان استفاده من

آنچه در تحقیقات انجام شده قبلی کمتر شفاف است و این 

های مهارت های مقاله به آن توجه دارد، آموزش تکنیک

زبان در کلاس های انگلیسی با اهداف ویژه  است، به این 

های چندان نگران آموزش تکنیک ESPمعنی که معلمان 

د. دانش  زبان به صورت یادگیری در کلاس های خود نیستن

غیر تعاملی از معلم به دانش آموزان منتقل می شود. در 

واقع هیچ تلاشی از جانب معلمان برای تشویق تفکر انتقادی 

یا ارتقای انگیزه دانش آموزان در دوره های یادگیری زبان 

 انگلیسی با اهداف ویژه  انجام نمی شود.

 . روش تحقیق4

 . طرح مطالعه1. 4

لعه از طراحی کمی برخوردار است زیرا متغیرها به این مطا

صورت عینی و تحت شرایط کنترل شده اندازه گیری می 

(. روش تحقیق غیرآزمایشی 2010شوند )آری و همکاران، 

و از نوع همبستگی است. این روش تحقیق با توجه به اینکه 

شرکت کنندگان بر اساس عملکردشان در آزمون همگنی 

ه صورت غیرتصادفی انتخاب شدند و هدف استاندارد شده ب

اصلی آن کشف رابطه بین متغیرها بود، استفاده شد. این 

روش تحقیق شامل مشاهده دو متغیر به منظور ایجاد رابطه 

آماری متناظر بین آنها می باشد. هدف پژوهش همبستگی 

شناسایی متغیرهایی است که به نوعی با هم ارتباط دارند تا 

در یکی باعث ایجاد تغییر در دیگری شود. جایی که تغییر 

این نوع پژوهش بر خلاف تحقیقات تجربی، توصیفی است 

 که کاملاً بر روش شناسی و فرضیه علمی تکیه دارد.

 . شرکت کنندگان2.4

نفر از دانشجویان  60شرکت کنندگان در این پژوهش 

کارشناسی در رشته بهداشت و تکنولوژی مواد غذایی در 

اد اسلامی واحد شهرکرد بودند. آنها یک دوره دو دانشگاه آز

 (ESPواحدی  یادگیری زبان انگلیسی با اهداف ویزه 

(داشتند که در آن باید مهارت خواندن کافی در درک متون 

تخصصی در زمینه در رشته بهداشت و تکنولوژی مواد 

غذایی را به دست آورند. به منظور حصول اطمینان از همگن 

نظر تسلط به زبان انگلیسی، یک آزمون بودن آنها از 

استاندارد شده همگنی، آزمون تعیین سطح سریع آکسفورد، 

انحراف معیار  -1+ و 1اجرا شد و افرادی که نمرات آنها بین 

 از میانگین قرار داشت، انتخاب شدند.

 ابزار 3.4

 در پژوهش حاضر از ابزارهای زیر استفاده شد:

 (OQPTآکسفورد )آزمون تعیین سطح سریع  1.3.4

برای انتخاب شرکت کنندگان همگن برای مطالعه، 

OQPT  برای دانشجویان رشته بهداشت و تکنولوژی مواد

غذایی که در کلاس های  فراگیری زبان انگلیسی با اهداف 

ویزه دانشگاه ثبت نام کرده بودند، اجرا شد. این یک آزمون 

ان یک آزمون معتبر و پایا است که در ابتدای مطالعه به عنو

مهارت عمومی مورد استفاده قرار گرفت. این آزمون به دو 

سوال و بخش  40شود: بخش اول شامل بخش تقسیم می
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مورد است. همه تستها در قالب  سوالات  20دوم شامل 

 چند گزینه ای بودند.

فهرست استراتژی برای یادگیری زبان  2.3.4

(SILL) 

طالعه، پرسشنامه دومین ابزار مورد استفاده در این م

( )نسخه SILLموردی برای یادگیری زبان ) 50استراتژی 

( بود که توسط آکسفورد ESL/EFL، نسخه دانشجویی 7

(، 2021( ابداع شد. به گفته رحیمی و همکاران. )1990)

در مقایسه با پرسشنامه های دیگر از همین نوع 

(، این 1987؛ اومالی و همکاران، 1981)بیالیستوک، 

مطالعه عمده، از جمله تعداد  50تا  40در حداقل  فهرست

موضوع آکسفورد و  10000زیادی پایان نامه، که در مورد 

( اظهار کرده اند که این فهرست به طور 1995بری استاک )

گسترده برای شاخص های پایایی و اعتبار بررسی شده است 

 و به روش های متعدد اعتبار سنجی شده است.

ترجمه فارسی این پرسشنامه استفاده  در پژوهش حاضر از

( 1381شده است. ترجمه فارسی پرسشنامه توسط دهقان )

تهیه و اعتبار سنجی شده است. این موجودی شامل شش 

دسته اصلی است که هر کدام شامل تعدادی سوال است. 

( 2(، 9-1( حافظه )نه مورد: 1دسته بندی ها عبارتند از: 

-24جبرانی )شش ماده:  (3(، 23-10مورد:  14شناختی )

( عاطفی )شش 5( 38-30( فراشناختی )نه مورد: 4(، 29

(. . 50-45( اجتماعی )شش ماده: 6(، و 44-39ماده: 

ها برای الگوی استفاده از آموزان در پرسشنامهعملکرد دانش

تکنیکهای یادگیری زبان در این گروه از دانشجویان زبان 

و مورد تجزیه و تحلیل  انگلیسی با اهداف ویزه کدگذاری و 

 قرار گرفت.

 (RTQ. پرسشنامه تفکر انتقادی )3.3.4

ساخته و تایید شده  RTQدر این مطالعه  ازنسخه فارسی 

( استفاده شد. این 2000و همکاران. ) Kemberتوسط 

مورد است که چهار نوع تفکر انتقادی را اندازه  16شامل 

کر (. تفREF(، تفکری )UNDگیری می کند: درکی )

(.  این پرسشنامه HA( و عمل عادتی )CREFانتقادی )

( به فارسی ترجمه 1396توسط غنی زاده و جاهدی زاده )

 شده است. 

.پرسشنامه انگیزه یادگیری زبان خارجی 4.4.4

(FLLMQ) 

(   که FLLMQپرسشنامه انگیزه یادگیری زبان خارجی )

مورد  50( طراحی شد از 2006) Gonzalesتوسط 

است. فاکتورهای تشکیل دهنده ی این  تشکیل شده

)میل به ارتقای شغلی و  1پرسشنامه عبارتند از : فاکتور 

)میل برای  2اقتصادی(، فاکتور -اقتصادی / نیاز شغلی

تبدیل شدن به یک شهروند جهانی/نیاز به درک فرهنگی(، 

)میل به برقراری ارتباط و وابستگی با خارجی  3فاکتور 

)میل به خود ارضایی  4ستگی( ، فاکتور واب-ها/نیاز ارتباطی

 5در یادگیری/نیاز به رضایت از خود(، فاکتور 

)میل به ادغام با فرهنگ های  6)خودکارآمدی( و عامل 

دیگر/نیاز به ادغام فرهنگی(. قابلیت اعتماد  کل پرسشنامه 

 ∝=  451/0و دامنه ضریب آلفای فاکتور ها از  ∝=  982/0

 بود. 714/0تا 

 وش های جمع آوری داده ها. ر5.4 

برای یافتن پاسخ مناسب به سوالات پیشنهادی تحقیق، 

 مراحل زیر انجام شد:

 در ابتدای مطالعه، یک آزمون تعیین سطح سریع آکسفورد

OQPT) نفر از دانشجویان کارشناسی رشته  60(  برای

بهداشت و تکنولوژی مواد غذایی که در حال فراگیری زبان 

گاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد بودند، اجرا انگلیسی در دانش

شد تا از همگن بودن سطح زبان  آنها اطمینان حاصل شود. 

موردی  50سپس برای پاسخ به سوال اول تحقیق، فهرست 

کنندگان استراتژی برای یادگیری زبان در اختیار شرکت

های یادگیری مورد استفاده در  قرار گرفت تا انواع استراتژی

 (ESPاز فراگیری زبان انگلیسی با اهداف ویزه  این دوره 

 (را کشف کنند.

مرحله بعدی تعیین توانایی تفکر انتقادی از طریق 

های های مطرح شده مهارتپرسشنامه مربوطه بود. پرسش
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کنندگان را مورد آزمون قرار دادند. تفکر انتقادی شرکت

چنین مهارت هایی برای مشخص کردن اینکه آیا پاسخ 

ان توانایی ارزیابی موثر اطلاعات و تصمیم گیری دهندگ

هوشمندانه را دارند یا خیر، ارزیابی شدند. هنگام پاسخ دادن 

به سؤالات، شرکت کنندگان باید پاسخ هایی ارائه می کردند 

که نشان دهنده ذهن نوآور و متفکر آنها باشد. مرحله نهایی 

، مقیاس تعیین میزان انگیزه شرکت کنندگان بود. بنابراین

های مربوطه مشخص شده در بالا اجرا شد. پس از جمع 

 آوری داده های مورد نیاز، فرآیند تحلیل داده ها آغاز شد.

 . نتایج تحقیق4.2

RQ1  تکنیکهای یادگیری زبان توسط فراگیران ایرانی .

 (چیست؟ (ESPزبان انگلیسی با اهداف ویزه

ای به استراتژی ه ESPدانش آموز  15پاسخ  1جدول 

 یادگیری زبان را نشان می دهد.

آنها از تکنیکهای فراشناختی، جبرانی، اجتماعی، حافظه، 

شناختی و عاطفی استفاده کردند. میانگین پرکاربردترین 

و میانگین کم استفاده ترین راهبرد  66/1راهبرد شناختی 

 است. 26/1فراشناختی 

Frequency of Language learning strategies used by ESP students during the in-depth interview 1جدول    

 N Min Max M S. D 

Cognitive 15 1.00 2.00 1.66 .48 

Memory 15 1.00 2.00 1.60 .50 

Social 15 1.00 2.00 1.53 .51 

Affective 15 1.00 2.00 1.46 .51 

compensation 15 1.00 2.00 1.33 .48 

metacognitive 15 1.00 2.00 1.26 .45 

Valid N (listwise) 15 
    

 

در میان پر استفاده ترین تکنیکها در میان دانشجویان 

ESP  ،از کلمات جدید انگلیسی در جمله »در این مطالعه

، تکنیک «کنم تا بتوانم آنها را به خاطر بسپارماستفاده می

آورم که کلمات انگلیسی جدید به یاد می»حافظه است، و 

کمترین ارجحیت را دارد. « کنمصورت فیزیکی اجرا می را به

برای استراتژی  ESPتکنیک حافظه در بین دانشجویان 

من سعی می کنم مانند انگلیسی زبانان مادری "شناختی، 

من خلاصه ای از اطلاعاتی »و "راه بروم، پر کاربردترین بود

را که می شنوم یا می خوانم به زبان انگلیسی تهیه می 

 کمترین استفاده را داشت.« کنم

RQ2 آیا بین استفاده از تکنیکهای یادگیری زبان و .

رابطه  ESPپتانسیل تفکر انتقادی دانشجویان ایرانی 

 معناداری وجود دارد؟

در زیر نتایج تجزیه و تحلیل آماری داده ها را  2جدول  

برای چند خطی بودن بین متغیرها نشان می دهد: نتایج 

ند خطی بودن را نشان می دهد. با این فرضیه چ 10جدول 

ها با تفکر انتقادی شود که همه استراتژیکار، فرض می

، 15/0، 01/0، 05/0، 16/0همبستگی دارند )به ترتیب 

008/0- ،09/0-.) 
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Multi-collinearity Between the Variables 2جدول    

R. 

think

in g 

 

memo

r y 

 

cogniti

v e 

 

compensat

i on 

 

metacognit

i ve 

 

affecti

v e 

 

soc

i al 

Pearson 

Correlati 

on 

R. thinking 1.00 -.16 .05 .01 .15 -.008 .09 

Memory -.16 1.00 .02 .27 -.22 -.33 .15 

Cognitive .05 .02 1.00 .12 .10 .03 .06 

 compensati 

on 

.01 .27 .12 1.00 -.11 -.22 .07 

 metacogniti 

ve 

.15 -.22 .10 -.11 1.00 .18 .08 

 Affective -.00 -.33 .03 -.22 .18 1.00 .16 

 social .09 .15 .06 .07 .08 .16 1.00 

Sig.

 (1

- 

tailed) 

R. thinking . .05 .30 .45 .05 .46 .17 

memory .05 . .42 .00 .01 .00 .06 

 cognitive .30 .42 . .10 .15 .38 .26 

 compensati 

on 

.45 .003 .10 . .12 .01 .23 

 metacogniti 

ve 

.05 .01 .15 .12 . .03 .20 

 affective .46 .00 .38 .01 .03 . .05 

 social .17 .06 .26 .23 .20 .05 . 

N R. thinking 100 100 100 100 100 100 100 

 memory 100 100 100 100 100 100 100 

 cognitive 100 100 100 100 100 100 100 

 compensati 

on 

100 100 100 100 100 100 100 

 metacogniti 

ve 

100 100 100 100 100 100 100 

 affective 100 100 100 100 100 100 100 

 social 100 100 100 100 100 100 100 
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RQ3 آیا بین استفاده ازکتنیکهای یادگیری زبان و میزان .

 رابطه معناداری وجود دارد؟ESPانگیزه دانشجویان ایرانی 

فرض چند خطی را بررسی می کند. نتایج این  3جدول 

جدول نشان می دهد که همه استراتژی ها به ترتیب با 

همبستگی  029.-، 0.00، 01.-، 01.-، 05.-، 0.14انگیزه 

با این حال، با بررسی همبستگی بین هر یک از دارند. 

متغیرهای مستقل، مشخص می شود که همبستگی چندان 

بالایی بین متغیرهای مستقل و انگیزه  ی یادگیری زبان 

 وجود ندارد

Multi-collinearity Between the Variables 3جدول    

  Motivati 

on 

memor 

y 

cogniti 

ve 

compensati 

on 

metacogniti 

ve 

affecti 

ve 

soci 

al 

Pearson 

Correlati 

on 

motivation 1.00 .14 -.05 -.01 -.10 .00 - 

.029 

memory .14 1.00 .02 .27 -.22 -.33 .15 

 cognitive -.053 .02 1.00 .12 .10 .03 .06 

 Compensati 

on 

-.016 .27 .12 1.00 -.11 -.22 .07 

 Metacogniti 

ve 

-.101 -.22 .10 -.11 1.00 .18 .08 

 affective .002 -.33 .03 -.22 .18 1.00 .16 

 social -.029 .15 .06 .07 .08 .16 1.00 

Sig. (1- 

tailed) 

motivation . .07 .30 .43 .15 .49 .38 

memory .07 . .42 .003 .01 .00 .06 

 cognitive .30 .42 . .10 .15 .38 .26 

 compensati 

on 

.43 .00 .10 . .12 .014 .23 

 Metacogniti 

ve 

.15 .012 .15 .12 . .034 .20 

 affective .49 .00 .38 .01 .03 . .05 

 social .38 .06 .26 .23 .20 .05 . 

N motivation 100 100 100 100 100 100 100 

 memory 100 100 100 100 100 100 100 

 cognitive 100 100 100 100 100 100 100 
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 compensati 

on 

100 100 100 100 100 100 100 

 Metacogniti 

ve 

100 100 100 100 100 100 100 

 affective 100 100 100 100 100 100 100 

 social 100 100 100 100 100 100 100 

 
 . بحث5

 . بحث و بررسی سوال اول تحقیق1.5

همانطور که تجزیه و تحلیل آماری نتایج نشان داد، اکثر 

استفاده از تکنیک شناختی را ترجیح  ESPدانشجویان 

دادند، در حالی که علاقه زیادی به استفاده از تکنیک 

فراشناختی نشان ندادند.  دلیل این موضوع این است که 

اگیران را قادر  به درک یا شناخت تکنیکهای شناختی فر

فرآیندهای ذهنی زبان میسازد. به عنوان مثال، زبان آموز 

در حین خواندن کتاب های درسی، از هردو تکنیک سریع 

خواندن و دقیق خواندن استفاده می کند تا ایده اصلی را به 

(، آنها به طور 1981سرعت دریافت کند. به گفته روبین )

زبان )تکنیکهای مستقیم( تأثیر می  مستقیم بر یادگیری

گذارند. فراگیران به عنوان افرادی مستقل و  دارای ذهنی 

( که در یک 1994فعال تلقی می شوند )چاموت و اومالی، 

فرآیند پویا و با استفاده از تکنیکهای موثر، اطلاعات را 

انتخاب، سازماندهی، حفظ و استفاده می کنند 

(O'malley et al., 1990 .) 

تکنیکهای شناختی، جبرانی و حافظه، تکنیکهای مستقیم 

را تشکیل می دهند در حالی که تکنیکهای فراشناختی، 

اجتماعی و عاطفی استراتژیهای غیر مستقیم را پوشش می 

(. تکنیکهای شناختی اساساً آن 1990دهند )آکسفورد، 

دسته از فرآیندهای ذهنی هستند که به ما کمک می کنند 

د بگیریم، به خاطر بسپاریم و در نهایت بازیابی زبان را یا

کنیم. آنها شامل پردازش اطلاعات دریافتی، دستکاری و/یا 

تبدیل ورودی )زبان( برای تقویت یادگیری و توانمندسازی 

و  O'malleyفراگیران برای بازیابی اطلاعات هستند )

 & A. Wenden؛ 1990؛ آکسفورد، 1990همکاران، 

Rubin ،1987اساس توصیف تکنیکهای شناختی،  (. بر

چنین  ESPکاملًا واضح است که چرا دانشجویان 

تکنیکهای را ترجیح می دهند.  این تکنیکها  به دانشجویان 

ESP  کمک می کنند تا متون تخصصی خود را بهتر درک

و تفسیر کنند. این فرآیندهای فردی هستند که تکنیکهای 

ا یادگیری و فعال شناختی را تشکیل می دهند و بدون آنه

 (. 2011کردن دانش قبلی غیرممکن است )کوهن، 

تحقیقات قبلی انجام شده در زمینه شناسایی تکنیکهای 

یادگیری منجر به نتایج متفاوتی شده است که برخی از آنها 

در یک راستا و برخی دیگر در تضاد  بایافته های این مطالعه 

ت که شرکت هستند.دلیل تضاد در این واقعیت نهفته اس

با سطح پایینی  ESPکنندگان تحقیق کنونی دانشجویان 

که علایق  EFL/ESLاز مهارت زبان بودند، نه زبان آموزان 

اصلی آنها یادگیری زبان است. به عنوان مثال، در مطالعه 

( زبان آموزان مسلط تر  1995ای توسط گرین و آکسفورد )

ی شناختی، بر زبان انگلیسی استفاده بیشتری از تگنیکها

جبرانی، فراشناختی و اجتماعی را گزارش کردند )گرین و 

 Alhaysonyای که توسط (. در مطالعه1995آکسفورد، 

های شناختی، فراشناختی و ( انجام شد، استراتژی2017)

جبرانی بیشترین استفاده را داشتند، در حالی که 

های حافظه و عاطفی کمترین استفاده را گزارش استراتژی

 دند.کر

 . بحث و بررسی سوال سوم پژوهشی2.5

برای مشخص کردن رابطه بین استفاده ازتکنیکهای 

یادگیری زبان و پتانسیل تفکر انتقادی دانشجویان ایرانی 

ESP از تحلیل رگرسیون استفاده شد. نتایج حاکی از ،
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وجود رابطه معنادار بود و بنابراین فرضیه مربوطه رد شد. 

Shukla  وDungsungnoen (2016 معتقد بودند که )

تفکر تفکر انتقادی شامل انعطاف پذیری شناختی )تفکر در 

مورد چیزی به روش های مختلف(، حافظه فعال )در نظر 

گرفتن اطلاعات و معمولاً دستکاری آن به نوعی( و کنترل 

بازدارنده )سرکوب عمدی فرآیند توجه برای یافتن پاسخ(. 

گیران اجازه می دهد تا به طور این مهارت ها نه تنها به فرا

موثرتری یاد بگیرند، بلکه به آنها کمک می کند تا دانش 

قبلی را به موقعیت های واقعی در زندگی روزمره خود 

منتقل کنند. مهارت های تفکر برای تجزیه و تحلیل 

موقعیت ها یا مشکلات، پیش بینی ها، شناسایی الگوها و 

طول فرآیند آموزش  نمایش نتیجه گیری ضروری است. در

و یادگیری، تسهیل تفکر انتقادی فراگیران به آنها کمک می 

کند تا از فرآیندهای تفکر خود آگاه تر شوند. اگرچه 

های تفکر فراشناختی و تأملی خودآگاهی مستلزم مهارت

های فکری است، اما فراگیران را در توسعه سایر مهارت

کند تا ا فراهم میکند و این امکان را برای آنهتشویق می

اند منتقل کنند و آن دانش علمی را که قبلاً به دست آورده

 & Shinerهای جدید به کار ببرند )را در موقعیت

DeYoung ،2013.) 

ESP  یکی از دوره های اجباری است که برای تمامی

دانشجویان دانشگاه های ایران ارائه می شود. دانش زبانی 

راگیران منتقل می شود و کلاس معمولاً توسط معلمان به ف

آموزان با رسد که دانشعمدتاً معلم محور است. به نظر می

استفاده صحیح از تکنیکهای یادگیری زبان آشنا نیستند و 

در اغلب موارد فاقد پتانسیل تفکر انتقادی هستند. آموزش 

تفکر تأملی یک هدف مهم آموزش مدرن است، زیرا دانش 

لازم برای استدلال در مورد امور آموزان را با شایستگی 

اجتماعی در دنیایی که به سرعت در حال تغییر است مجهز 

آموزان باید می کند. برای توسعه چنین شایستگی، دانش

فراتر از جذب دانش کتاب درسی بروند و یاد بگیرند که 

های مربوط به قضاوت اطلاعات، ارزیابی شواهد مهارت

 ل محکم را ایجاد کنند.جایگزین، و استدلال با دلای

تحقیقات قبلی انجام شده در مورد رابطه بین تفکر انتقادی 

و تکنیکهای یادگیری زبان زیاد نیستند با این حال، 

مطالعات  کمی تا کنون انجام شده است. در مطالعه ای که 

( رابطه بین 2011توسط نیکو پور و همکاران انجام شد )

RT  و استفاده ازLLS  آموزان ایرانی مورد توسط زبان

ها ارتباط معناداری بین های آنبررسی قرار گرفت. یافته

مستقیم و غیرمستقیم، مانند شناختی،  LLSبرخی از 

دهد، در فراشناختی و اجتماعی، با تفکر انتقادی را نشان می

و حافظه، جبران و  CTای بین حالی که هیچ رابطه

گری توسط راهبردهای عاطفی کشف نشد. در مطالعه دی

Ku ( .با هدف بررسی نقش تکنیکهای 2009و همکارانش )

ها، فراشناختی در تفکر انتقادی انجام شد. بر اساس یافته

افرادی که دارای توانایی تفکر انتقادی بالایی هستند در 

 تر هستند.های فراشناختی فعالفعالیت

 . بحث و بررسی سوال چهارم پژوهشی3.5

پژوهشی که با هدف کشف رابطه  برای پاسخ به این سوال

بین استفاده از تکنیکهای یادگیری زبان و سطح انگیزش 

انجام شد، از تحلیل رگرسیون  ESPدانشجویان ایرانی 

مجدد استفاده شد و نتایج مشابهی به دست آمد که به عدم 

وجود رابطه معنادار بین دو متغیر مورد بررسی اشاره کرد. 

ز رد شد. انگیزه ی یادگیری عامل بنابراین، فرضیه چهارم نی

مهمی است که بر سبک های یادگیری ، حافظه و همچنین 

استراتژی های یادگیرنده تأثیر می گذارد. علاوه بر این، 

انگیزه به عنوان نماینده ای برای برنامه های استراتژیک 

 (.2006عمل می کند )ماکارو، 

تکنیکهای انگیزه نقش یک دروازه بان را دارد که بدون آن 

نه تنها انگیزه "یادگیری زبان نمی توانند مفید واقع شوند. 

بالا منجر به استفاده قابل توجه از استراتژی های یادگیری 

زبان می شود ...، بلکه استفاده از استراتژی بالا احتمالا منجر 

 ,Oxford & Nyikos) "به انگیزه بالا نیز می شود!

1989, p. 295یکهای یادگیری زبان (. با این حال، تکن

ممکن است به نوبه خود برای حفظ یا افزایش انگیزه نیز 

(. سطوح 172، ص 2019استفاده شود )کوهن و هنری، 

بالاتر انگیزه برای یادگیری یک زبان باعث فرکانس های 
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بالاتر در استفاده از تکنیکهای یادگیری زبان می شود 

 (. 2000؛ وارتون، 1989)آکسفورد و نییکوس، 

( سهم مهمی در زمینه 2012اخیراً مورویاما و پکرون )

تکنیکهای یادگیری زبان داشته اند که انگیزه و استراتژی 

دانش آموز  3530های شناختی را در استفاده از ریاضیات 

باواریایی در یک دوره شش ساله بررسی کردند. آنها 

استفاده موثر از یادگیری عمیق "پیشنهاد کردند که 

ها ممکن است بعداً در حرفه تحصیلی استراتژی

 (.12، ص 2012)مورویاما و پکرون، « آموزان رخ دهنددانش

در زمینه خارجی، مطالعه جامع تری توسط چنگ و 

(، که روابط بین استراتژی 2018همکاران انجام شد. )

یادگیری زبان، انگیزه، اضطراب و استقلال زبان آموزان را 

تحلیل همبستگی پیرسون  بررسی کرد. نتایج حاصل از

نشان داد که از بین سه متغیر مورد بررسی، تکنیکها و انگیزه 

ی یادگیری زبان با خودمختاری یادگیرنده به ترتیب رابطه 

مثبت و معنادار داشت، اما اضطراب با استقلال یادگیرنده 

همبستگی معنادار و منفی داشت. نتایج حاصل از تحلیل 

اد که تکنیکهای یادگیری به رگرسیون چندگانه نشان د

تواند واریانس استقلال یادگیرنده و به دنبال بهترین وجه می

 بینی کند.آن انگیزه و اضطراب را پیش

بر خلاف یافته های این تحقیق ، در اکثر مطالعات بین 

انگیزه و استفاده از تکنیکها ی  یادگیری زبان همبستگی 

تمالاً به دلیل این مثبت گزارش شده است. این یافته ها اح

در ایران انگیزه کافی  ESPواقعیت است که دانشجویان 

برای یادگیری موضوع خود به زبان انگلیسی ندارند. علاوه 

بر این ،آنها  در تماس مستقیم با انگلیسی زبانان نیستند و 

ترجمه کتاب های درسی به آنها ارائه می شود. بنابراین، به 

ی برای یادگیری زبان انگلیسی رسد که انگیزه کافنظر می

خاص ندارند و وقت و انرژی  آنها صرف به کارگیری 

 شود.ها میاستراتژی

 . نتیجه6

پژوهش حاضر با هدف کشف تکنیکها ی   یادگیری زبان 

و همچنین بررسی  ESPمورد استفاده توسط دانشجویان 

رابطه بین استفاده از تکنیکها ی   یادگیری زبان و تفکر 

انجام شد. نتایج  ESPی و انگیزه دانشجویان ایرانی انتقاد

تحلیل آماری به عدم وجود رابطه معنادار بین متغیرهای 

مورد نظر اشاره کرد و تکنیک شناختی مورد پسندترین و 

تکنیک   فراشناختی کمترین کتربرد را در بین تکنیکها ی  

 داشت. ESPیادگیری زبان مورد استفاده دانشجویان 

ESP  از دوره های اجباری است که برای تمامی یکی

رسد دانشجویان دانشگاه های ایران ارائه می شود. به نظر می

آموزان با استفاده صحیح از تکنیکها ی  یادگیری زبان دانش

آشنا نیستند و در اغلب موارد فاقد انگیزه و پتانسیل تفکر 

چندان نگران آموزش  ESPانتقادی هستند. معلمان 

یادگیری زبان در چنین کلاس هایی نیستند.  تکنیکها ی

شیوه ارائه به طور معمول آموزشی و معلم محور است. دانش 

به صورت غیر تعاملی از معلم به دانش آموزان منتقل می 

شود. معمولاً هیچ تلاشی برای تشویق تفکر انتقادی یا 

ارتقای انگیزه دانشجویان صورت نمی گیرد. بنابراین، 

تر این عوامل تواند به درک عمیقمطالعه می های اینیافته

مهم مرتبط با استفاده صحیح از تکنیکها ی یادگیری زبان 

 یادگیری کمک کند.

که در دانشگاه های ایران ارائه می شود تا  ESPدوره های 

حدود زیادی با آموزش متون فنی از جمله لغات فنی و 

 تخصصی مرتبط است. مربیان معمولًا معلمان محتوا

هستند، نه مربیان زبان، که از تفاوت های فردی و   اهمیت 

استراتژی های یادگیری زبان اطلاعی ندارند. این موضوع 

دلیل عدم رابطه معنی دار بین  بعضی از متغیر ها را  در 

 این مطالعه میتواند توضیح دهد.

 .کاربردهای تحقیق7

یافته های این مطالعه پیامدهای مفیدی برای افراد و 

دارد. بر  ESPموسسات آموزشی در تدریس دوره های 

اساس بررسی ادبیات مربوطه، می توان به خوبی درک کرد 

که سطوح بالای تفکر انتقادی و انگیزه ی یادگیری به 

استفاده بهتر و مناسب تر از استراتژی های یادگیری زبان 

های نامناسب تدریس در کمک می کند. اما به دلیل روش
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ایران و این که اغلب مدرسان معلم زبان  ESPهای کلاس

نیستند، بلکه مدرس محتوا هستند، معمولاً به پرورش 

های شخصیتی و متغیرهای یادگیرنده توجه لازم را ویژگی

، به طور ESPکنند.معلمان زبان، به طور کلی، و مربیان نمی

خاص، باید دانش تکنیکهای یادگیری را در اختیار زبان 

رار دهند تا در یادگیری زبان موفق باشند. آموزان خود ق

مربیان زبان انگتیسی باید تدریس خود را بر مهارت و اجرای 

استراتژی در یادگیری دانش آموزان تنظیم کنند  و به 

فراگیران کنترل و مسئولیت بیشتری  در یادگیری زبان 

 بدهند.

ائه بنابراین، می توان استنباط کرد که آموزش استراتژی ار

ه توسط معلمان زبان دوم می تواند به فراگیران کمک شد

 کند تا حس عاملیت، قضاوت خودکارآمدی، انگیزه، اعتماد

ده به نفس و عملکرد زبان دوم خود را بهبود بخشند. استفا

تواند بر عوامل دیگری تأثیر بگذارد ها میکارآمد از استراتژی

 تند. که بخش مهمی از فرآیند یادگیری و آموزش زبان هس

 . محدودیت های مطالعه8

هایی مواجه برای اجرای پژوهش حاضر، محقق با محدودیت

بوده است. با توجه به این محدودیت ها ، تعمیم یافته های 

پژوهش حاضر باید با دقت انجام شود. تعمیم پذیری یافته 

رسد ها نیز توسط حجم نمونه محدود شده است. به نظر می

تر ممکن های بزرگو نمونه که حجم نمونه کوچک است

است بهتر بتوانند رابطه بین تکنیکها، انگیزه، و تفکرانتقادی 

 را تحلیل کنند. شرکت کنندگان در این مطالعه دانشجویان

در رشته بهداشت و تکنولوژی مواد بودند. آنها همچنین 

دانش آموزان غیر بومی بودند که بیشتر در مدارس دولتی 

بنابراین دامنه و تنوع شرکت  انگلیسی می خواندند.

کنندگان نیز محدود بود. بنابراین، یکی از محدودیت های 

این مطالعه به تعمیم پذیری آن مربوط می شود. محدودیت 

عمده از مطالعه این بود که افراد مورد مطالعه به صورت 

تصادفی انتخاب نشده بودند و از نمونه استفاده شد. اندازه 

شده ه، اعتبار جهانی اهمیت مشاهدههای نمونکوچک گروه

کند. یک مطالعه با شرکت کنندگان را شک  بر انگیز می

بیشتر باید تکرار شود تا نتایج قابل اعتمادتر و قابل تعمیم 

 بیشتری به دست آید.
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abstract 

This research was conducted with the aim of discovering the type of linguistic techniques used by 

Iranian students in the field of health and food technology and also to find the relationship between 

the use of language techniques with critical thinking and the level of motivation of these students. 

For this purpose, 60 participants were randomly selected from undergraduate students in the field 

of health and food technology. The mentioned students who were studying in Islamic Azad 

University, Shahrekord branch, were homogenized in terms of English language proficiency 

through the Oxford Quick Placement Test (OQPT). Then, a 50-item language use inventory was 

administered to the companies to explore the variety of techniques used by them during their 

language training course. Then the critical thinking and motivation of the participants were 

determined through related questionnaires. The obtained results showed that most of these students 

give cognitive techniques. Also, the results indicated a significant relationship between the use of 

language techniques and the potential of critical thinking of these students and the absence of a 

significant relationship between language techniques and the motivation of the mentioned 

students. The results also provide the application of these findings to language learning courses 

for specific purposes (ESP). 

Keywords: ESP course, language techniques, critical thinking, motivation 
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  چکیده

ترین و های مختلف، یکی از مهمو میزبان هاسویهبا داشتن کولی کمپیلوباکترو ژژونی کمپیلوباکتربه ویژه دو گونه ها کمپیلوباکتر

 هاییزولهامطالعه حاضر با هدف دسته بندی ژنتیکی شوند. ترک بین انسان و دام محسوب میزای مشبیماری هایترین باکتریشایع

  .جدا شده از گوشت خام مرغ انجام شد لیوکمپیلوباکترک و ژژونیکمپیلوباکتر های

فت. به منظور جداشده از گوشت خام مرغ انجام گر لیوکمپیلوباکترکو  ژژونیکمپیلوباکترایزوله  36این مطالعه مقطعی بر روی 

جدا شده  کمپیلوباکترایزوله   36استفاده گردید.   ERIC-PCR, RAPD-PCR, Rep-PCRاز سه روش    هایزولهاژنوتایپینگ 

 3در   REP-PCRدر روش پروفایل و 3در   RAPD-PCRدر روش  پروفایل، 7در  ERIC-PCR در روش از گوشت خام مرغ 

 پروفایل قرار گرفتند. 

و  کمپیلوباکترژژونیمورد بررسی دارای الگوی باندی پلی مورفیک بودندکه سرعت بالایی  از پلی مورفیسم در  ژنوم  تمام جدایه های

 کمپیلوباکترژژونیمورد استفاده در این مطالعه هر کدام ابزارهای قدرتمند در دسته بندی  یهاروش. دهدیمرا نشان  کمپیلوباکترکولی

دیگر  برای  یهاروشنسبت به  یترمناسبروش   ERIC-PCRروش  حاصله، هاییافتهطبق  ولی باشدیم کمپیلوباکترکولیو 

 . باشدمی کمپیلوباکترکولیو  کمپیلوباکترژژونیتایپینگ ودسته بندی جدایه های 

 ERIC-PCR, RAPD-PCR, Rep-PCR ،کمپیلوباکترکلی، یپیلوباکترژژونمک کلمات کلیدی:
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 مقدمه 

های مختلف، یکی و میزبان هابا داشتن گونه رهاکمپیلوباکت 

زای مشترک بین بیماری هایترین باکتریترین و شایعاز مهم

کمپیلوباکتر دو گونه  جنسشوند. در انسان و دام محسوب می

مسئول کمپیلوباکترکولی و کمپیلوباکترژژونی  مهم به نام

وب محس در انسانها های ناشی از کمپیلوباکترعفونتاصلی 

ترین علل اسهال شوند. امروزه کمپیلوباکترها از شایعمی

بر طبق آمارهای  باکتریایی در سراسر جهان محسوب شده و

ناشی از این  های میکروبیدرصد از اسهال 35تا   2 جهانی 

 (.1) باشدها میباکتری

ی برا طلایی استاندارد ،سال 30 از بیش برای

 روش ژژونی کمپیلوباکتر یهازولهیای بنددسته

حرارت  برابر در پایدار ژنیآنت بر مبتنی نگیپیاسروت

 ژنومی تنوع دلیل به .است بوده کپسولی پلیساکارید

 پلی یهابخش از بسیاری ،یکمپیلوباکتر ژژون در بالا

 و دارند وجود ها سروتیپ کپسولیدر ساکارید

 شدهییشناسا یپسروت 47درمجموع در گونه ژژونی 

 35سروتیپ ها به ، دلیل واکنشمتقاطع به اما ست،ا

 یبندطبقهسروتیپ پلی ساکارید کپسولی 

 .(2)شوندیم

 آگلوتیناسیون نظیر، ایمونولوژیک یهاروش سایردر 

 پلی و مونوکلونال یهایبادیآنت از الایزا، و لاتکس

 فلاژلین ،ساکاریدها لیپوپلی  شناسایی برای کلونال

 کنندیم استفاده بیرونی غشای یهاژن آنتی ایرس یا

 اختصاصیکمپیلوباکترهای و سریع شناسایی امکان که

 فراهم مایع یا جامد محیط کشت روی بر را گرمادوست

 مانند بیوشیمیایی آزمایش چندین (.2)کندیم

 نوار و نیترات احیای ،اکسیداز و کاتالاز یهاشیآزما

 مواد نظارتیی هاسازمان توسط معمولاً سرب استات

 انجام جداشده یهازولهیا تیپ بندی برای غذایی

اندازه نظیر  بیوشیمیایی یهاشیآزما .(3)شودیم

 بین تمایزجهت  ،آمینوپپتیداز آلانیلL- فعالیت گیری

 برخی شناسایی و مرتبط یهاجنس از ها کمپیلوباکتر

  (.3-5)شودیام مانجگونه  طحس در ها جدایه

چندین روش مولکولی برای تشخیص ارتباط  ًراًیاخ

 تکثیر .است معرفی شدهجدایه ها و منبع آلودگی 

 (PCR) پلیمراز یارهیزنج واکنش با هدف ژنهای

 یهاشگاهیآزما توسط استفاده برای ترجیحی روش

 PCR از دهاستفا مزیت .است و کنترل کیفی نظارت

 و است آن سادگی و بودن صرفه به مقرون

 تمایز برای مؤثر یدیتائ PCR بر مبتنیی هاسنجش

 یهاسنجش با که است ییهازولهیا از دسته آن

در مطالعات قبلی  .نیستند تشخیص قابل بیوشیمیایی

یک منطقه  کمپیلوباکتری هاگونهشناسایی  برای

 هاگونهننده متمایز ککه ،  rRNA 16Sمتغیر از ژن 

 ییهاسنجش ،ًراً یاخ .گرفتیم، مورد ارزیابی قرار بود

 افزایش به منظور هاژن سایر  دادن قرار هدف برای

 همچنین وی مولکولی هاتست حساسیت و ویژگی

 (.2)اندافتهی توسعهی زا بیماری هازولهیا بندی طبقه

نگاری های انگشتیا درواقع روش های مولکولیامروزه روش

بندی ها برای طبقهترین روشعنوان دقیقژنومی به

ها در جهت اهداف اپیدمیولوژیک تلقی میکروارگانیسم

های مولکولی قدرت تشخیص و (. روش6،7گردند)می

های سنجش فنوتیپی تکرارپذیری بسیار بالایی نسبت به روش

های ژنومی ر تعیین تفاوتدارند. همچنین از توانایی بالایی د

های کوچک و ثبات مولکولی بالا در مقایسه با سنجش

های (. روش8باشند)گونه باکتری برخوردار میفنوتیپی همان

RAPD-PCR  وERIC-PCR  برای مطالعه اپیدمیولوژی

یکی از  RAPD-PCRباشند. روش مناسب می کمپیلوباکتر

های در سال های تایپینگ مولکولی است.ترین روشسریع

اخیر به دلیل سادگی این روش، سرعت و دقت بالا، قابلیت 

تکرارپذیری، هزینه نسبتاً پایین و قدرت بالا در افتراق بین 

(. علاوه بر 9ای قرارگرفته است)ای مورد استفاده ویژهسویه

منظور مطالعات به ERIC-PCRتکنیک  RAPD-PCRتکنیک 

گیرد. ارزیابی و یاپیدمیولوژیک مورد استفاده قرار م

استفاده از پرایمرهایی  Rep-PCRهای مبتنی برسنجش
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شده در ژنوم ها توالی تکراری حفاظتباشد که هدف آنمی

هایی از عناصر تکراری، باشد. ازجمله گروهباکتری می

 ERICهای تکراری توافقی درون ژنی انتروباکتریال یا توالی

های گذاری ژنومانهروشی برای نش Rep-PCR(. 10باشد )می

عناصر  PCRآمده از دستباکتریایی است که الگوهای خاص به

DNA های باکتریایی را مورد تکراری موجود درون ژنوم

دهد. سه مجموعه اصلی عناصر تکراری برای بررسی قرار می

شوند: توالی پالیندرومیک برون اهداف تایپینگ استفاده می

ع درون ژنی تکراری (، توالی اجما Repژنی تکراری)

شده است که . ثابت BOX( و عناصرERIC) انتروباکتریایی

برای جداسازی و تعیین  ERIC-PCR و Rep-PCRهای روش

 (.10باشند)می های کمپیلوباکتر مفیدانواع گونه

از آنجایی که گوشت و فراورد های گوشتی طیور به ویژه 

ر زاد نظیغذا هایباکتریگوشت مرغ از منابع مهم انتقال 

وتیک از آنتی بی هاآنهستند و در مزارع پرورش  کمپیلوباکتر

دف ه، مطالعه حاضر با شودمیها به شکل بی رویه استفاده 

 هایروشیعنی   PCRارزیابی و مقایسه سه روش وابسته به 

RAPD-PCR  ،Rep-PCR و ERIC-PCR  جهت

و  کمپیلوباکترژژونی هایایزولهدسته بندی نتیکی 

 جدا شده از گوشت خام مرغ انجام شد.  باکترکولیکمپیلو

 

 روش کار:

ایزوله  18شامل  کمپیلوباکترایزوله  36تعداد  :هاایزوله

ایزوله  18( و 1-18شماره  هایایزوله) کمپیلوباکتر ژژونی

( که در مطالعات قبلی 19-36 هایایزوله) کمپیلوباکتر کولی

 هایایزولهگردید. از گوشت خام مرغ جدا شده بودند، انتخاب 

 Boltonمورد مطالعه به شکل گلیسیرینه در محیط مایع 

Broth  درجه  -80درصد گلیسیرین در دمای  30واجد

 (.11-13سانتیگراد نگهداری شده بودند)

و  کمپیلوباکترجهت تائید قطعی وجود گونه  :هاایزوله تأیید

در  کولیکمپیلوباکترو کمپیلوباکترژژونی  هایگونهشناسایی 
از ردیابی  Bolton Brothذخیره شده در محیط  هایباکتری

 PCRبه روش  16srRNA, ceuE, mapA هایژن

ژنومی  DNA( استفاده شد. برای این منظور ابتدا 1)جدول 

های رشد کرده در این محیط با استفاده از کیت از باکتری

 Thermo Fisherساخت شرکت  DNAاستخراج 

Scientific ستورالعمل کیت، استخراج گردید.آلمان طبق د 

 

 (14) کمپیلوباکترهای توالی پرایمرهای مورد استفاده جهت تشخیص گونه -1جدول 
 اندازه محصول )جفت باز( (5ـ 3توالی پرایمر) نام ژن هدف

 16srRNA ATC TAA TGG CTT AAC CAT TAA AC کمپیلوباکترجنس 

GGA CGG TAA CTA GTT TAG TAT T 

857 

 mapA CTA TTT TAT TTT TGA GTG CTT GTG اکترژژونیکمپیلوب

GCT TTA TTT GCC ATT TGT TTT ATT A 

589 

 ceuE AAT TGA AAA TTG CTC CAA CTA TG کمپیلوباکترکولی

TGA TTT TAT TAT TTG TAG CAG CG 

462 

 

میکرولیتر  50در دستگاه ترموسایکلر در حجم  PCRواکنش 

میلی مول  PCR buffer 10x ،5/1میکرولیتر  5واجد 

Mgcl2 ،200  میکرومولdNTP Mix نیم میکرومول از ،

واحد آنزیم  6/0)مربوط به سه ژن(،  R وF زوج پرایمرهای 

Taq DNA Polymerase  میکرولیتر از  4وDNA 

مربوط هر ایزوله تنظیم شد. برنامه حرارتی مورد استفاده 
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 10 گراد به مدتدرجه سانتی 95عبارت بود از: یک سیکل 

 30گراد به مدت درجه سانتی 95سیکل تکراری  35دقیقه، 

درجه  72ثانیه،  90گراد به مدت درجه سانتی 59ثانیه، 

درجه  72ثانیه و یک سیکل انتهایی  60گراد به مدتسانتی

 (.11،15دقیقه ) 10گراد به مدت سانتی

های استاندارد از سویه PCRدر آزمایش 

Campylobacter jejuni ATCC29428  و

Campylobacter coli ATCC43478 های و ایزوله

عنوان کنترل مثبت و از آب جداشده در مطالعات قبلی به

 (.11،15عنوان نمونه کنترل منفی استفاده شد)مقطر به

بندی ژنتیکی و جهت دسته :هاایزولهدسته بندی ژنتیکی 

 کمپیلوباکترکولیو  ژژونیکمپیلوباکتر هایتیپ بندی ایزوله

 ,ERIC-PCRجداشده از گوشت خام مرغ از سه روش 

RAPD-PCR, Rep-PCR .توالی پرایمرهای  استفاده شد

در مورد هر کدام  PCRمورد استفاده و شرایط انجام واکنش 

 نشان داده شده است: 2در جدول  هاتکنیکاز این 

 کمپیلوباکترهای گونه جهت دسته بندی ژنتیکی PCRتوالی پرایمرها و شرایط انجام واکنش   -2جدول 
 نام روش توالی پرایمرها PCRشرایط انجام  PCRبرنامه حرارتی واکنش  منبع

11 1 cycle: 

94 0C ---------- 2 min. 

45 cycle: 

94 0C ------------ 45 s 

38 0C ------------ 40 s 

72 0C ------------ 60 s 

1 cycle: 

72 0C ---------- 5 min 

5 µL PCR buffer 10X 

3 mM Mgcl2 

250 µM dNTP (Fermentas) 

0.3 µM of each primers F & R 

2 U Taq DNA polymerase 

(Fermentas) 

3 µL DNA template 

R1: ATGAAGCTCCTGGGGATTCAC 

R2: AAGTAAGTGACTGGGGTGAGCG 

ERIC-PCR 

16 1 cycle: 

94 0C ---------- 3min. 

45 cycle: 

94 0C ------------ 60 s 

36 0C ------------ 60 s 

72 0C ----------- 120 s 

1 cycle: 

72 0C ---------- 5 min 

5 µL PCR buffer 10X 

2.5 mM Mgcl2 

200 µM dNTP (Fermentas) 

0.3 µM of each primers F & R 

2.5 U Taq DNA polymerase 

(Fermentas) 

3 µL DNA template 

OPA 11:CAA TCGCCG T RAPD-PCR 

17 1 cycle: 

94 0C ---------- 2 min. 

31 cycle: 

94 0C ------------ 30 s 

40 0C ------------ 60 s 

72 0C ----------- 110 s 

1 cycle: 

5 µL PCR buffer 10X 

2 mM Mgcl2 

200 µM dNTP (Fermentas) 

0.2 µM of each primers F & R 

2 U Taq DNA polymerase 

(Fermentas) 

3 µL DNA template 

Rep1: IIINCGNCGNCATCNGGC 

Rep2: NCGNCTTATCNGGCCTAC 

Rep-PCR 
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72 0C --------- 16 min 

 

، از PCRدر تمام مراحل فوق جهت ارزیابی محصول 

درصد استفاده شد.  2الکتروفورز محصول روی ژل آگارز 

ولت به مدت حدوداً یک  90ها در ولتاژ ثابت الکتروفورز نمونه

له از ژل حاص UVساعت انجام و بعد از مشاهده ژل در زیر نور 

 تصویربرداری و ثبت گردید.

ایش از سه تکنیک ژنوتایپینگ، آزم در هر کدام آنالیز نتایج:

PCR های موردمطالعه سه نوبت انجام و پس از روی ایزوله

وله، اطمینان از تعداد و اندازه باندهای ایجادشده در هر ایز

و  Herasشده توسط الگوی باندی حاصله طبق روش توصیه 

ا در نظر بآنالیز و  Gel Jافزار ( به کمک نرم2015همکاران )

های( های )پروفایلدرصد، ژنوتیپ 80ابت بالای گرفتن قر

شناسایی و دندروگرام مربوط به  UPGMAمربوط با روش 

 (.18گر ترسیم گردید)هر نشان
 

 :هایافته

 کمپیلوباکترژژونی ایزوله 36مجموع  ERIC-PCR در روش 

با   A-Gپروفایل   7مورد مطالعه در   کمپیلوباکترکولیو 

(. این 1درصد قرار گرفتند )شکل 3/55-100قرابتی معادل 

در صدی وتکرار  55الگوی کلاسترینگ براساس شباهت 

 18. در آنالیز باشدیمدرصدی دارای تعدادی عضو  95پذیری 

باندهای    ERIC-PCRبا روش  کمپیلوباکترژژونی ایزوله

جفت باز مشاهده شد که ژل  120-2600در محدوده مختلف 

 هایزولهامربوط به این   PCRحاصل از الکتروفورز محصول 

ایزوله  18نشان داده شده است. در ژنوتایپینگ این  2در شکل 

پروفایل   3مورد نظر در   هاییزولها،  ERIC-PCRبا نشانگر 

A-C   درصد قرار گرفتند  4/58-100با قرابتی معادل

در مورد  ERIC-PCR(. الکتروفورز محصول 3)شکل

باندهای مختلف   ن گر حضورنشا کمپیلوباکترکولی هاییزولها

جفت باز بود که با بررسی این الگوی  110-2800در محدوده 

 4مورد مطالعه در قالب   کمپیلوباکترکولی ایزوله 18 باندی

درصد تقسیم  3/62-100با قرابتی معادل   A-Dپروفایل 

 (. 5و  4شدند )اشکال 
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 ERIC-PCRجدا شده از گوشت خام مرغ با نشانگر  پیلو باکترکمهای دندروگرام حاصل از ژنوتایپینگ ایزوله -1شکل 
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جدا شده از گوشت خام مرغ  کمپیلوباکترژژونی هاییزولهادر مورد  ERIC-PCRژل حاصل از الکتروفورز محصول  -2شکل 

 (DNAکیلو بازی  1= مارکر M2، ستون DNAجفت بازی  100= مارکر M1)ستون 
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 ERIC-PCRجدا شده از گوشت خام مرغ با نشانگر  کمپیلو باکتر ژژونیهای روگرام حاصل از ژنوتایپینگ ایزولهدند -3شکل 
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جدا شده از گوشت خام مرغ  کمپیلوباکترکولی هاییزولهادر مورد  ERIC-PCRژل حاصل از الکتروفورز محصول  -4شکل 

 (DNAکیلو بازی  1= مارکر M2، ستون DNAجفت بازی  100= مارکر M1)ستون 

 

 

 

 ERIC-PCRجدا شده از گوشت خام مرغ با نشانگر  کمپیلو باکتر کولیهای دندروگرام حاصل از ژنوتایپینگ ایزوله -5شکل 
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 10با کمک تک پرایمر  RAPD –PCRدر تکنیک 

 کمپیلوباکترکولیو  کمپیلوباکترژژونیایزوله  36نوکلئوتیدی، 

-100با قرابتی معادل   A-Cپروفایل   3مورد مطالعه در  

ایزوله  18( طوری که 6درصد قرار گرفتند )شکل  3/55

 220-4900با داشتن باندهای مختلف  کمپیلوباکترژژونی

 4/75-100با قرابتی معادل   A-Bپروفایل   2جفت باز، در  

-4700باندی با محدوده  کمپیلوباکترکولی هاییزولهادرصد و 

-100با قرابتی معادل   A-Bپروفایل  2در  جفت باز  310

 (.10تا  7درصد قرار گرفتند )اشکال  70

 
 

 RAPD-PCRجدا شده از گوشت خام مرغ با نشانگر  کمپیلو باکترهای دندروگرام حاصل از ژنوتایپینگ ایزوله -6شکل 
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ه از گوشت خام مرغ جدا شد کمپیلوباکترژژونی هاییزولهادر مورد  RAPD-PCRژل حاصل از الکتروفورز محصول  -7شکل 

 (DNAکیلو بازی  1= مارکر M2، ستون DNAجفت بازی  100= مارکر M1)ستون 

 

 
 

 RAPD-PCRجدا شده از گوشت خام مرغ با نشانگر  کمپیلو باکتر ژژونیهای دندروگرام حاصل از ژنوتایپینگ ایزوله -8شکل 
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جدا شده از گوشت خام مرغ  کمپیلوباکترکولی هایولهیزادر مورد  RAPD-PCRژل حاصل از الکتروفورز محصول  -9شکل 

 (DNAکیلو بازی  1= مارکر M2، ستون DNAجفت بازی  100= مارکر M1)ستون 

 

 
 

 RAPD-PCRجدا شده از گوشت خام مرغ با نشانگر  کمپیلو باکتر کولیهای دندروگرام حاصل از ژنوتایپینگ ایزوله -10شکل 
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  36ز آنالیز الگوی باندی دندروگرام حاصـــل ا، 11در شـــکل 

مورد مطالعه با  کمپیلوباکترکولیو  کمپیلوباکترژژونی ایزوله

که همان گونه که  آورده شده است  REP -PCRنشان گر 

ــت این  ــهود اس با قرابتی   A-Cپروفایل   3در   هاایزولهمش

 .اندگرفتهدرصد قرار  60-100معادل 

 
 

 Rep-PCRجدا شده از گوشت خام مرغ با نشانگر کمپیلو باکتر های نگ ایزولهدندروگرام حاصل از ژنوتایپی -11شکل 

 

با این نشانگر، باندهای   کمپیلوباکترژژونیایزوله  18در آنالیز 

( 12جفت باز مشاهده شد ) شکل  110-2100معادل مختلف 

درصد قرار  80-100پروفایل با قرابتی معادل  1که همگی در 

 در ،کمپیلوباکترکولی هاییزولهارد (. در مو13گرفتند )شکل

باندهای مختلف  در  REP -PCRالکتروفورز محصول 

( که 14)شکل  جفت باز مشاهده شد 110-1900محدوده، 

درصد در  100در آنالیز الگوی باندی حاصله، قرابتب معادل 

(.  15مشاهده شد )شکل  هاآنبین 
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جدا شده از گوشت خام مرغ  کمپیلوباکترژژونی هاییزولهادر مورد  Rep-PCRژل حاصل از الکتروفورز محصول  -12شکل 

 (DNAکیلو بازی  1= مارکر M2، ستون DNAجفت بازی  100= مارکر M1)ستون 

 

 
 

 Rep-PCRجدا شده از گوشت خام مرغ با نشانگر کمپیلو باکتر ژژونی های دندروگرام حاصل از ژنوتایپینگ ایزوله -13شکل 
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جدا شده از گوشت خام مرغ  کمپیلوباکترکولی هاییزولهادر مورد  Rep-PCRصل از الکتروفورز محصول ژل حا -14شکل 

 (DNAکیلو بازی  1= مارکر M2، ستون DNAجفت بازی  100= مارکر M1)ستون 

 

 

 
 

 Rep-PCRانگر جدا شده از گوشت خام مرغ با نشکمپیلو باکتر کولی های دندروگرام حاصل از ژنوتایپینگ ایزوله -15شکل 
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 :بحث

های زئونوز برای رسیدگی به سریع و دقیق پاتوژن تشخیص

 بیماری و حفاظت از سلامت عمومی وضعیت بیمار، کنترل

های مهم زئونوز، یکی از پاتوژن باشد.میضروری  امری

عنوان عامل اصلی ایجاد است که به کمپیلوباکتر باکتری

 شده است. طیور تهدستگاه گوارش شناخدر باکتریایی  عفونت

های مرغ و محصولات جانبی( فرآوردهگوشت خام، شامل )

ایجاد ترین عوامل خطر برای عنوان یکی از مهمبه

 همطالع(. در 19)اندشده انسانی شناسایی کمپیلوباکتریوز

Kovalenko  که  مشخص شد 2013و همکاران در سال

ای هگونه محل برای کلونیزه شدن ترینمرغ شایع پوست

و این  بوده کمپیلوباکترکولیو کمپیلوباکترژژونی گرمادوست 

 کمپیلوباکتریوزیس در انسانبروز  ترین مواردبا بیش محصول

درمطالعه حاضر از سه روش مبتنی بر (. 20) است مرتبط

PCR  یعنی ERIC-PCR, RAPD-PCR, Rep-

PCR   کمپیلوباکترژژونیبه منظور ژنوتایپینگ جدایه های 

استفاده شد و الگوی ژنتیکی جدایه های  اکترکولیوکمپیلوب

مورد نظر با سه روش یاد شده ارزیابی شد. نتایج به دست 

 3آمده نشان دادکه جدایه های مورد مطالعه در هریک از 

روش مورد استفاده دارای الگوی باندی  )قطعات تکثیر شده 

DNA تواندیم( متفاوتی هستند .این تنوع در تعداد باندها 

 یهامکانربوط به توالی پرایمر مورد استفاده، دسترسی به م

الگو باشد.  DNAمتعدد اتصال پرایمر در ژنوم و یا کیفیت 

تمام جدایه های مورد مطالعه دارای الگوی باندی پلی مورفیک 

 هایزولهابودند و هیچ مونوفورمیسم باندی برای هیچ کدام از 

فیک در استفاده از مشاهده نشد. وجود الگوی باندی پلی مور

که سرعت بالایی  دهدیمبه کار برده شده نشان  هاییکتکن

 و کمپیلوباکترژژونیاز پلی مورفیسم در ژنوم 

وجود دارد و سازگاری واقعی در این  کمپیلوباکترکولی

فریم خوانش راپیش بینی  5570با ژنومی به طول  هایباکتر

نوتایپینگ کته مهم در تفسیر نتایج حاصل از ژن. کندیم

این است  PCRهای وابسته به میکروبی با تکنیک هایایزوله

که دارای الگوی باندی کاملاً مشابه بوده و هیچ  هاییایزولهکه، 

 PCRهای قطعات تکثیر شده در تفاوتی در تعداد و اندازه

شوند. کلونی که عنوان یک کلون محسوب میندارند، به

شود و محسوب می Aکلون بیشترین فراوانی را داشته باشد 

متفاوت باشند  Aباند با کلون  2-3که در  هاییایزوله

باند متفاوت باشند کلون  4-6که دارای  هاییایزوله، 1Aکلون

2A  باند متفاوت، کلون نامرتبط  7با حداقل  هاییایزولهو

در  Igwaran  ،Okohدر مطالعه  (.21شوند )قلمداد می

جداشده از  کمپیلوباکتروله ایز 402از مجموع  2020سال 

 85منابع مختلف )گوشت، شیر گاو و آب( در مناطق مختلف، 

کمپیلوباکترکولی  ایزوله 67و  کمپیلوباکترژژونیایزوله 
 ایزوله 35ایزوله ) 71شناسایی شد که از این تعداد 

( جهت کمپیلوباکترژژونی ایزوله 36و  کمپیلوباکترکولی

د. آنالیز الگوی باندی حاصل مطالعه ژنوتایپینگ انتخاب شدن

 GelJافزار با نرم ERIC-PCRبا روش  هایزولهااز آزمایش 

مورد مطالعه در کمپیلوباکترژژونی  ایزوله  36نشان دادند که 

 29در  کمپیلوباکترکولی ایزوله 35کلاستر و  4پروفایل و  29

گر کلاستر قرار گرفتند. نتایج این مطالعه نشان 6پروفایل و 

 و کمپیلوباکترژژونی هاییزولهاژنتیکی بالا در تنوع 
در (. 22جداشده از منابع مختلف بود)کمپیلوباکترکولی 

ایزوله  ERIC-PCR  ،36 مطالعه حاضر در روش

 18پروفایل و 7جدا شده از گوشت خام مرغ در  کمپیلوباکتر

به کمپیلوباکترکولی  و کمپیلوباکترژژونی ایزوله انتخابی 

ای در ایران،  مطالعه در.  پروفایل قرار گرفتند 4و 3ترتیب در 

Staji ( به مقایسه دو روش 2018و همکاران ،)RAPD و 

ERIC کمپیلوباکترژژونی هاییزولهابندی ژنتیکی در دسته 

های گوشتی و بوقلمون پرداختند. در جداشده از مدفوع جوجه

ی هاایزوله جداشده از مدفوع جوجه 30ایزوله ) 60این مطالعه 

های پرورشی( ایزوله جداشده از مدفوع بوقلمون 30گوشتی و 

 6در  RAPDنظر در روش  ایزوله مورد 60ارزیابی شد.

تند. یکی پروفایل قرار گرف 21در  ERICپروفایل و در روش 

های جداشده از جوجه هاییزولهاهای متعلق به از پروفایل

ه از جداشد هاییزولهادرصد با  83گوشتی قرابتی معادل 

گر مدفوع بوقلمون داشت. وجود این تشابه ژنتیکی نشان

در مطالعه حاضر، با به  (.16ها بود )آلودگی متقاطع بین نمونه

 کمپیلوباکترایزوله   RAPD-PCR 36کارگیری تکنیک  
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ایزوله  18پروفایل و  3گوشت خام مرغ در جدا شده از 

، هر کدام مورد مطالعه کمپیلوباکترکولیو  کمپیلوباکترژژونی

و همکاران در سال  Ammarپروفایل قرار گرفتند.   2در 

ای مشابه با مطالعه حاضر، خصوصیات در مطالعه 2021

بیوتیکی و توزیع عوامل حدت( مولکولی )الگوی مقاومت آنتی

جداشده از  کمپیلوباکترژژونی هاییزولهابندی ژنتیکی و دسته

 8/32در این مطالعه  منابع انسانی و دامی را ارزیابی کردند.

جداشده از مدفوع انسان و گوشت خام  هاییزولهادرصد از 

بیوتیکی داشته و در روش مرغ مقاومت چندگانه آنتی

ERIC-PCR  (. مطالعات 23کلاستر قرار گرفتند ) 5در

میکروبی،  هایایزولهانجام شده در خصوص ژنوتایپینگ 

 هایسویهمنبع  نیرا ب یشباهت قابل توجه

با این باکتری در  ریو بروز عفونت همه گ یلوباکترژژونیکمپ

 یدوره زمان کیدر  RAPD-PCR نشانگراستفاده از زمان 

  (.24-27) کندمی یمعرفرا شده  فیتعر ایمنطقهخاص در 
 یهاهیاز سو یکه برخ نشان داد 2020در سال  ایمطالعه

هیچ گونه پلی موزفیسم باندی در  کمپیلوباکترکولی

 یبالا یکیشباهت ژنت وداشتند ن  PCR فورز محصول الکترو

 ایزوله 35. در این مطالعه،را نشان دادند درصد 100

ی شدند گروه بند پیژنوت 29در آنالیز شده  کمپیلوباکترکولی

 تواندمی  REP-PCR کهمطالعات قبلی نشان دادند   .(28)

از را  کمپیلوباکتر هایگروهتحت  یبه طور قابل اعتماد

و به عنوان یک روش تایپینگ ارزان و  گر متمایز کندهمدی

  (.29)قابل اعتماد استفاده شود

Behringer  نمونه از طیور  100، 2011و همکاران در سال

های روش آوری کرده و بازنده و گوشت طیور گوشتی را جمع

REP-PCR ،PFGE ،MLST ،flaA-RFLP  آنالیز

 ی تشخیصبراهمزمان ها اند. تمام این روشکرده

. ژنوتایپینگ انجام شد کمپیلوباکترکولیو کمپیلوباکترژژونی 

های تمایز سویه برای REP-PCR ها با روشایزوله

ولی در هر دو  بود کمپیلوباکترکولیبهتر از کمپیلوباکترژژونی 

وجود های ایزوله flaA-RFLPو  REP-PCRروش 

 غیرقابل کمپیلوباکترکولیو کمپیلوباکترژژونی داشتند که بین 

صورت تصادفی بوده و هیچ رسید بهتمایز بودند و به نظر می

و  PFGEارتباطی به گونه، مکان و منبع ندارد. اما نتایج 

MLST روش،  ها بود. دومرتبط با مکان جغرافیایی نمونه

PFGE  وMLST را با هم  و تشابه بیشترین هماهنگی

-REP . و همچنین قدرت تمایز بالاتری نسبت بهشتنددا

PCR وflaA-RFLP  وکمپیلوباکترژژونی برای تفکیک 
 (.30)از خود نشان دادند  کمپیلوباکترکولی

Ghorbanalizadgan  400 ،2016و همکاران در سال 

 flaAژن  را از نظرحضور سال 5نمونه از مدفوع کودکان زیر 

مورد بررسی قرار  RFLP روشبه  کمپیلوباکتر هایدر گونه

و  43آنالیز کردند که به ترتیب  MEGAزار افداده و با نرم

های بررسی های موردمطالعه از نظر سایتنمونهنمونه از  12

روشی،  RFLPبودند. روش  متفاوت و جدید flaAدر ژن 

اعتماد برای مطالعات اپیدمیولوژیک ارزان و سریع و قابل

در جوامع  آلودگی و تعیین منابع کمپیلوباکترژژونیهای جدایه

 (.31) و کوچک استبزرگ 

در انتخاب نوع روش تیپ بندی مولکولی، باید قدرت تکنیک، 

تکرارپذیری نتایج، سادگی روش، وسعت کاربرد، سرعت انجام 

های نوین و سهولت تفسیر نتایج را در نظر گرفت. روش

های متداول فنوتیپی که بر مبنای مولکولی برخلاف روش

، بر پایه ترادف باشندخصوصیات ظاهری و تغییرپذیر می

غیرقابل تغییر یا کم تغییرپذیر ژنی در میکروارگانیسم مربوطه 

گیرند. استوار بوده و کمتر تحت تأثیر شرایط محیطی قرار می

های سنتی، قدرت افتراق دهی ها در مقایسه با روشاین روش

های میکروبی دارند تری برای انواع گونهبالاتر و کاربرد گسترده

(32.) 

(، چهار روش 2023و همکاران ) Strakovaالعه در مط

  Coreهایروششامل  هاباکتریمختلف ژنوتایپینگ 

Genome Multilocus Sequence Typing 

Typing  (cgMLST), Multilocus Sequence

(MLST), Pulsed Field Gel Electrophoresis 

)PFGE(  وMultiplex PCR binary Typing  جهت

جدا شده  کمپیلوباکتر ژژونی هایایزولهدسته بندی ژنتیکی 

از منابع مختلف غذایی مقایسه گردید. نتایج نشان داد که هر 

دارای  multiplex PCR binary typingچند روش 

https://link.springer.com/article/10.1007/s12223-023-01093-5#auth-Nicol-Strakova-Aff1
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برای  تواندمیز سه روش دیگر است اما حساسیت کمتری ا

حدت مورد  هایژنبر پایه حضور انواع  هاباکتریژنوتایپینگ 

 (.33استفاده قرار گیرید )

ز یی الابر اساس مطالعاتی که در گذشته انجام شده میزان با

(. 16،17)پلی مورفیسم در ژنوم این باکتری گزارش شده است

که  دهدمیبرده شده نشان  به کار هایروش جبین نتای طارتبا

دی جدا شده پلی مورفیسم زیا کمپیلوباکتر هایایزولهدر 

کی ژنتی غییراتدر ت لابه دلیل سرعت با اکثراًکه  وجود دارد

ای ممکن است یکی از مزایای انتخابی بر بالااست. این تنوع 

برای  تواندمیدهد و  عادت حیطود را به مخیک سویه باشد تا 

نتیکی وحشی مفید باشد. تنوع ژ هایسویهی شدن انتشار و اهل

بع یکسان یا ناشی از استقرار متقاطع یا آلودگی با من تواندمی

 دام باشد. انتقال یطیحم هایسویهمستقل از  هایژنکسب 

فر صنیز هر چند احتمال پائینی دارد، اما احتمال آن  دامبه 

یح حص و قنیست. تائید انتقال آلودگی متقاطع به طور دقی

الت خر دزیرا عوامل مختلفی در این ام ،باشدنمیامکان پذیر 

دارند و وجود هر یک از الگوهای باندینگ در باکتری 

را  یطی غالب در یک مکانحسویه م تواندمی کمپیلوباکتر

 .نشان دهد

 :یریگنتیجه 

مختلف ژنوتایپینگ عوامل عفونی،  هایروشدر مقایسه 

ارگیری روش مورد نظر حائز سهولت در انجام کار و به ک

اهمیت است. از طرف دیگر هرچه تعداد باندهای ایجاد شده 

بین  قبرای یک جدایه در یک تکنیک بیشتر باشد امکان افترا

. بنابراین با توجه به دو مورد یاد شده یابدمیافزایش  هاسویه

-ERICبه دست آمده در این مطالعه روش  جو بر اساس نتای

PCR  برای تایپینگ و دسته بندی جدایه  تریمناسبروش

مورد  هایتکنیکاز طرفی  .باشدمی کمپیلوباکترهای مختلف 

 وERIC-PCR  هایروشاستفاده در این مطالعه یعنی 

Rep-PCR وRAPD-PCR  کدام ابزارهایی قدرتمند  هر

 هایروشهستند. اما  کمپیلوباکتر هایگونهدر دسته بندی 

به منظور ژنوتایپینگ این  PFGEد مولکولی مانن ترپیشرفته

. با توجه به این که منبع جداسازی گرددمیباکتری توصیه 

 طاست، بنابراین برقراری ارتبا تجدایه ها با یکدیگر متفاو

آماری بین الگوهای باندی ایجاد شده در هر تکنیک مقدور 

 .باشدنمی
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Abstract 

Campylobacter, especially the two species Campylobacter jejuni and Campylobacter coli, having 

different strains and hosts, are considered one of the most important and common pathogenic 

bacteria between humans and animals. The present study was conducted with the aim of genetic 

classification of Campylobacter jejuni and Campylobacter coli strains isolated from raw chicken 

meat. 

This cross-sectional study was conducted on 36 strains of Campylobacter jejuni and 

Campylobacter coli strains isolated from raw chicken meat. In order to genotyping the isolates, 

three methods ERIC-PCR, RAPD-PCR, and Rep-PCR were used. 36 Campylobacter strains 

isolated from raw chicken meat were placed in 7 profiles in ERIC-PCR method, in 3 profiles in 

RAPD-PCR method and in 3 profiles in REP-PCR method. 

 All investigated strains had a polymorphic band pattern, which shows a high rate of polymorphism 

in Campylobacter jejuni and Campylobacter coli genomes. The methods used in this study are 

powerful tools for genotyping of Campylobacter jejuni and Campylobacter coli, but according to 

the findings, the ERIC-PCR method is a more suitable method than other methods for typing and 

classifying Campylobacter jejuni and Campylobacter coli strains. 

Keywords: Campylobacter jejuni, Campylobacter coli, ERIC-PCR, RAPD-PCR, Rep-PCR 
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رات نانوذنانوکامپوزیت حاوی  لمیفبا استفاده از خزر  یایدر دیسف یماه لهیف یماندگار شیزااف 

 سنتز شده به روش سبز با استفاده از عصاره کلاهک بادمجان یدرویاکس

 1رحیمی ابراهیم ،* 3 مشاک زهره ، 2 شاکریان امیر ، 1 مهسا صالحی

 ایران شهرکرد، اسلامی، آزاد دانشگاه شهرکرد، حدوا دامپزشکی، دانشکده غذایی، مواد بهداشت گروه 1

 2 ایران شهرکرد، اسلامی، آزاد دانشگاه شهرکرد، واحد ارگانیک، های فرآورده و تغذیه تحقیقات مرکز

  3 ایران کرج، اسلامی، آزاد دانشگاه کرج، واحد غذایی، مواد بهداشت گروه

 mashak@kiau.ac.ir: مکاتبات مسئول نویسنده *

 چکیده

ساد مواد غذا مقدمه و هدف: سته بند یفقدان فناور لیبه دل ییف ست. انتظار م یبزرگ جهان ینگران کیمناسب  یب  یرود فناوریا

سته بند سنتز رواکسیدنانوذرات  /بادمجان پوست نیانیآنتوس /توزانیکتاثیر مطالعه، نیدر ا. شود ییمواد غذا ینانو باعث بهبود ب ی 

 یمدت ماندگار بر سلولز لیمت لیپروپ یدروکسیه لمیف سیدرصد( در ماتر 5و  3، 1)در سه سطح  انشده از عصاره کلاهک بادمج

ــف یماه هایلهیف ــ یایدر دیس ــد. جهت تع یخزر بررس ــ هایاز آزمون یماه هایلهیف تیفیک نییش و pH ،N-TVB 2) ییایمیش

TBARs3شمارش باکتر یکروبی( و م سهیرو انتروباکت لیمزوف ل،یکروفیسا هایی) ، ارزیابی حسی )طعم، بو، بافت، رنگ و پذیرش (ا

 استفاده شد.  مارهایت یبر رو یخچالی یدر دما ی( نگهدار14 و 10و  7، 1، 0 یروز )در روزها 14 یطکلی( 

 ســنتز شــده از عصــاره کلاهک ینانو ذرات رو کنواختی یپراکندگ عیتوزنانومتر بود.  527/0میانگین اندازه نانوذرات ســنتز شــده 

 یبر ماندگار بندیبســته لمیف ثبتم رتأثی دهنده نشــان هاداده ،یبطورکل شــد. دییتأDLS 5با آزمون  332/0برابر PDI 4بادمجان با 

های مزوفیل، ســایکروتروف و و جمعیت باکتری TBARsو  pH ،TVB-Nبالاترین میزان  خزر بود. یایدر دیســف یماه هایلهیف

سه متعلق به نمونه  شده رواکسیدنانوذرات  %5حاوی ترین میزان آن متعلق به فیلم نانوکامپوزیت شاهد و پائینانتروباکتریا سنتز  ی 

ــاره کلاهک بادمجان ــتهلهیبود. ف از عص ــده در های بس ــیدنانوذرات  %5حاوی به فیلم نانوکامپوزیت بندی ش دوره ی در طی رواکس

 شیافزای فعال برا یبندبه عنوان بسته تواندیم تولید شده تیکامپوزنانو لمیف بنابراین .را داشتند یحس ازیامت نیبالاتر سازیرهیذخ

 خزر استفاده شود. یایدر یماه لهیف یمدت زمان ماندگار

 ی، سنتز سبز، عصاره کلاهک بادمجانرواکسیدخزر، نانوذرات  یایدر دیسف ی، ماهبندیبسته لمیفکلیدواژه: 

 

                                                 
2Total volatile basic nitrogen  

3Thiobarbituric acid reactive substances  
4Polydispersity Index  

5light scattering Dynamic  
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 مقدمه

 (Rutilusfrisii kutum) ماهی سفید دریای خزر

 اخیر هایســال که طیمتعلق به خانواده کپور ماهیان اســت 

صد 50 از بیش ساله هر ستخوانی ماهیان صید در  دریای ا

 اهمیت از نظر صرف. (1)است  داده اختصاص خود به را خزر

 محتوی ضــروری، هایپروتئین حضــور ای،تغذیه اقتصــادی،

ــید ــباع غیر چرب اس ــاً) بالا اش (، پروفایل 3ωو  6ω خصــوص

شده  سبب  شت این ماهی  سیدهای آمینه و لذیذ بودن گو ا

سیا صرف کننده که ب ستقبال م . عمر مفید قرار بگیردر مورد ا

صرف کننده برای  ضای م و کیفیت ماهی به دلیل افزایش تقا

. طبق گزارش ارائه شده از (2) مصرف ماهی بسیار مهم است

درصــد  88(، حدود FAO6طرف ســازمان غذا و دارو آمریکا )

از کل تولید ماهی برای مصرف مستقیم انسان مورد استفاده 

شکلقرار گرفته و محبوب صورت تازه ترین  صرف آن ب های م

سرد ) شکل منجمد ) 44یا  سپس به  صد( و  صد(  35در در

شد سازی ماهی تاکید ذخیره نوعکه این امر بر اهمیت  می با

. در روش ســنتی نگهداری ماهی، دمای انجماد (3) نمایدمی

سیوس -11)عموماً  سل (، کاهش ارزش کیفی ماهی را درجه 

 .به دنبال دارد

تفــاده از  ف اســــ  بنــدیبســــتــه یهــالمیاز 

س یبا اثرات آنت ریپذبیتخرستیز ضدم یدانیاک از  یکروبیو 

 اســـت ییموادغذا یماندگار شیافزا یی جهتجمله راهکارها

سیه .(4)  ،سنتزی مهیاتر ن کی سلولز لیمت لیپروپ یدروک

شتق نهیکم هز ،یونی ریغ شفاف م ست که  شده و  سلولز ا از 

ـــتق یبرا ییغذا یافزودن کیبه عنوان  به غذا  میافزودن مس

سان توسط کم یبرا ( به عنوان 2011اروپا ) ونیسیمصرف ان

شماره  یی ایمنغذا یافزودن کی ست دییتا E 464با   شده ا

محلول در آب است و به طور گسترده  یستیز مریپل نیا .(5)

                                                 
6Food and Agriculture Organization  

 ظیکننده، غل تیتثب ر،یفایبه عنوان امولســ ییغذا عیدر صــنا

شک و مواد قیکننده، عامل تعل ستفاده م لمیدهنده ف لیت  یا

 سلولز لیمت لیپروپ یدروکسیه بر یمبتن یهالمیف. (6) شود

 ی، مقاومت در برابر چربیریخوب، انعطاف پذ تیشفاف یدارا

کارآمد در برابر  یرنفوذپذی وو روغن با اســـتحکام متوســـط 

س ستند ژنیانتقال اک  تیماه لیحال، آنها به دل نیبا ا. (7) ه

ست س یذات یآبدو ستند اریخود در برابر رطوبت ب ساس ه  ح

ـــعف برا کی نی. ا(8) ـــنعت یکاربردها ینقطه ض ها آن یص

سته جهت ست یآب تیبا فعال ییمواد غذا یبندب  تیتقو .بالا ا

 زیست فعال باتیسلولز با ترک لیمت لیپروپ یدروکسیه لمیف

 یدانیاکس یو آنت یکروبیضدم بهبود خواص منجر بهتواند یم

ـــ یهــایژگیو بهبود یحفظ و حت جــهیآن و در نت  یحس

 .(9) شود ییموادغذا

 ییزدا لیاست که از است دیساکار یپل کی کیتوزان

ست م نیتیک  فراوان دیساکاریپل نیدوم کیتوزان. دیآیبه د

سکلت ب عتیدر طب ست و در ا سلولز ا سخت  یرونیپس از 

شرات به وفور  ستان و ح به  کیتوزان .(10) شودیم افتیپو

ـــدن گروه لیدل  با یآب یهادر محلول 2NHی هاپروتونه ش

pH ـــت، نییپا خود از  یونیرفتار کات لیبه دلو  محلول اس

 کندیم یریها جلوگســمیکروارگانیاز م یعیوســ فیرشــد ط

ـــاکار یپل نیا ن،ی. علاوه بر ا(11) ـــ دیس  یعال اریخواص بس

 2OCمانند  ییدر برابر گازها یو مانع قابل قبول لمیف لیتشک

ـــک ییهم افزا نیا .(12) دارد 2Oو  ـــت با تش  لیممکن اس

 2NH یهاگروه نیب یقو یمولکول نیب یدروژنیه یوندهایپ

ـــیه OH و کیتوزان ـــلولز مرتبط  لیمت لیپروپ یدروکس س

 باشد.
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 یعیدر آب طب محلول یفنل باتیها ترکنیانیآنتوس

. (13) هســتند ییایو ضــدباکتر یدانیاکســیآنت یهاتیبا قابل

ـــیه معایبتوانند یها مآن ن،یبنابرا  لیمت لیپروپ یدروکس

ــلولز ــدباکتر س ــیو آنت ییایدر خواص ض را جبران  یدانیاکس

سیانین کنند. ست بادمجان منبع خوبی از آنتو  از ها و یکیپو

 اکســیدانیص آنتیکه دارای خوا اســت فلاونوئیدها ترینمهم

 .(15. 14)است 

ضدباکتر یسمریغ بیترک نیچند انیدر م  ییایو 

 اســتفاده شــده اســت، یدر بســته بند یکه به عنوان افزودن

ـــیدروی  ـــر  منیعامل ا کیبه عنوان نانوذرات اکس و عنص

صنا یسلامت یبرا ضروری شده در نظر گرفته  ییغذا عیدر 

 یهابا اســتفاده از روش اکســید روی نانوذرات اگرچه .اســت

های در ســالاما  اند،مختلف ســنتز شــده ییایمیشــ-یکیزیف

های با اســتفاده از روش اکســیدرویاخیر ســنتز نانو ذرات 

های زیستی و سازگار با محیط زیست نظیر استفاده از عصاره

ســنتز ســبز . (16) گیاهی، اهمیت بســیاری پیدا کرده اســت

 نیاست. چند ستیز طیو سازگار با مح عیآسان، سر یروش

 یهاتیرا در کامپوز اکســیدرویمطالعه اســتفاده از نانوذرات 

ـــته یبرا یمریوپلیب ندبس  نیاز ب یبرا ییفعال مواد غذا یب

 .(20-17) اندمضر گزارش کرده یهایبردن باکتر

ـــیدرویمطالعه، نانوذرات  نیدر ا ن،یبنابرا از  اکس

سر قیطر سان،  سبز آ سازگار با مح عیروش  با  ستیز طیو 

صاره  ستفاده از ع شدند و پس از آن کلاهک بادمجان ا سنتز 

ظت یدروی نانوذراتهای مختلف غل ـــ  کیبه عنوان  اکس

ـــد یافزودن ـــیهلم نانوکامپوزیت فیدر میکروبی ض  یدروکس

ــلولز لیمت لیپروپ ــ/توزانیک/س ــت بادمجان  نیانیآنتوس پوس

 لهیف یشده رو زسنتنانوکامپوزیت  یهالمیشدند. ف ترکیب

طی  یخزر اعمال شــد و عملکرد نگهدار یایدر دیســف یماه

 شد. یابیارزدرجه سلسیوس  4روز نگهداری در دمای  14

 مواد و روش کار

 مواد

ــامل بادمجان، مواد اولیه  ــفید دریای خزر یماهطرح ش از  س

 موردیی ایمیمواد شــی هیکلبازار خریداری شــدند. همچنین 

ستفاده شرکت مرک  یهایندگیاز نما مطالعه نیدر ا ا معتبر 

 .شدند یداریخر

 پوست بادمجان استخراج آنتوسیانین 

های بادمجان پوست کنده، تفاله آن جدا ابتدا نمونه

ست با سپس پو شک کرده و در شد.  سته و خ ش دمجان را 

ست به قطعات کوچک برش داده  شک کن الکتروترمال بلا خ

های کوچک پوست بادمجان با وزن ثابت در دمای تکه شدند.

ـــد. برای  60 ـــوس پخته و به پودر تبدیل ش ـــیلس درجه س

ـــونیک )فرکانس  ـــتخراج از حلال اتانولی و روش اولتراس اس

مدت  5/12 به  قه د 20کیلوهرتز  مای دقی جه  50ر د در

ــ ــلس ــد. برای این منظور وسیس ــتفاده ش گرم پودر  25( اس

ـــک ته گرد حاوی مقدار معینی اتانول  بادمجان به یک فلاس

سبت بی سپس آن را تکان داده و 15:1آب )ن شد و  ضافه  ( ا

شده به  ستخراج  صاره ا شد. ع برای مدت معینی حرارت داده 

ژ ، مایع رویی فالکون ســانتریفیوژ منتقل و پس از ســانتریفیو

 .(21)جدا شد 

 تهیه عصاره کلاهک بادمجان

لیتر میلی 20بادمجان با  کلاهکگرم پودر  1مقدار 

خلوط در یک حمام آب . مدرصـــد( مخلوط شـــد 70اتانول )

سون سیوسدرجه  40کیلوهرتز،  40یک با فرکانس اولترا ، سل

 6500ها با سرعت سپس نمونه تیمار شد.دقیقه  30به مدت 

دقیقه  10به مدت  سلسیوسدرجه  4دور در دقیقه در دمای 

ــانتریفیوژ  ــدند. س ــتخراج متوالی انجام، و ش ــه مرحله اس س

 .(22)شد آوری های مایع رویی حاصل با هم جمعحجم
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 سنتزسبز نانو ذرات روی با عصاره کلاهک بادمجان

ماده اصلی سنتز نانو ذرات روی، نیترات روی است 

درصــد به همراه کربنات آمونیوم  98/99که با درجه خلوص 

ست که  5/99با درجه خلوص  شد، لازم به ذکر ا درصد تهیه 

های فوق از آب دیونیزه شــده اســتفاده شــد، در تهیه محلول

س سبز از کلاهک بادمجان همچنین با ا سنتز  تفاده از روش 

یه شــــد.  لیتر محلول آبی میلی 200محلول ذرات روی ته

با میلی 5/1نیترات روی ) لیتر از عصــــاره میلی 20مولار( 

مولار هیدروکسید  1کلاهک بادمجان مخلوط شد و متعاقباً با 

شد. یونمیلی 10سدیم ) های آغازکننده واکنش لیتر( تیمار 

سط نی ست آمد.تو مخلوط  ترات روی در آب دی یونیزه به د

مای  تاریکی در د مداوم در  با هم زدن  جه  60واکنش  در

برای جلوگیری از کاتالیز نوری انکوبه شد. تشکیل  وسیسلس

را در پایان ZnONPs  7 ، تشــکیل نانوذرات رویرنگ ســفید

ساعت مشخص کرد. محصول به دست آمده با سانتریفیوژ  24

ــتر خالص ــد و به ترتیب در آب دوبار تقطیر و بیش ــازی ش س

 .(23)اتانول شسته و خشک شد 

یل  ت م یل  پ پرو یدروکسيييی  ه لم  ی ف یه  ه ت

سلولز/کیتوزان/آنتوسیانین پوست بادمجان/ نانو ذرات 

 روی

هیدروکســـی پروپیل  نانوکامپوزیت مبتنی بر فیلم

ـــلولز یل س ته/مت یک تبخیر ریخ گری کیتوزان از طریق تکن

گرم  1حلال تهیه شـدند. محلول تشـکیل فیلم با حل کردن 

درصد  2محلول اسید استیک )لیتر میلی 100کیتوزان در  از

v/v) ـــده از فیلتر پنبه ای تهیه و برای حذف ذرات حل نش

شد.  سلولز در  گرم 5/0فیلتر  سی پروپیل متیل   30هیدروک

 30لیتر آب  بصــورت ســوســپانســیون تهیه و به مدت میلی

سپس  شد و  شدت هم زده  سرد میلی 20دقیقه به  لیتر آب 

محلول کیتوزان به آن  به آن اضــافه شــد تا کاملاً حل شــود.

افزوده، با استفاده از همزن مغناطیسی در دمای اتاق به مدت 

درصد وزنی آنتوسیانین به مخلوط  10ساعت مخلوط شد.  1

ضافه و به مدت  شد. در نهایت، نانوذرات  1ا ساعت هم زده 

ها افزوده شد. درصد به آن 5و  3، 1تهیه شده در سه سطح 

شده درو شکیل  شهمحلول فیلم ت شی شش پتری  ای ن ظروف

شعاع  شد و در دمای سانتی 10) درجه  27 ± 2متر( ریخته 

 .(24)ساعت خشک شدند  72به مدت  وسیسلس

 تیمارهای تحقیق -1جدول 

 فرمولاسیون تیمار

C1 ( فیلم هیدروکسی پروپیل متیل سلولز( فیلم شاهدHPMC8)) 

C2 HPMC/ کیتوزان 

C3 HPMC/  /درصد وزنی آنتوسیانین پوست بادمجان 10کیتوزان 

C4 HPMC/  /کسیدرویدرصد نانو ذارت ا 1درصد وزنی آنتوسیانین پوست بادمجان /  10کیتوزان 

C4 HPMC/  /کسیدرویدرصد نانو ذارت ا 3درصد وزنی آنتوسیانین پوست بادمجان /  10کیتوزان 

C6 HPMC/  /کسیدرویدرصد نانو ذارت ا 5درصد وزنی آنتوسیانین پوست بادمجان /  10کیتوزان 

 

                                                 
7Zinc Oxide Nanoparticles  8Hydroxypropyl methylcellulose  
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 تعیین اندازه ذرات و چگونگی پراکنش نانو ذرات روی

تشکیل بررسی اندازه و چگونگی پراکنش ذرات نانو 

نالایزر ) ـــایز آ پارتیکل س ـــیله  ـــده بوس ، مدل Horibaش

SZ100 ژاپن( صـورت گرفت، بدین منظور ذرات نانویی که ،

ستفاده قرار گرفت، بدی شده بود، مورد ا ن در آب یون زدایی 

یب  ـــتگاه میلی 2ترت به دس نانو ذرات  لیتر از محلول حاوی 

ساس )قطر  ضافه شد و نتایج بر ا  dت یا درصد از نانو ذرا10ا

از  % 90( یا )قطر d 0/5% از نانو ذرات یا  50( یا )قطر 0/1

ش ( و قطر حجم میانگین نانو ذرات گزارd 0/9نانو ذرات یا 

نمونه تشــکیل شــده  10شــد، همچنین قطر نانو ذرات برای 

ــیله آنالیز  ــکو  نوری بوس ــتفاده از میکروس ــادفی با اس تص

سی ( نیز موLica DMLBتصـویری نرم افزار مدل ) رد برر

 .(25)قرار گرفت 

 های ماهیآزمون

ـــفید دریای خزر یماه با  یاز محل فروش ماه س

ـــط  ـــله در ظروف  هیرم تهگ 650-600وزن متوس و بلافاص

سلامولوژیکروبیم شگاهیبه آزما خی یحاو شگاه آزاد ا ی ی دان

و  ی. پس از ســر و دم زندیمنتقل گرد واحد علوم و تحقیقات

 یماه پوست و استخوان از هر یامعا و احشا و جداساز هیتخل

روی  های نانوکامپوزیت تهیه شده برفیلم. دیگرد هیته لهیف 2

 درجه سلسیوس، به 4های ماهی قرار گرفت و در دمای نمونه

 ( ارزیابی شد.14و  10و 7و 1و 0روز ) 14مدت 

 آزمونهای شیمیایی:

  pHگیری اندازه-

pH سط نمونه شد. ابتدا متر اندازهpHها تو گیری 

pH  استاندارد در دستگاه با بافر pH3  کالیبره )تنظیم(  7و

شد و g/lگرم از نمونه با دو برابر آب مقطر ) 5شد.  ( همگن 

ها تعیین نمونه pHدرجه ســلســیوس،  25ســپس در دمای 

                                                 
9

Butylated hydroxytoluene  

 . (26)شد 

ندازه- ید ا با اسييي نده  ه نش د ک ماده وا یری  گ

 (TBARSتیوباربیتوریک )

ـــورت کالریمتریک )رنگ  TBARSمقدار  به ص

گرم از نمونه گوشت ماهی وزن  10سنجی( انجام شد. حدود 

لیتر( و گرم بر میلیمیلی 1) BHT 9لیتر از میلی 1شــده و با 

درصــد( هموژن  5لیتر از تری کلرواســتیک اســید )میلی 35

سک انتقال ش ست آمده به یک فلا دند. محلول هموژن به د

لیتر از آب مقطر اضافه و تقطیر میلی 100داده شده و سپس 

لیتر از تقطیر شده )عصاره(، میلی 50شد. بعد از جمع آوری 

محلول از طریق یک کاغذ صــافی )واتمن شــماره یک( فیلتر 

ـــد.  با میلی 5ش ـــده  از  لیترمیلی 5لیتر از محلول فیلتر ش

سید ) مولار( ترکیب و در حمام  02/0محلول تیوباربیتوریک ا

ــیوس به مدت  100آب با دمای  ــلس دقیقه قرار  60درجه س

نانومتر در برابر آب،  532گرفت. بعد از سرد کردن، جذب در 

شاهد، اندازه شد. مقدار به عنوان  ساس  TBARSگیری  بر ا

م نمونه بیان گرم مالون آلدئید بر یک کیلوگراکی والان میلی

 .(26)شد 

 (TVB-N)گیری نیتروژن بازی فرار کل اندازه-

ـــتقیم  بات نیتروژنی فرار از طریق تقطیر مس ترکی

ـــده بعد از  ـــید ماهی هموژن ش ـــافه کردن منیزیم اکس اض

گیری شــدند. تقطیر حاصــل در یک فلاســک که دارای اندازه

سید  درصد، مخلوطی از شناساگرهای  2محلول آبی بوریک ا

 درصــد( اتانول 1/0متیل قرمز و بروموکروزل ســبز )هر کدام 

بود، جمع آوری شد. سپس محلول بوریک اسید با سولفوریک 

ـــید  ـــد. مقدا 1/0اس ر نیتروژن کل فرار بازی نرمال تیتر ش

 گرم ماهی( بر اساس مصرف اسید 100گرم نیتروژن در)میلی

 سولفوریک محاسبه شد .
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 های میکروبی آزمون

 ازی نمونه( تهیه آزمایه )آماده س-

سترون، مقدار  ستیکی  گرم از  10در یک ظرف پلا

ندازه نه ا ندازه نمو به ا ـــد  به  9گیری ش نه  ن آبرابر وزن نمو

کننده آب پپتونه بافری ســـترون افزوده شـــد.  محلول رقیق

شماره  ستاندارد ملی ایران  با مخلوط  9899مخلوط مطابق ا

های سترون همگن شد، سپس با پیپت کن استومکر با کیسه

سیون اولیه به لوله حاوی میلی 1سترون   سپان سو  1لیتر از 

ـــط میلی ته و توس یل ریخ ـــتر نده اس لیتر محلول رقیق کن

ـــد )رقت  10تا  5ورتکس به مدت  ( و 10-2ثانیه مخلوط ش

رقتهای موازی ده برابر حاصــل شــد )اســتاندارد ملی ایران 

 (.1386، 8923-1شماره 

 های سایکروتروف شمارش باکتری-

ــیون اولیه تهیه میلی 1/0ابتدا  ــپانس ــوس لیتر از س

شته و درون پتری دیش حاوی  سترون را بردا شده با پیپت 

ه صــورت ســطحی کشــت داده محیط کشــت نوترینت آگار ب

درجه  4شـــد. ظرف پتری دیش را بصـــورت وارانه در دمای 

س شد. پس از مدت روز گرمخانه 10به مدت  وسیسل گذاری 

کلنی انتخاب و  150های کمتر از زمان آزمایش، پتری دیش

ـــورت  ـــدند. نتایج به ص ـــمارش ش ـــد  cfu/gش گزارش ش

 (.1382، 2629)استاندارد ملی ایران شماره 

 های مزوفیل ش باکتریشمار-

ــیون اولیه تهیه میلی 1/0ابتدا  ــپانس ــوس لیتر از س

ــته و درون پتری دیش حاوی  ــترون برداش ــده با پیپت س ش

محیط کشت نوترینت آگار انتقال و کشت سطحی داده شد. 

 وسیسلسدرجه  37ظرف پتری دیش بصورت وارانه در دمای 

زمان  گذاری شد. پس از مدتساعت گرمخانه 48به به مدت 

                                                 
10olet Red Bile Glucose AgarVi  

مایش، پتری دیش کلنی انتخاب و  300الی  30های بین آز

ـــورت  ـــدند. نتایج به ص ـــمارش ش ـــد  cfu/gش گزارش ش

 (.1393، 8272-2)استاندارد ملی ایران شماره 

 های انتروباکتریاسه شمارش باکتری -

قدار  را در پتری  های موجودلیتر از رقتمیلی 1م

قدار  ـــت لیتمیلی 15تا  10دیش ریخته و م  ر محیط کش

VRBGA10 سدرجه  45با دمای شد.  وسیسل ضافه  به آن ا

محیط را با نمونه به وسیله حرکات چرخشی هشت انگلیسی 

تا خنک  در دو جهت افقی و عمودی، خوب مخلوط کرده و 

صورت جامد  شد. بعد از اینکه محیط به  شته  شدن کنار گذا

ـــده در دمای در آمد پلیت ـــورت وارونه ش  درجه 37ها بص

سپس ساعت گرمخانه 24به مدت  وسیسسل شدند.  گذاری 

های با هاله ارغوانی رنگ شـــمارش و نتایج به صـــورت کلنی

cfu/g .بیان شد 

 بررسی ارزیابی حسی

سی نمونه صیات ح ساس بو، ارزیابی خصو ها را بر ا

ـــط  یت کلی توس بافت و مقبول نفر ارزیاب  20ظاهر، رنگ، 

سیستم نمره دهی زن( بر اساس  10 -مرد 10آموزش دیده )

 .(27)ای انجام شد نقطه 5هدونیک 

 روش تجزیه و تحلیل آماری

ــات برای داده ــت آمده در آزمایش ای هنتایج به دس

انحراف معیار در سه  ±تجربی )آزمایشی( به صورت میانگین 

ـــکیل دهنده کلونی  حدهای تش ـــدند. وا یان ش بار تکرار ب

(CFUsدر تمامی آزمایشات به مقادیر لگاریتمی آن ) ها قبل

ــد. داده ــات با از تجزیه و تحلیل آماری تبدیل ش های آزمایش

( One-way ANOVAتجزیه و تحلیل واریانس یکطرفه )

ها دار آماری بین مقادیر میانگینهای معنیمقایســـه و تفاوت
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ـــتفاده از )در مواردی که اثر کلی تیمارها معنی دار بود( با اس

نه ند دام تایج آزمون تعقیبی چ ای دانکن تعیین شــــد. ن

ـــتفاده از نرم افزار آزمون ـــت آمده با اس  هاى آمارى به دس

SPSS 05/0داری انجام شد. سطح معنی 26نسخهp≤  برای

 ها در نظر گرفته شد. داده مقایسه

 نتایج

نانو ذرات  ندازه ذرات و چگونگی پراکنش  تعیین ا

 رویاکسید

ـــکـل  انـدازه ذرات نـانو ذرات  عیتوز جینتـا 1ش

ــید ــان م یرواکس ــکل دهدیرا نش با  کیپ کی. مطابق با ش

 نشان دادند. 332/0برابر  PDIو نانومتر  527/0 اندازه ذرات

 

 
 تایج توزیع اندازه ذرات نانو ذرات روین -1شکل 

 

بسييته بندی شييده با فیلم  یماه هایلهیف هایآزمون

 نانوکامپوزیت

 های شیمیاییآزمون

ــا ــت ــن ــ جی ــم  TVB-Nو  pH ،TBARs زانی

ـــتهماه لهیمختلف ف هاینمونه ندی ی بس ـــده در فب  لمیش

نشــان  (c-a) 2شــکلدر  یروز نگهدار 14 یط تینانوکامپوز

ـــت ـــده اس مختلف و زمان  یمارهایت ،جی. مطابق نتاداده ش

هدار نادار بر م ریتأث ینگ -TVBو  pH ،TBARs زانیمع

N ـــت ) یماه لهیف هاینمونه ـــفر p<0.05داش (. در روز ص

شد. یمارهایت نیمعنادار ب یتفاوت آمار شاهده ن با  مختلف م

 یمارهایت نیاختلاف معنادار ب یحال از روز اول نگهدار نیا

شد شاهده  س توزان،یادغام ک. مختلف م و نانوذرات  نیانیآنتو

-TVBو  pH ،TBARs زانیســبب کاهش معنادار م یرو

N ندشد یماه لهیف هاینمونه (p<0.05با افزا .)صد  شی در

 نیبا ا. کاهش معنادارتر بود نیا درصـــد، 3به  1از  تنانو ذرا

ـــیرونـد افزا یروز نگهــدار 14 یحـال ط ، pH زانیم یش

TBARs  وTVB-N در تمــام  یمــاه لــهیف هــاینمونــه

 . گزارش شد یمورد بررس یمارهایت
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 یروز نگهدار 14 یط یماه هاینمونه TVB-N( cو ) pH( ،b )TBARs( a) نیانگیم جینتا -2شکل 
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 های میکروبیآزمون

ـــا هاییباکتر زانیم جیتا  لیمزوف، کل لیکروفیس

سهیانتروباکتر، کل ستهماه لهیختلف فم هاینمونه ا بندی ی ب

ــده در ف ــکل در  یروز نگهدار 14 یط تینانوکامپوز لمیش ش

(a-c )3 یمارهایت جینشـــان داده شـــده اســـت. مطابق نتا 

 هاییباکتر زانیمعنادار بر م ریتأث یمختلف و زمان نگهدار

سهیانتروباکتر، کل لیمزوف، کل لیکروفیسا  لهیف هاینمونه ا

معنادار  یروز صــفر تفاوت آمار(. در p<0.05داشــت ) یماه

حال از روز اول  نیبا ا. مختلف مشــاهده نشــد یمارهایت نیب

 .مختلف مشاهده شد یمارهایت نیاختلاف معنادار ب ینگهدار

ســبب  یرواکســیدو نانوذرات  نیانیآنتوســ توزان،یادغام ک

ـــا هاییباکتر زانیکاهش معنادار م  لیمزوف، کل لیکروفیس

ـــهیانتروباکتر، کل ـــد یماه لهیف هایونهنم اس  شیبا افزا .ش

کاهش معنادارتر بود  نیدرصــد ا 3به  1درصــد نانوذرات از 

(p<0.05با ا .)یشــیروند افزا یروز نگهدار 14 یحال ط نی 

ــاکتر زانیم ــــا هــاییب ، کــل لیــمزوف، کــل لیــکروفیس

مورد  یمارهایدر تمام ت یماه لهیف هاینمونه اســهیانتروباکتر

 . گزارش شد یبررس

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 یروز نگهدار 14 یط یماه هاینمونه اسهیانتروباکتر( cسایکروفیل و ) (b( مزوفیل کل، )aهای )تعداد باکتری نیانگیم. 3شکل 
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 یحس یابیارز

مختلف  هایطعم نمونه یحسـ یابیارز زانیم جینتا

روز  14 یط بندی شده با فیلم نانوکامپوزیتبسته یماه لهیف

ــت. مطابق نتا 2 در جدول ینگهدار ــده اس ــان داده ش  جینش

هایت هدار یمار مان نگ نادار بر م ریتأث یمختلف و ز  زانیمع

 هاینمونه ، بو، بافت، رنگ و پذیرش کلیطعم یحســ یابیارز

ـــت ) یماه لهیف فاوت  (.p<0.05داش در روزهای مختلف ت

های مختلف  مار نگ بین تی نادار در طعم، بو و ر ماری مع آ

شد. در حالیک شاهده ن ه از روز هفتم اختلاف آماری معنادار م

نه فت نمو با نهدر  پذیرش کلی نمو های ها و از روز دهم در 

 بندی شده با نمونه شاهد گزارش شد. بسته

 یروز نگهدار 14 یط بندی شده در فیلم نانوکامپوزیتی بستهماه هاینمونه یکل رشیپذامتیاز طعم، بو، بافت، رنگ و  -2جدول 

 ی )روز(دوره نگهدار  

 14 10 7 1 0 تیمار 

طعم
 

1C Aa 58/0 ± 67/4 Ab58/0 ± 33/4 Ba58/0 ± 67/2 Bb0/0 ± 00/2 Ca00/0 ± 00/1 

2C Aa 0/0 ± 00/5 Aab58/0 ± 67/4 Ba58/0 ± 67/2 Bab58/0 ± 33/2 Ca00/0 ± 00/1 

3C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba58/0 ± 33/3 Cab58/0 ± 33/2 Da00/0 ± 00/1 

4C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba00/0 ± 00/3 Cab58/0 ± 33/2 Da00/0 ± 00/1 

5C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba58/0 ± 67/3 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/1 

6C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba58/0 ± 33/3 Cab58/0 ± 67/2 Da00/0 ± 00/1 

بو
 

1C Aab 0/0 ± 67/4 Ab 0/0 ± 33/4 Ba 00/1 ± 00/3 BCa 0/0 ± 00/2 Ca 00/0 ± 00/1 

2C Ab 58/0 ± 33/4 Ab 58/0 ± 33/4 Ba 58/1 ± 33/3 Ca 58/0 ± 33/2 Da 0/0 ± 00/1 

3C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba 0/0 ± 33/3 Ca 58/0 ± 33/2 Da 58/0 ± 33/1 

4C Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Ba 58/0 ± 67/3 Ca 58/0 ± 67/2 Da 58/0 ± 33/1 

5C Aa 00/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba 58/0 ± 33/3 Ca 58/0 ± 33/2 Da 58/0 ± 33/1 

6C Aa 00/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba 58/0 ± 33/3 Ca 58/0 ± 33/2 Ca 58/0 ± 67/1 

ت
باف

 

1C Aa 00/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Bb 58/0 ± 33/2 Bb00/0 ± 00/2 Cb 00/0 ± 00/1 

2C Aa 00/00 ± 

00/5 

Aa 0/0 ± 00/5 Bab 58/0 ± 67/2 Bab 58/0 ± 33/2 Cab 58/0 ± 33/1 
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3C Aa 00/00 ± 

00/5 

Aa 0/0 ± 00/5 Bab 58/0 ± 33/3 Cab 58/0 ± 33/2 Dab 58/0 ± 33/1 

4C Aa 00/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Bab 58/0 ± 33/3 Cab 58/0 ± 33/2 Cab 58/0 ± 67/1 

5C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Bab 58/0 ± 33/3 Bab 58/0 ± 67/2 Cab 58/0 ± 67/1 

6C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba 58/0 ± 67/3 Ca 00/0 ± 00/3 Da 00/0 ± 00/2 

گ
رن

 

1C Aa 0/0 ± 00/5 aA 0/0 ± 00/5 Ba 58/0 ± 67/2 Ca 00/0 ± 00/2 Da 00/0 ± 00/1 

2C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba 0/0 ± 00/3 Ca 00/0 ± 00/2 Da 58/0 ± 33/1 

3C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 0/0 ± 00/5 Ba 58/0 ± 67/3 Ca 58/0 ± 67/2 Da 58/0 ± 33/1 

4C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Ba 58/0 ± 33/3 Ca 58/0 ± 33/2 Ca 58/0 ± 67/1 

5C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Ba 58/0 ± 33/3 BCa 58/0 ± 67/2 Ca 00/1 ± 00/2 

6C Aa 0/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Ba 58/0 ± 67/3 Ca 58/0 ± 67/2 Da 00/0 ± 00/2 

ی
ش کل

پذیر
 

1C Aa 0/0 ± 00/5 Aa58/0 ± 67/4 Ba58/0 ± 67/2 Cb00/0 ± 00/2 Db00/0 ± 00/1 

2C Aa 0/0 ± 00/5 Aa58/0 ± 67/4 Ba58/0 ± 67/2 Bab58/0 ± 33/2 Cab58/0 ± 33/1 

3C Aa 0/0 ± 00/5 Aa00/0 ± 00/5 Ba58/0 ± 33/3 Cab58/0 ± 33/2 Dab58/0 ± 33/1 

4C Aa 0/0 ± 00/5 Aa00/0 ± 00/5 Ba58/0 ± 67/3 Cab58/0 ± 67/2 Dab58/0 ± 67/1 

5C Aa 0/0 ± 00/5 Aa00/0 ± 00/5 Ba58/0 ± 67/3 Ca00/0 ± 00/3 Dab58/0 ± 67/1 

6C Aa 0/0 ± 00/5 Aa00/0 ± 00/5 Ba58/0 ± 67/3 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 

 (p<0.05دار در هر ستون است )* حروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت آماری معنا

 (p<0.05* حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت آماری معنادار در هر سطر است )

 بحث

نانو ذرات  ندازه ذرات و چگونگی پراکنش  تعیین ا

 رویاکسید

س اندازه نیانگیم شده با سنتز  یرو دینانوذرات اک

ــتفاده از تکن ــد. همانطور که در یریگاندازه DLS کیاس  ش

ست، اندازه گ 1شکل  شده ا شان داده  شان داد که یرین ها ن

 از عصاره کلاهک بادمجان اکسیدرویاندازه متوسط نانوذرات 
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قدار  ینانومتر بود. هنگام 572/0حدود  کمتر از  PDIکه م

شد، نمونه همگن در نظر گرفته م 4/0  یبرا یشود. همگنیبا

 PDIمقدار که  یو زمان ابد،ییکاهش م 1و  4/0 نیب ریمقاد

در . شــودیشــود، نمونه ناهمگن در نظر گرفته م شــتریب 1از 

شـــاخص چند  یدارا اکســـیدروی انوذراتمطالعه حاضـــر ن

نشان داد که نانوذرات  نیهستند. ا 332/0 (PDI) یپراکندگ

س ستند. یرو دیاک سنتز  یطو همکاران،  Fouda همگن ه

نانو ذرات  ـــبز  یدس ـــ  Punicaآبی از عصـــاره  یرواکس

granatum  نشــان دادند مقدارPDI  بود، به  312/0حدود

نانو ذرات  یمعن نیا یدکه  ـــ خوب و  عیتوز یدارا یرواکس

بالاهمگن ند ی  ـــت عه(28) هس طال و  Vaishnavای . در م

س ی(، ط2017همکاران ) سنتز  رویاندازه ذرات  عیتوز یبرر

نشان دادند  Celosia argenteaشده به روش سبز عصاره 

اد  سنتز شده، با ابع یرو دینانوذرات اکس DLS یبرا کیدو پ

نانومتر بدست آمد که ممکن است از  9/581نانومتر و 6/156

 .(29) تجمع ذرات حاصل شود

 ییایمیش یهاآزمون

ـــاخص یکی pHتغییرات  ـــاد از ش های کیفی فس

عضــله ماهی زنده عموماً  pH. به طورکلی، روند اســت ماهی

پس از مرگ، بر اســاس فصــل، گونه و اســت اما  7/6 -7بین 

ست 7تا  6فاکتورهای دیگر، از  ساس نتایج، متغیر ا روند . برا

ـــیافزا نه pH زانیم ی درش مام  یماه لهیف هاینمو در ت

س یمارهایت شد. ز نگهداررو 14 یطی مورد برر شاهده  ی م

دی ، مربوط به تولید ترکیباتی مثل تری متیل آمین افزایش

تجزیه  ،های عامل فســادمتیل آمینو آمونیاک توســط باکتری

ـــدمی ها و تولید بازهای ازته فرار پروتئین . با توجه به باش

 7، ادغام کیتوزان در ماتریس پلیمری از روز a2نتایج شــکل 

ـــبب کاهش معن های فیله نمونه pHادار میزان نگهداری س

                                                 
11Malondialdehyde  

سیانین بر کاهش روند  شد همچنین تأثیر معنادار آنتو ماهی 

شی  سیدروی نیز نمونه pHافزای شد. نانوذرات اک ها گزارش 

شی میزان  های فیله ماهی نمونه pHسبب کاهش روند افزای

طی دوره نگهداری در تیمار نانوکامپوزیت  pH کاهش شدند.

اکسیدکربن و تجزیه مواد آلی  لید دیممکن است به دلیل تو

 و همکاران Khanipourتوسط نانوذرات اتفاق افتاده باشد.  

ـــ یط (،2020) نانو ذرات مس/  تینانوکامپوز ریتأث یبررس

LDPE  رونــد  یکمــان نیرنگ آلای¬قزل یمــاه لــهیبر ف

اعلام کردند  و همکاران Riahi .(30) نشــان دادند یمشــابه

قدار  نیکه کمتر  یهالمیکه در ف گویم یهادر نمونه pHم

س نیانیآنتوس یحاو نانیکاراگ  3و  نیریش ینیزمبیپوست 

شده با  صد نقاط کربن دو   ی بود در طول نگهدار 2TiOدر

ـــه، (31) ـــــاب ـــه طـــور مش  و   Haghighi. ب

Yazdanpanahنیمترک pH (5.46را برا )یهــالــهیف ی 

با  نیرنگ ـــش داده شــــده  مان پوش اســــانس /کیتوزانک

ــــاره چــا/نیدارچ ــالاتر یعص  ی( را برا85/8) pH نیو ب

 .(32) گزارش کردندنگهداری  انیشاهد، در پا یهانمونه

 TBARs  ونیداســـیاکســـ یابیارز یبراروشـــی 

ـــت که ارتباط MDA11) دیآلدئ یمالون د ژهیبه و د،یپیل ( اس

مالون . )طعم، بو، بافت( گوشت دارد یحس تیفیبا ک یکینزد

س نیترو مهم نیدوم دیآلدئ ید صول اک سیمح  یچرب ونیدا

. (33) و فســاد اســت ونیداســیاســت و نشــانگر درجه اکســ

ساس نتایج،   هاینمونه TBARs زانیم ی درشیروند افزابرا

مام ت یماه لهیف هایدر ت ـــ یمار روز  14 یطی مورد بررس

شد. نگهدار شاهده  شاخص در طول  نیا یشیروند افزای م

ست به دل  گریآهن آزاد و د شیافزا لیمدت نگهداری ممکن ا

کندتر  یشــیروند افزا باشــد. یماه چهیدر ماه هادانیپراکســ

 هاتینانوکامپوزشده در  بندیبسته هایلهیف TBARs زانیم
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ست به و C1 ماریبا ت سهیدر مقا شناخته  هاییژگیممکن ا

 تینانوکامپوز هایلمیف ژنیمانع اکس یشده و مستند شده عال

ـــد ـــ یفقط مقدار کمکه  مربوط باش با  تواندیم ژنیاز اکس

ــدتماس در ها نمونه ــ جه،ی. در نتباش ــرعت اکس ــیس  نویداس

ـــدیبه نظر م یاز طرفیابد. اهش میک ـــمیمکان رس عمل  س

س واکنش با  قیاز طر TBARs زانیدر کاهش م هانیانیآنتو

 باشــد. ونیداســیاکســ ندیآزاد و کند شــدن فرآ هایکالیراد

ست  ینانو ذرات رو یدانیاکس یآنت تیفعال سمیمکان ممکن ا

تات لیدل هب ـــ عال  ســـتیز باتیترک یکیجذب الکترواس ف

(-O, -COOـــ بــا نــانوذرات بــا بــار مثبــت  نیانیــ( آنتوس

(2+ O +2ZnO = Znـــد باش به طور کلی، محصـــولات . ( 

با محتوای یایی  های در  گرممیلی 5که از TBARs  غذا

MDA/kg جاوز نمی ته ت یت خوبی در نظر گرف ند، کیف ک

ـــوند، با این تفاوت که این حد معمولاً تا می   گرممیلی 8ش

MDA/kg صولات همچنان ایمن یابد و افزایش می این مح

 Hong. (34) شوندو مناسب برای خوردن در نظر گرفته می

شاهده کردند که و همکاران صد 5 افزودن، م ست در  روی/پو

ـــلولز افینانوال لمیف به دات کوانتوم کربن/فروت پیگر  ،یس

د گوشـــت خوک چرخ شـــده را کاهش دا TBARs ریمقاد

ـــابه،  به. (35) ـــطح و همکاران،  Khanطور مش کاهش س

TBARs بر پایه صمغ  لمیشده در ف یبندگوشت مرغ بسته

 را نشــان داد ایتیاســانس فورســ %6و  ZnONPs %2 یحاو

(36) .Maghami ( کاران ند  زی( ن2019و هم نشـــان داد

ـــته Huso huso یماه هایلهیف TBAR زانیم  بندیبس

صاره راز یحاو رپذیبیتخر ستیز هایلمیشده با ف به  انهیع

خ ــأ م ریت فتــاد و  بول  زانیا ق ــل  ــاب طح ق آن در ســــ

(mgMDA/kg45/0ط )لت ابودروز  18 ی به   نی. ع امر 

نســـبت داده  انهیعصـــاره راز یهالو توکوفرو یفنل باتیترک

 .(37) هستند ونیداسیدر اکس ریشده که قادر به تاخ

ـــترده براکل  تروژنین به طور گس  نییتع یفرار 

روند شود. براساس نتایج، یاستفاده م ییایدر یغذاها تیفیک

ــیافزا در تمام  یماه لهیف هاینمونه  TVB-Nزانیم ی درش

س یمارهایت شد. روز نگهدار 14 یطی مورد برر شاهده  ی م

 هایتواند ناشی از فعالیت آنزیمها مینمونه TVB-N افزایش

ـــم یمتــابولیک هــایزا و فعــالیتدرون  هــایمیکروارگــانیس

ید ندهتول یاک و آمین کن باشـــدآمون یک  . (38) های بیوژن

ها توزانیک به تن ندی( مگریبا مواد د بیترکدر  ای یی) به  توا

را کاهش دهد که ممکن  TVB-N ریمقاد یطور قابل توجه

 توانایی بندیهای بســـتهفیلمباشـــد که  لیدل این اســـت به

ـــ ینیپروتئریغ یتروژنین باتیترک یبرا یباکتر  ویداتیاکس

ـــع نهیدِآم ندیم فیشـــده را تض باکتر کن عداد   یهایو ت

 ،یپس از مرگ مــاه. ددهنــیم اهشرا کــ کیــتیپروتئول

 تروژنین باتیترک دیتول یرا برا هانیپروتئ ها،سمیکروارگانیم

 یماه TVB-N ی. محتوا(39)کنند یم هیتجز نیمانند آم

ـــ 10تا  kg/2mgN 5 تازه از جاز دنیتا رس حد م  به 

kg/2mgN 30 ــت ریمتغ  هانمونه ی، تمامنیبنابرا. (40) اس

ـــتثنام نمونه 10 طی حد مجاز  TVB-N( C1 روز )به اس

شتند درحال )به  C6و  C5  های، تنها نمونه14در روز  کهیدا

نانوذرات( محتوا 5و  3 یحاو هاینمونه بیترت ـــد   یدرص

TVB-N .ـــتند و همکاران،  Maghami حد مجاز را داش

اسانس  توزان حاویکی با یماه لهیف یداد که بسته بند نشان

دوره نگهداری در طول  TVB-Nباعث کاهش مقدار انهیراز

بل قبول  18که در روز  یبه طور ،شــــد قا ـــطح  در س

(kg/2mgN 53/14باق ند ی(  و  Mohammadi .(37) ما

کاران ) ـــ ی(، ط2019هم ـــ  ریتأث یبررس  لیمت یکربوکس

ــ ــلولز/موس ــت  یبر ماندگار ینانوذرات رو /هیبام لاژیس گوش

نشان  وسیسلس درجه  4 یشده در دما یمرغ بارگذار نهیس

به طور  ،بندیمذکور در بسته تیدادند استفاده از نانو کامپوز
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 یروز نگهدار 12را تا  TVN-Bافزایش میزان  توجهیقابل 

 .(41) انداخت تاخیربه 

 های میکروبیآزمون

و  لیکروفیکل، سا لیمزوف هاییباکتر زانیم جینتا

سته یماه لهیمختلف ف هاینمونه اسهیانتروباکتر شده  بندیب

را  یشــیفزاروند ا یروز نگهدار 14 یط نانوکامپوزیت لمیدر ف

ـــان داد. افزا ـــت زمان به خاطر  ییایبار باکتر شینش با گذش

ـــاعد ریتکث ـــت یعیامر طب کی هایباکتر یتص عداد . اس ت

. بوده اســت C2و  C1کمتر از گروه  C3 ماریدر ت هاباکتری

شی  سبب کاهش معنادار روند افزای سیدروی نیز  نانوذرات اک

ـــد.نمونه کل لیمزوف هاییباکترمیزان   های فیله ماهی ش

  log cfu/g یلاتیش هایفراورده یبرا یکروبیبارکل م مقدار

ست 7 شده ا روز )به  7 طی هانمونه یتمام نیبنابرا .گزارش 

 کل را نشان دادند.  یکروبی( حد مجاز بار مC2مونه استثنام ن

ــت گرم منف یهایباکتر ــرمادوس ــل یس  یگروه اص

هســتند که مســئول فاســد شــدن  ییهاســمیکروارگانیم

ــدهرهیتازه ذخ یهایماه ــتند.  یدر دما یهواز ش ــرد هس س

ساد ماه ست هاییبا باکتر یمحدوده ف   log cfu/gسرمادو

 بندیبسته هایاساس، نمونه نیبر ا. گزارش شده است 6 – 7

سطح  یحاو هایلمیشده با ف سه   5و  3، 1نانوذرات )در هر 

 در محدوه مجاز بودند. دهم ( تا روز درصد

باکتر هاییباکتر  کیبه عنوان  زین اســـهیانترو

شت تازه  یماه کروفلوریاز م یبخش نیو همچن یشاخص بهدا

ولات گوشــت و محصــ هایکنندهآلوده نتری. متداولهســتند

ــت ــهیانتروباکتر هاییباکتر ،یگوش ــتند که در نت اس  جهیهس

عال ـــودیم دیتول کیوژنیب هاینآمی هاآن تیف عداد . ش ت

روز به  10پس از  C1ماهی گروه  یهانمونه اســهیانتروباکتر

log cfu/g 25/6 مختلف،  یمارهایت حالیکه بین. در دیرســ

. شـد هدهمشـا C6در گروه  هااسـهیانتروباکترتعداد  نیکمتر

ــان م جینتا نیا  تواندیم C6نانوکامپوزیت  لمیکه ف دهدینش

 یو ماندگار ندازدیب ریرا به تاخ هایبه طور موثر رشـــد باکتر

 دهد. شیرا افزا یماه

در نتیجه:  هابه طور کلی کاهش در تعداد باکتری

 رییدر نفوذپذ رییتغ؛ از طریق توزانیک یکروبیاثرات ضدم( 1

 هایبار مثبت مولکول نبی واکنش یسطهبه وا یغشای سلول

ــلول یو بار منف توزانیک ــای س ــت که  یکروبمی هایغش اس

شت محتو سا ینیپروتئ اتیمنجر به ن ضروری  اتیمحتو ریو 

 اثرات (2، (42)شود یمرگ سلول م تیو در نها یداخل سلول

 یآزادسـاز کیتحر سـمیبا مکانها؛ نیانیآنتوسـ یکروبیضـدم

ی گرم منف هاییباکتر یخارج یاز غشــا دهاســاکارییپوپلیل

ی و از رواکســیدنانو ذرات  یکروبیضــدم تیفعال( 3و  (43)

 وارهید قیاز طر تواندیم لمیاز ف 2Zn+ هایونیانتشار  طریق

واکنش  یداخل ینفوذ کند و با اجزا هاسمیکروارگانیم یسلول

. گذاردیم ریها تأثزنده ماندن سلول یبر رو تیدهد که در نها

ـــیدنانو ذرات  ـــطه تول یرواکس ـــ دیبه عنوان واس  دیپراکس

ــ کی، ژندرویه ــد یکننده قو دیعامل اکس که باعث می باش

 .(44)شود یم یباکتر یسلول یبه غشا بیآس

 Kizilkaya  وKaya  شش گزارش کردند که پو

ـــتهکمان با محلول  نیرنگ یقزل آلا یماه بر پایه  بندیبس

ــید و نانوذرات   تیجمع 2TiOکیتوزان حاوی رزمارینیک اس

 .(45) را کاهش دادســرمادوســت و  لیمزوف یهایکل باکتر

عه دیگر طال کاران، گودرز در م که  ی و هم ند  گزارش کرد

ــده از ــاخته ش  یحاو پلی وینیل الکل-نانیکاراگ-κ الیاف س

ـــ کاتچ یو اپ Prunus domestica نیانیآنتوس  نیگالو

سهیگالات باعث کاهش انتروباکتر در گوشت چرخ کرده گاو  ا

 .(45) روز شد 15شده پس از  یبسته بند
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 یحس یابیارز

مل مهم  عا فت، طعمپنج  با  تیفکی در بو و رنگ، 

ترین عامل نشــان دهنده گوشــت نقش دارند. بافت، اســاســی

گوشت از دیدگاه مصرف کننده است. بنابراین، بهبود  تیفیک

ـــت و ت رد بودن آن اهم تیفیک . (46)دارد  ایویژه تیگوش

رنگ و بوی گوشـت، شـاخصـی اسـت که از سـوی  نهمچنی

صرف کنند ستفاده  نانیبرای اطم هم شت ا سد نبودن گو از فا

 مطلوب در مهم فاکتورهای از یکی گوشـــت طعم. شـــودمی

ست کنندگان مصرف برای آن بودن  شده، پخته گوشت در. ا

شت طعم س رتأثی تحت گو  نه،یآم دهاییاثر متقابل قندها و ا

 .(47) قرار دارد نیامیت راتتغیی و هابیچر ونیداسیاکس

ــی در امتیاز ــاس نتایج، روند کاهش طعم، بو،  براس

پذیرش کلی  فت و  با نگ،  نهر مام  یماه لهیف هاینمو در ت

س یمارهایت شد. روز نگهدار 14 یطی مورد برر شاهده  ی م

که  یدر غشام سلول یگوشت ستمیدر س دهایپیل ونیداسیاکس

س شباع وجود دارند آغاز مریچرب چند غ یدهایا و  شوندیا

س جهینت سح یح صل از اک سیا سعه  جادای هاآن ونیدا و تو

شدگ ست که عمدتاً مربوط به طعم تند در  یطعم نامطلوب ا

به  یوقت هارهمطالعات نشان داده است عصا .طول زمان است

سته هایلمیف ضافه م بندیب ستگ شوندیا سطح  یبه آه به 

 یمدت زمان طولان کیدر  نیشــوند بنابرایرها م ییمواد غذا

بالا بر روی مواد غذاغلظ کیو در  ندیم یباق ییت  و از  مان

ـــوند. یم یمواد غذائ تیفیباعث حفظ ک قیطر نیا کاهش ش

ــ لیرنگ به دل ازیامت ــیاکس  هایدر نمونه نیوگلوبیم ونیداس

ـــت که منجر به کاهش م ـــت اس  شیو افزا یقرمز زانیگوش

رنگ نامطلوب در  جادیو با ا شـــودیگوشـــت م یزرد زانیم

ــت، کاهش امت ــ یابیارز ازیگوش  رنگ را به دنبال دارد یحس

  عامل یک بافت که دهدیم ننشا هکنند فمصر رفتار. (48)

بافت باشــد. یم گوشت کیفیت تعییندر  بمطلوو  خوشایند

س ریتحت تأث سیاک شت  ونیدا ست که ممکن گو قرار گرفته ا

ـــت به دل ـــت رفتن گروه لیاس ـــد ز ولیت هایاز دس  رایباش

و حذف  لیکربون لیگوشت با تشک هاینیپروتئ ونیداسیاکس

ست ولیت هایگروه  لیبه دل تواندیم نیهمچن. (49) همراه ا

کاهش  جهیو در نت هاســـمیکروارگانیم تیاثر عصـــاره بر فعال

باشد. در گوشت با گذشت  هانیو دناتوره شدن پروتئ بیتخر

گوشت  هایسمیکروارگانیم یمیآنز تیزمان بافت توسط فعال

ـــود،یم بیتخر با تجز بیتخر نیا ش فت   باتیترک هیبا

فت و ت ،ینیپروتئ با ـــدن  ته همراه  باتیترک دیولنرمتر ش از

 .است

Zolfaghari س یو همکاران، ط سته یبرر  بندیب

ـــش ف یماه لهیف ذرت  نئیبر ز یمبتن یخوراک لمیدر پوش

ــو یحاو ــاره ش ــ دیعص ــتریو بتا س ــان دادند  نیکلودکس نش

ـــ هاییژگیو بافت، و مقبول یحس  لهی( فیکل تی)بو، رنگ، 

ـــ امتیازدر ی تفاوت یماه ورد مطالعه م یمارهایت هیاول یحس

 آنالیزبا  مطابقثبت شــد.  4-5مشــاهده نشــد و در محدوده 

ش یکروبیم سته هایلهیف ،ییایمیو  شده )گروه  یبندب ( C0ن

هدار 3پس از  قابل یروز نگ بو و  ،یکل رشیپذ تیاز نظر 

سب کردند، 3 ری)ز یقبول رقابلیغ ازیبافت امت یهایژگیو ( ک

ـــده به طور هایلمیف کهیدرحال ـــتفاده ش از  یقابل توجه اس

ـــت دادن امت ـــ ازیدس  هایلهیانداختند. ف قیرا به تعو یحس

شرایط یخچالی در  یروز نگهدار 12شده در طول  بندیبسته

ندیامر م نینکردند. ا افتیدر یقبول رقابلینمرات غ ، به  توا

حافظت لیدل و  یکروبیم راتتغیی برابر در هاآن یاثرات م

ـــ ـــا ادجیا نهمچنی و هانمونه ییایمیش در  ندیحس خوش

در  دیطعم و عطر منحصر به فرد عصاره شو لیبه دل هاارزیاب

 .(50) باشد یماه لهیکنار ف
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 نتیجه گیری

این مطالعه با هدف سنتز نانو ذرات روی با استفاده 

ــــاره کلاهــک بــادمجــان و بکــارگیری آن در فیلم  از عص

ـــلولز -کیتوزان-نانوکامپوزیت هیدروکســـی پروپیل متیل س

ست بادمجان سیانین پو سته-آنتو بندی نانو ذرات روی برای ب

طی  (Rutilusfrisii kutum)ریای خزر فیله ماهی سفید د

ـــد. ـــرایط یخچالی انجام ش  جینتا مدت زمان نگهداری در ش

ندازه  عیتوز نده یکنواختی توزیع ا ندازه ذرات نشــــان ده ا

 مقدار و بود سـبز روش به شـده سـنتزقطرات در همه نمونه 

 یگزارش شــد. بررســ 332/0برابر با ی پراکندگ یشــاخص پل

سته ایبر نانوکامپوزیت لمیف شان داد  یماه هایلهیفبندی ب ن

هدار 14 یط و مواد  TBRAs زانی، مpH زانیم یروز نگ

 یشیروند افزا یماه لهیف هاینمونه TVB-Nدهنده  لیتشک

شت. کاهش روند افزا با  TVB-Nو  pH ،TBRAs یشیدا

س توزان،یادغام ک صدها نیانیآنتو ( مختلف یو نانو ذرات )در

س شد. برر شاهده  شان دهنده مهار  زین یکروبیم جینتا یم ن

( در اســهیو انتروباکتر لیکروفیســا ل،ی)مزوف هایرشــد باکتر

ــته هاینمونه ــده با ک بندیبس ــ توزان،یش و نانو  نیانیآنتوس

یدروی ذرات ـــ ها اکس های لهیف مختلف( بود. ی)درصــــد

را  یحســ ازیامت نیبالاتر ســازیرهیدوره ذخبندی طی بســته

ــتند که در طول مدت نگهدا ــ ازیکاهش امت یرداش از  یحس

س ابانیطرف ارز شد. درمجموع با توجه به تأث یح  ریگزارش 

ف ثبــت  تیــل  هــایلمیم م پیــل  پرو هیــدروکســــی 

 ینانو ذرات رو/کلاهک بادمجان نیانیآنتوســ/توزانســلولز/کی

ـــد( م 5و  3، 1)  3 قیتحق نیا ماریت نهیگفت به توانیدرص

مان روز ز 7 یاســـت که ط یرو اکســـید درصـــد نانو ذرات

هدار تأث ینگ ـــ یابیبر ارز ریبدون  ندیم یحس  تیفیک توا

 .دیرا حفظ نما ی سفید دریای خزرماه هایلهیف
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Abstract 

Introduction and purpose: Food spoilage is a main global concern owing to the lack of suitable 

packaging technology. Nanotechnology is expected to ameliorate food packaging. In this study, 

the effect of chitosan/eggplant peel anthocyanin/ZnONPs synthesized from eggplant cap extract 

(at three levels of 1, 3, and 5%) in a HPMC film matrix on the shelf life of Caspian Sea white fish 

fillets was investigated. 

 Chemical (pH, TVB-N, and TBARs) and microbiological (psychrophilic, mesophilic bacteria, and 

Enterobacteriaceae count) tests, sensory attributes (flavor, odor, color, texture and overall 

acceptance) were used to determine the quality of fish fillets during 14 days (at days 0, 1, 7, 10, 

and 14) of storage at refrigerated temperature. 

 The average size of the synthesized nanoparticles was 0.527 nm. The uniform dispersion of 

nanoparticles on the synthesized films from eggplant cap extract was confirmed by DLS test with 

PDI of 0.332. Overall, the results indicated a positive effect of packaging film on the shelf life of 

Caspian Sea white fish fillets. The highest levels of pH, TVB-N, TBARs, and mesophilic, 

psychrophilic, and enterobacterial bacterial populations were observed in the control sample, while 

the lowest levels were observed in the nanocomposite film containing 5% eggplant cap extract-

synthesized ZnO nanoparticles.Fish fillets packaged in the nanocomposite film containing 5% 

ZnO nanoparticles had the highest sensory scores during storage. Therefore, the produced 

nanocomposite film can be used as active packaging to increase the shelf life of Caspian Sea fish 

fillet. 

Keywords: Packaging film, Caspian Sea white fish, ZnO nanoparticles, green synthesis, eggplant 

cap extract. 
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سیلین متی به مقاوم اورئوس لوکوکوسیاستاف هایجدایه انتروتوکسیژنیک هایژن مقاومت بررسی

 شده در شهرستان قمیی عرضهدر مواد غذا

 2، نجمه واحد دهکردی*1نسبسید عرفان حسینی

 شهرکرد، ایران ،واحد شهرکرد، دانشگاه آزاد اسلامیگروه بهداشت مواد غذایی، ، بهداشت مواد غذاییآموخته دانش -1

 شگاه آزاد اسلامی، شهرکرد، ایرانواحد شهرکرد، دانگروه بهداشت مواد غذایی، دانشجوی دکترای تخصصی بهداشت مواد غذایی،  -2

  gmail.com1030serfan@:*نویسنده مسئول

 

 چکیده

 هاها از دیدگاه بهداشت مواد غذایی یکی از نگرانیبیوتیکبه واسطه توانایی مقاومت به آنتی استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی مواد غذایی خیابانی با 

سیلین در مواد متی به مقاوم استافیلوکوکوس اورئوس هایجدایه انتروتوکسیژنیک هایژن مقاومت باشد. بنابراین هدف این پژوهش بررسیمی

نمونه از مواد غذایی شامل سوسیس، سمبوسه، همبرگر سنتی، فلافل، خوراک ماکارونی  150باشد. نخست شده در شهرستان قم میغذایی عرضه

ها با استفاده گیری و در شرایط سترون برای انجام آزمایش به آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی ارسال شد. آزمایشبه صورت تصادفی نمونهو سالاد 

درصد(، همبرگر سنتی  52درصد(، خوراک ماکارونی ) 64بیشترین آلودگی مربوط به سالاد )های استاندارد انجام شد. نتایج نشان داد از روش

 secو  sebو  درصدsea (95/21 )های حامل به ترتیب ترین ژنشایعدرصد( بود.  20درصد( و فلافل و سوسیس ) 44(، سمبوسه )درصد 48)

درصد(، همبرگر سنتی  44درصد(، خوراک ماکارونی ) 52سیلین به ترتیب سالاد )های مقاوم به متی( بود. وضعیت شیوع جدایهدرصد 75/9)

با  استافیلوکوکوس اورئوسدرصد( بود. آنالیزهای آماری نشان داد ارتباط بین شیوع  4صد(، و فلافل و سوسیس )در 28درصد(، سمبوسه ) 32)

سیلین نسبت به پنی استافیلوکوکوس اورئوسهای (. همچنین بیشترین مقاومت جدایهp<0/05دار نبود )سیلین معنیهای مقاوم به متیجدایه

بر مبنای شیوع آلودگی در پژوهش حاضر و نقش  درصد( بود. 9پنم )د( و کمترین مقاومت برای امیدرص 78درصد( و اریترومایسین ) 82)

ها؛ احتمال آلودگی از هر دو قسمت ممکن است؛ لذا آموزش سازی خوراکیکننده کیفیت اولیه مواد خوراکی و نیز دستِ تکنیسین در آمادهتعیین

 ی در کاهش آلودگی داشته باشد.تواند نقش مهماندرکاران، میبهداشت به دست

 بیوتیکی، مواد غذایی خیابانیسیلین، مقاومت آنتی، متیاستافیلوکوکوس اورئوسهای کلیدی: واژه
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 مقدمه:

-هبد که نشویم فیتعر مواد غذاییبه عنوان  یابانیخ هایغذا

مصرف  یبرا یدر مناطق عموم یابانیفروشان خدست وسیله

 ای هیهت ،یاضاف یسازبه پردازش و آماده ازیبدون ن ایانسان، با 

در  یکشورها برایتجارت مهم  کی که جزم دنشویفروخته م

ای گشایی جهت رفع نیازهای تغذیهاست تا راهحال توسعه 

 یگستره ،افراداز  یاریبس یاشتغال برا جادیو با ا باشد

بر .  (Sabuj et al., 2018)د را ارتقا ده یاقتصاد-یاجتماع

که  یتعداد افراد ،یاساس گزارش سازمان خواربار و کشاورز

 5/2حدود  کنند، درمصرف می یابانیخ یهر روز غذاها

 . (Hasan et al., 2021)هستند نفر  اردیلیم

 شوندیم هیته یربهداشتیغ طیاغلب در شرا یابانیخ یغذاها

 ییسطح بالا برابردر ؛ پس رندیگیعموم قرار م دیو در معرض د

 نیا نیز یابانیخ ییفروشندگان مواد غذادارند. قرار  یاز آلودگ

 یغن ییغذا یهایو افزودن گوناگون یمغذ محصولات را با مواد

را جذب  انیخشند و مشترکنند تا طعم آنها را بهبود بیم

 یطیعوامل مح دیگرکه با  یهنگام ات،یمحتو نیا؛ کنند

 یزایماریب یهاسمیکروارگانیشوند، رشد میم بیترک

. (Moges et al., 2024)کنند می تیرا تقو گوناگونی

مناسب مواد  یِو فرآور یفقدان آموزش در مورد نگهدار

 طیفروشندگان و مح نامناسبِ یبهداشت فرد ،ییغذا

 جادیدر ا پدیدآور مشکلاتیتوانند یم یهمگ ،یربهداشتیغ

 پدیداریمنجر به  پیشترکه  باشند ی غذاییمنیمسائل ا

-تهدید ود نشویغذا م قیاز طر شوندهمنتقل یهایماریب

موضوع در  نیا کننده هستند.دگی افراد مصرفی زنکننده

 ،غذایی ضعیف یمنیا ارآمد، سیستمناک نیبا قوان ییکشورها

                                                 
12Anti Microbial Resistance  
13Antibiotic Resistance  

 ,.Tadesse et al)تر است برجسته ،محدود یمنابع مال

2019). 

شونده از مواد ی منتقلاسهال یهایماریب ،یدر سطح جهان

 ترین گزارشی است. تازهسلامت یعمده برا ینگران کی غذایی

 ونیلیم 9/1 های ناشی از مواد غذایی عدددر خصوص بیماری

نشان داده است  سال، 5 ریکودکان ز برایعمدتاً  رامرگ 

(Troeger et al., 2017)با  ییغذا یهاوعده ،؛ بنابراین

و غلات  جاتیسبز ها،وهیم ،ییایدر یگوشت، مرغ، غذاها

انتقال  یبالقوه برا عاملی هاابانیشده در خهیته

ن ای دارند. در میانقش ارزنده های پاتوژنمیکروارگانیسم

 لایکلبس چون:هایی همواگیرهای اساسی پدیدآمده پاتوژن

، توژنزیمونوس ایستریاورئوس، ل لوکوکوسیاستاف ،یپنومون

مل اعواین  اند.همواره چشمگیر بوده سالمونلاو  یکلاایشاشر

 ات ی، از ملایمماریعلائم بدربرگیرنده توانند یزا میماریب

که شامل تب، سردرد، تهوع،  در پی داشته باشندرا  سخت

دید پو سرانجام مرگ را برای افراد  اسهال ،استفراغ، درد شکم

 .(Tadesse et al., 2019)آورد 

به درمان  شایانیها کمک کیوتیبیآنتدر درازنای تاریخ، 

از  شدهمنتقل هایناخوشایندی بهبودو  ییایباکتر یهایماریب

ی هایاستراتژ ،هااز پاتوژن یحال، برخ نیبا ا .اندغذا کرده
12AMR دادن داروها و زنده ماندن در شکست یرا برا

 ,.Salam et al)اند برگزیدهبرای خود  گوناگون یهاطیمح

 گسترده کارگیریعلت به، به 13AR یجهان شیافزا .(2023

 کی، یانسان یو پزشک یدامدار ،یها در کشاورزکیوتیبیاز آنت

 14WHO یسازمان بهداشت جهان یمهم برا یمشکل بهداشت

است پدیدآورده  یمل یبهداشت یهاو خدمات مراقبت

(Fusaro et al., 2024). 

14World health organization  
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از  یکی( 15SFP) یا وسلوکوکیاستافبا  ییغذا تیمسموم

 در سراسر جهان است. ییغذا تیعلل مسموم ترینگسترده

-ی پدیداری نشانهخوردن غذاهای آلوده به این باکتری، مایه

 به علت مسمومیت نیاافزاید. های بیماری در انسان را می

وم مقا یهانیپروتئی و لوکوکیاستاف یهانیانتروتوکس مصرف

 کیژنیانتروتوکس یهاهیشده توسط سو دیدر برابر حرارت تول

 هابیماری نی. ادهدرخ میمثبت  ولازکواگ یهالوکوکیاستاف

اسهال و  د،یو با استفراغ شد بودهشونده معمولاً خود محدود

بهبود دوره کمون کوتاه  کیحالت تهوع پس از  ای یدرد شکم

انسان  ییغذا تیمسموم .(Savini et al., 2023)یابد می

پخته  یغذاها از مصرفعمدتاً  اورئوس لوکوکوسیاستافتوسط 

مطلوب  یطیمح طیبه دنبال آن شراشده و  یفرآور ایشده 

-و آماده یدر طول نگهدارها نیانتروتوکس دیرشد و تول یبرا

 Mohamadi) زمان و دما( مرتبط است یعنیغذا ) یساز

et al., 2023). 

ای شکل، مثبت، خوشهباکتری گرم اورئوس لوکوکوسیاستاف

 2/8تا  5/4بین  pHدرجه،  46تا  16ی دمایی که در گستره

گراد درجه سانتی 100های آن دمای رشد کرده و برخی سویه

-کنند. این پاتوژن در دههدقیقه نیز تحمل می 20را به مدت 

فته است؛ های پیشین بیشتر مورد توجه جامعه جهانی قرارگر

ساز شده ها مشکلبیوتیکچرا که مقاومت آن به برخی آنتی

سیلین چالشی مقاوم به متی اورئوس لوکوکوسیاستافاست. 

 ,.Belhout et al)بزرگ برای انسان پدید آورده است 

در هلند نشان داده که عامل  پژوهشیاز آنجایی که  ؛(2022

استافیلوکوکی مقاوم به  هایمسمومیتدرصد  20بیش از 

 Kreausukon et)است غذاهای با منشأ دامی  ،سیلینمتی

al., 2012) سازمان موضوعاین ، لذا به دلیل اهمیت ،

ای در سطح جهان در گسترده هایپژوهش بهداشت جهانی

                                                 
15Possoning Staphylococcal Food  

سیلین در غذاهای با های مقاوم به متیاستافیلوکوکوسمورد 

توجه به مخاطرات ذکر شده  گزارش داده است؛ بامنشأ دامی 

سیلین، مقاوم به متی اورئوس لوکوکوسیاستافدر مورد 

 هایژن مقاومت ی بررسیوی، با انگیزهرپیشپژوهش 

 به مقاوم اورئوس لوکوکوسیاستاف هایجدایه انتروتوکسیژنیک

شده در شهرستان قم انجام سیلین در مواد غذایی عرضهمتی

 گرفته است.

 کار:مواد و روش

 گیرینمونه

(، 25نمونه مواد غذایی شامل سوسیس ) 150در گام نخست،  

( و خوراک ماکارونی 25نتی )(، همبرگر س25سمبوسه )

نده کن( از بازار عرضه25( و سالاد )25(، خوراک بندری )25)

های اردیبهشت و این محصولات در شهرستان قم طی ماه

دفی گیری استوار بر الگویی تصاگیری شد. نمونهخرداد نمونه

اقع بود و در شرایط سترون به آزمایشگاه پارسا آزمای غدیر و

ش در ها تا آغاز آزمایانتقال داده شد. نمونه در شهرستان قم

 گراد نگهداری شدند.درجه سانتی 2دمای 

 استافیلوکوکوس اورئوستشخیص 

-از نمونهاورئوس  استافیلوکوکوسبه منظور جداسازی باکتری 

 Broth Soy) ها در محیط کشت، ابتدا نمونهغذاییهای 

Tryptic) (Merck, Germany)  درصد  10غنی شده با

 37ساعت در گرمخانه  18نمک کشت داده شدند و به مدت 

 های رشددرجه سلسیوس گرمخانه گذاری شد. سپس کلنی

 Tryptic Soy Broth Agar محیط کشت در کرده

(Mirmedia, Iran به )کشت محیطBaird Parker  

(Merck, Germany) زرده -غنی شده با امولسیون تلوریت

 24درجه سلسیوس به مدت  37تخم مرغ انتقال و در دمای 

های سیاه رنگ با هاله ساعت گرمخانه گذاری شدند. کلنی

های تیپیک برای باکتری رسوبی در اطراف به عنوان کلنی



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403بهار  1شماره  11وره د                                                                                                  66

 

های در نظر گرفته شد و با تست اورئوس استافیلوکوکوس

آز، فسفاتاز، ، اورهF/O، اکسیداز، لازبیوشیمیایی کاتا

 تول مورد بررسی قرار گرفتو تخمیز مانی DNaseز، لاکوواگو

(MomeniShahraki et al, 2020). 

مقاوم به  استافیلوکوکوس اورئوسهای شناسایی سویه

 سیلینمتی

 اورئوس لوکوکوسیاستاف هایبرای این منظور تمامی ایزوله 

های از نظر مقاومت نسبت به دیسک هانمونهجدا شده از 

 1) اگزاسیلین میکروگرم( و 30) بیوتیکی سفوکسیتینآنتی

ارزیابی شدند  هینتون آگار در محیط کشت مولرمیکروگرم( 

-هایی که به صورت همزمان نسبت به هر دو آنتیلهوو ایز

 لوکوکوسیاستاف هایایزولهبیوتیک مقاومت داشتند، به عنوان 

 سیلین در نظر گرفته شدندمقاوم به متی اورئوس

(Mehrotra et al., 2000). 

 DNAاستخراج 

طور  د. بهکلروفرم انجام ش-به روش فنل DNA ستخراجا

 هایخلاصه، به رسوب تهیه شده از کشت باکتری

 600، به ترتیب سیلینمتیمقاوم به  اورئوس لوکوکوسیاستاف

 Tris-Hcl, pH7.4; EDTA)میکرولیتر بافر لیز 

50mM) 13  دودسیل سولفاتمیکرولیتر سدیم (SDS 

اضافه نموده  K (20mg/ml) تر پروتئینازمیکرولی 3، (25%

دهیم. به به مدت یک ساعت قرار می 60℃و آن را در دمای 

ایزوآمیل  -کلروفرم  -میکرولیتر محلول فنل 600دنبال آن 

افزاییم تا یک فاز شیری رنگ ( می1:24:25الکل )به نسبت 

 5به مدت  rpm13000 تشکیل شود. سپس با دور یکنواخت

های یوژ کرده و فاز بالایی )فاز آبی( را به لولهدقیقه سانتریف

مرحله دوبار تکرار شده و به منظور . این کنیمجدید منتقل می

، هم حجم فاز آبی اتانول سرد و خالص به DNAبهتر  رسوب

. در کنیماضافه می (1M)میکرولیتر استات سدیم  1/0همراه 

دهیم. قرار می -20℃ساعت در دمای  2آن را به مدت نهایت 

دقیقه  5به مدت  rpm13000 بعد از آن، لوله را با دور

سانتریفیوژ نموده و رسوب حاصله را پس از خشک کردن و 

مورد استفاده قرار  DNA حل کردن در بافر به عنوان

برای تأیید صحت استخراج ژنوم از الکتروفورز ژل . دهیممی

 .استفاده شد 1آگارز %

هم زمان  یزو جداسا Multiplex PCR آزمون

 انتروتوکسیژنیک یهاژن

مقاوم به  استافیلوکوکوس اورئوسابتدا جهت تایید باکتری 

سیلین از یک جفت پرایمر رفت و برگشت یونیورسال متی

(16srRNA)  با کد دسترسیMN982872  .استفاده شد

 PCR طی فرآیند secو  sea ،sebی هاژن ریبه منظور تکث

 BLASTو تایید شده توسط اختصاصی پرایمـر  جفـت 3از 

 . پرایمر جهت ساخت به(1)جدول  استفاده شد NCBI در

 یزمان ییبرنامه دما. تکاپو زیست سفارش داده شد شرکت

  باشد:به شرح زیر می PCR انجام یبرا

 Master cycler gradient دستگاه از  PCRانجام  جهت

(Mastersycler, Germany) حجم کلی  شد.ستفاده ا

 16srRNA 15برای تایید باکتری با پرایمر ، PCR واکنش

 R، 5/7و  Fمیکرولیتر از هر پرایمر  5/0میکرولیتر و شامل 

میکرولیتر  1مسترمیکس )سیناکلون، ایران( میکرولیتر 

DNA  میکرولیتر آب فوق خالص عاری از نوکلئاز  5/5الگو و

ده ی حرارتی مورد استفا. برنامهبود )یکتاتجهیز آزما، ایران(

برای واسرشت  دقیقه 5به مدت  95℃یک سیکل  :شامل

به  ℃ 94سیکل دمایی به ترتیب  35، الگو DNAشدن 

)اتصال  دقیقه 1 به مدت 53℃، )دناتوراسیون( دقیقه 1مدت 

و در نهایت )طویل سازی( دقیقه  1 به مدت 72℃، پرایمر(

به منظور طویل سازی  دقیقه 5 به مدت 72℃یک سیکل 

  16srRNAهایی که از نظر حضور ام نمونهتمبود.  نهایی
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برای ردیابی   Multiplex PCRاز ، با استفادهبودندمثبت 

 اورئوس لوکوکوسیاستافباکتری  کیژنیانتروتوکس هایژن

در  هانیکد کننده توکس یهاژنجهت ردیابی ارزیابی شدند. 

مسترمیکس میکرولیتر  25 میکرولیتر شامل 50حجم نهایی 

 R وF  میکرولیتر از هر پرایمر 5/0یران(، )سیناکلون، ا

 میکرولیتر 17 والگو  DNAاز  میکرولیتر 5 اختصاصی هر ژن،

. بود آب فوق خالص عاری از نوکلئاز )یکتاتجهیز آزما، ایران(

به  95℃ی حرارتی مورد استفاده شامل: یک سیکل برنامه

سیکل دمایی  25، سپس )دناتوراسیون اولیه( دقیقه 5 مدت

به  56℃، ) دناتوراسیون( دقیقه 1 به مدت 94℃رتیب به ت

)طویل  دقیقه 1 به مدت 72℃، )اتصال پرایمر( دقیقه 1 مدت

)طویل  دقیقه 5 به مدت 72℃و یک سیکل نهایی  سازی(

تکثیر یافته از  اتتأیید وجود قطعبه منظور  بود. سازی نهایی(

 .شداستفاده  Safe stainبا رنگ آمیزی  درصد 1ژل آگارز 

به عنوان  DNA ، از آب مقطر فاقدPCR هایدر تمام واکنش

 10357 اورئوس لوکوکوسیکنترل منفی و از باکتری استاف

ATCC  (1. )جدول عنوان کنترل مثبت، استفاده شدبه 

  PCR در واکنش استافیلوکوکوس اورئوسهای هدف ژناده برای شناسایی فرهای مورد استمتوالی پرای :1جدول 

دازه محصول ان منبع

(Pb) 

 ژن هدف (’3-’5توالی پرایمر )

 

 

 

(Masihinejad et 

al., 2023) 

 

 

(764) F: AAAATCGATGGTAAAGGTTGGC 

R: AGTTCTGCAGTACCGGATTTGC 

16srRNA 

(127) F: ACGATCAATTTTTACAGC 

R: TGCATGTTTTCAGAGTTAATC 

Sea 

(477) F: GAATGATATTAATTCGCATC 

R: TCTTTGTCGTAAGATAAACTTC 

Seb 

(271) F: GACATAAAAGCTAGGAATTT 

R: AAATCGGATTAACATTATCCA 

Sec 

 بیوتیکیمقاومت آنتی

انجام گرفت.   diffusion_Diskبیوگرام به روشآنتیتست  

سازی سوسپانسیون میکروبی با محلول استاندارد پس از آماده

فارلند، در محیط کشت مولر هینتون آگار کشت داده مک 5/0

بیوگرام، شامل های آنتیشد و پس از آن دیسک

، جنتامایسین (PENسیلین )پنی، (EM) مایــسیناریترو

(GMسولفامتاکسازول ،) (SXTامی ،)( پنمIMP و )

( روی محیط کشت قرار داده شد. پس از TE) نیکلیتتراس

های عدم رشد، ساعت انکوباسیون، با تعیین قطر هاله 24

گیری شد اندازهها بیوتیکها به آنتیمیزان مقاومت جدایه

(Heidarzadi et al., 2021).  
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 آنالیز آماری

 و جهت 22نسخه  SPSS تحلیل آماری توسط نرم افزار

داری در دو سطح معنی های مختلفگروهمقایسه رابطه بین 

  لحاظ گردید.

 نتایج:

های غذایی  شده از بازار شهرستان قم، نتایج مربوط به نمونه

نمایش داده شده است. به طور کلی بیشترین  2در جدول 

به ترتیب مربوط به  افیلوکوکوس اورئوساستمیزان آلودگی به 

 52نمونه ) 13درصد(، خوراک ماکارونی  64نمونه ) 16سالاد 

 11درصد(، سمبوسه  48نمونه ) 12درصد(، همبرگر سنتی 

درصد(  20نمونه ) 5درصد(، و فلافل و سوسیس  44نمونه )

مقاوم به متی  استافیلوکوکوس اورئوسبود. وضعیت شیوع 

مثبت به  استافیلوکوکوس اورئوسای هسیلین در جدایه

 11درصد(، خوراک ماکارونی  52نمونه ) 13صورت سالاد 

درصد(،  32نمونه ) 8درصد(، همبرگر سنتی  44نمونه )

نمونه  1درصد(، و فلافل و سوسیس  28نمونه ) 7سمبوسه 

درصد( بود. آنالیزهای آماری نشان داد بین شیوع  4)

 استافیلوکوکوسهای با جدایه استافیلوکوکوس اورئوس

 (.p<0/01دار است )سیلین معنیمقاوم به متی اورئوس

 

 شده در شهرستان قم گیریدر مواد غذایی نمونه سیلینمتی به مقاوم هایسویه و اورئوس لوکوکوسیاستاف شیوع: 2جدول 

استافیلوکوکوس شیوع  تعداد نوع محصول

  اورئوس

 استافیلوکوکوس اورئوسشیوع 

 سیلینمتیمقاوم به 

 داریسطح معنی

 ns102/0 درصد( 52) 13 درصد( 64) 16 25 سالاد 

 ns204/0 درصد( 44) 11 درصد( 52) 13 25 خوراک ماکارونی

 039/0* درصد( 32)  8 درصد( 48) 12 25 همبرگر سنتی

 016/0** درصد( 28) 7 درصد( 44) 11 25 سمبوسه

 002/0** درصد( 4) 1 درصد( 20) 5 25 فلافل

 002/0** درصد( 4) 1 درصد( 20) 5 25 سوسیس

 014/0** درصد( 33/27) 41 درصد( 33/41) 62 150 مجموع

ns درصد معنی دار است **:تفاوت فصل یا  95:تفاوت محل با استاندارد مختلف معنی دار نیست *:تفاوت فصل یا میزان استاندار با احتمال

 (.p<00/01) ر استدادرصد معنی 99میزان استاندار با احتمال 
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 شده در شهرستان قمگیریدر مواد غذایی نمونه سیلینمتی به مقاوم هایسویه و اورئوس لوکوکوسیاستاف وضعیت شیوع :1نمودار 

و سیلین مثبت نشان داد که بیشترین متیمقاوم به  استافیلوکوکوس اورئوسهای نتایج جدایه -3مطابق جدول 

 ( بود.درصد 75/9) secو  seb(، درصد 95/21) sea کمترین ژن حامل مربوط به

  

 های مواد غذایی شهرستان قمنمونه از شده جدا سیلینمتی به مقاوم اورئوس لوکوکوسیاستاف هایجدایه در انتروتوکسین هایژن : فراوانی3جدول 

-های متینمونه

 سیلین مثبت

تعداد 

 نمونه

 

 سیلینبه متی مقاوم استافیلوکوکوس اورئوسهای شیوع ژن

Sea seb Sec 

 درصد( 38/15) 2 درصد( 38/15) 2 درصد( 07/23) 3  13 سالاد 

 درصد( 18/18) 2 درصد( 09/9) 1 درصد( 36/36) 4  11 خوراک ماکارونی

 0 0 درصد( 25) 2   8 همبرگر سنتی

 0 درصد( 7/14) 1 0  7 سمبوسه

 0 0 0  1 فلافل

 0 0 0 1 سوسیس

 درصد( 75/9) 4 درصد( 75/9) 4 درصد( 95/21) 9  41 مجموع
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های بیوتیکی به جدایه، مقاومت آنتی4بر مبنای جدول 

دهد. به این ترتیب را نشان می استافیلوکوکوس اورئوس

درصد( و  82سیلین )بیشترین میزان مقاومت برای پنی

-( و کمترین مقاومت مربوط به امیدرصد 78اریترومایسین )

بود. درصد(  9پنم )

 های غذایی جداشده از نمونه استافیلوکوکوس اورئوسهای بیوتیکی جدایه، الگوی مقاومت آنتی4جدول 

 

 

جفت بازی  100: مارکر M .گیری شده در شهرستان قمدر مواد غذایی نمونه ورئوسا لوکوکوسیاستاف sec و sea ،sebهای : ژن1شکل 

 :seaهای : ژن3، چاهک های سالادموجود در نمونه sec: 271bpو  seb: 477bpو  sea: 127bpهای : ژن2و  1)سیناکلون، ایران(، چاهک 

127bp  وseb: 477bp  وsec: 271bp ژن6و  4ک ماکارونی، چاهک های خوراموجود در یکی از نمونه : sea: 127bp های موجود در نمونه

 : کنترل منفی.8و  7های سمبوسه، چاهک موجود در یکی از نمونه sec: 271bp : ژن5همبرگر سنتی، چاهک 

 های مختلفبیوتیکهای استافیلوکوکوس اورئوس نسبت به انتیوضعیت تعداد جدایه

 بیوتیکآنتی حساس حساسنیم مقاوم

 (ERاریترومایسین ) (0) 0 (22)% 14 (78)% 48

 (PENسیلین )پنی (0) 0 (18)% 11 (82)% 51

 (GMجنتامایسین ) (9)% 5 (22)% 14 %(69) 43

 (SXTسولفامتاکسازول ) (13)% 8  %(33) 21 (54)% 33

 (IMPپنم )امی (63)% 40 (28)% 17 (9)% 5

 (TEتتراسایکلین ) (6)% 4 (20)% 12 (74)% 46
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لون، ایران(، جفت بازی )سیناک 100: مارکر M  استافیلوکوکوس اورئوسبه منظور تشخیص و تایید باکتری  16srRNAژن  PCR: 2شکل 

، 6، 5، 4، 3های ، چاهک764bpبا اندازه  16srRNAحاوی ژن  استافیلوکوکوس اورئوس: باکتری 9و  8، 2های ، چاهک: کنترل منفی1چاهک 

 764bpبا اندازه  16srRNAفاقد ژن  استافیلوکوکوس اورئوس: باکتری 7و 

 بحث 

و  یتسلام منفی بار کیاز غذا به عنوان  یناش هایگیریهمه

 نیشود. بر اساس تخمیدر نظر گرفته مدر جهان  یاقتصاد

نفر در  کینفر  10هر سال از هر  ،یسازمان بهداشت جهان

 شود.یم ماریآلوده ب ییخوردن مواد غذا لیسراسر جهان به دل

 رهیبا نفوذ به زنج اورئوس لوکوکوسیاستاف یهانیانتروتوکس

 فیط جادیدر مراحل مختلف باعث ا ییمواد غذا نیتام

شده و سلامت انسان را  ییغذا یهاتیاز مسموم یاگسترده

در همین  .(Li et al., 2024) ندنکیم دیتهد یبه طور جد

 لوکوکوسیاستافراستا هدف از پژوهش حاضر بررسی شیوع 

گیری شده سیلین در مواد غذایی نمونهمقاوم به متی اورئوس

در شهرستان قم بود، که در این پژوهش بیشترین آلودگی 

درصد(،  52درصد(، خوراک ماکارونی ) 64مربوط به سالاد )

فلافل و  درصد( و 44درصد(، سمبوسه ) 48همبرگر سنتی )

های حامل به ترتیب ترین ژنشایعدرصد( بود.  20سوسیس )

sea (95/21 )و  درصدseb  وsec (75/9 بود. درصد )

سیلین به ترتیب سالاد های مقاوم به متیوضعیت شیوع جدایه

درصد(، همبرگر سنتی  44درصد(، خوراک ماکارونی ) 52)

 4)درصد(، و فلافل و سوسیس  28درصد(، سمبوسه ) 32)

 درصد( بود.

( در ویتنام 2021و همکاران ) Thiدر پژوهشی که توسط 

های درصد از نمونه 63/34صورت گرفت گزارش دادند که 

آلوده بودند  اورئوس لوکوکوسیاستافغذاهای خیابانی به 

(Thi et al., 2021)( 33/41، که با نتایج پژوهش حاضر 

و همکاران در  Aleglignباشد. راستا نمیدرصد( هم

( روی غذاهای خیابانی پژوهشی انجام دادند 2023پژوهشی )

را  اورئوس لوکوکوسیاستافدرصدی به  2/34که آلودگی 

تر از نتایج که پائین (Alelign et al., 2023)گزارش دادند 

به دست آمده از پژوهش حاضر است. میبدی و همکاران 

ای گزارش دادند راستا با پژوهش حاضر در مطالعه( هم2019)

های در نمونه اورئوس لوکوکوسیاستافمیزان آلودگی به 

، در (meybodi et al., 1398)درصد بود  2/11سمبوسه 

درصد بود که  44ها مطالعه حاضر آلودگی در سمبوسه

( 2016آرا و همکاران )ها نیست. فضلمطابقتی بین پژوهش

 28/23در پژوهشی مشابه با مطالعه حاضر، گزارش دادند 

آلودگی داشتند  اورئوس لوکوکوسیاستافها به درصد نمونه

(Fazlara A et al., 2017)تر از نتایج به دست ، که پائین
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( 2021و همکاران )  Khalekآمده از پژوهش حاضر است. 

 لوکوکوسیاستافدر پژوهشی گزارش دادند آلودگی به 

 Khalek)درصد بود  10در مواد غذایی خیابانی  اورئوس

2021et al., ) .که مطابقتی با پژوهش حاضر ندارد ، 

Beshiru( در پژوهشی به بررسی آلودگی 2024و همکاران )

سیلین گزارش دادند مقاوم به متی اورئوس لوکوکوسیاستافبه 

سیلین مثبت متی حاوی جدایه 25/14نمونه،  400از مجموع 

 Beshiru et)بودند  sebو  seaبود و بیشترین ژن حامل 

al., 2024)سیلین مطابقتی با ، مه در خصوص شیوع متی

با مطالعه  sebو  seaهای پژوهش حاضر ندارد، اما بین جدایه

 راستا است. حاضر هم

Sauf ( در پژوهشی گزارش دادند از 2023وهمکاران )

درصد به  8/62نمونه مواد غذایی خیابانی،  70مجموع 

، (Saud et al., 2023)بودند  آلوده اورئوس لوکوکوسیاستاف

که فراتر از نتایج پژوهش حاضر است. حیدرزادی و همکاران 

راستا با مطالعه حاضر گزارش دادند ( در پژوهشی هم2023)

بود  42/71 اورئوس لوکوکوسیاستافمیزان آلودگی به 

(Heidarzadi et al., 2023)  که فراتر از مطالعه حاضر

 بود.

و همکاران  Aovareراستا با مطالعه حاضر در پژوهشی هم

 3/40را  استافیلوکوکوس اورئوس( ارزیابی آلودگی به 2022)

راستا ، که هم(Aovare et al., 2022)درصد گزارش دادند 

و همکاران  Esemuپژوهشی توسط با مطالعه حاضر است. 

های درصد نمونه 3/38( انجام گرفت که گزارش دادند 2023)

آلودگی داشتند  استافیلوکوکوس اورئوسغذاهای خیابانی به 

درصد بودند. همچنین  25سیلین های مقاوم به متیو سویه

-دادند که بیشترین و کمترین میزان مقاومت آنتی گزارش

سیلین و ارویترومایسین بود بیوتیکی مربوط به پنی

(Esemu et al., 2023) راستا با پژوهش حاضر است. که هم

 استافیلوکوکوس اورئوسدر این مطالعه میزان آلودگی به 

 33/27ها سیلین در بین جدایهدرصد، مقاومت به متی 33/41

سیلین و درصد و بیشترین مقاومت مربوط به پنی

و همکاران در پژوهشی که در  Zhouاریترومایسین بود. 

 824ام دادند گزارش کردند که از مجموع شمال چین انج

درصد واجد  69/13گیری شده، نمونه غذای خیابانی نمونه

سیلین و سیلین مثبت بود؛ که پنیهای متیجدایه

بیوتیکی را داشتند اریترومایسین بیشترین مقاومت آنتی

(Zhou et al., 2024)که در خصوص مقاومت آنتی ،-

بیوتیکی مطابق با پژوهش حاضر است. پژوهشی توسط 

Egege ( هم2020و همکاران )اضر انجام راستا با مطالعه ح

 اورئوس لوکوکوسیاستافدرصد به  8/43شد که گزارش دادند 

درصد بود  30سیلین مثبت های متیآلوده بودند و جدایه

(Egege et al., 2020)  .که با مطالعه حاضرمطابقت دارد

( گزارش 2024و همکاران ) Jiaپژوهش انجام شده توسط 

سیلین به و مقاوم به متی اورئوس لوکوکوسیاستافآلودگی به 

که  (Jia et al., 2024)درصد را دادند  29و  3/37ترتیب 

باشد. امینی و علیزاده در راستا با پژوهش حاضر میهم

،  نتایجی استافیلوکوکوس اورئوسپژوهشی بر روی آلودگی به 

مطابق با مطالعه حاضر  در خصوص آلودگی به 

ها را بیوتیک جدایهومت آنتیو مقا اورئوس لوکوکوسیاستاف

 .(Alizadeh and Amini, 2015)گزارش دادند 

آمده از پژوهش حاضر مشخص گونه که از نتایج به دستآن

سیلین های متیو جدایه اورئوس لوکوکوسیاستافاست، شیوع 

 امروزه بهباشد. کننده میبیوتیکی نگرانمثبت و مقاومت آنتی

یع مواد غذایی در خارج از منزل مراکز تهیه و توز فراوانی علت

طور عمده ها و مراکزی که بهفروشیها، اغذیهرستوران چونهم

در عرضه مواد غذایی آماده دخالت دارند و استفاده هر چه 

مدت فودها که نیاز به طبخ طولانیبیشتر غذاهایی نظیر فست

ها و عفونتآمار مبتلایان به  ازدیادو حرارت بالا ندارند باعث 
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همچنین دلایل دیگری نظیر . شده است های غذاییمسومیت

تحول در فناوری مواد غذایی، تغییر در سبک زندگی، خرید 

مدت از مواد غذایی مواد غذایی در حجم زیاد و استفاده طولانی

نگهداری شده در یخچال و عدم اطلاعات کافی در زمینه 

بب بروز بهداشت مواد غذایی تا نحوه نگهداری و پختن آنها س

های ناشی از مواد غذایی شده است که این روز افزون طغیان

عنوان یک چالش جهانی مطرح بوده و کشورها در مشکلات به

های آگاهانه در جهت شناخت عوامل تلاش هستند تا با بررسی

و کنترل و پیشگیری آنها بر آیند و با جلوگیری از وقوع این 

های درمانی شده و جویی در هزینهها باعث صرفهطغیان

 رعایت بهداشت مواد غذایی تامین کنند سلامت جامعه را با

(Dallal et al., 2015)شهرکی و همکاران در . مومنی

راستا با مطالعه حاضر، میزان آلودگی به پژوهشی هم

 02/14در سبزیجات و سالاد را  استافیلوکوکوس اورئوس

را  استافیلوکوکوس اورئوسیه درصد و کمترین مقاومت بر عل

 MomeniShahrakiپنم گزارش دادند )بیوتیک امیآنتی

et al, 2020در خصوص میزان آلودگی مطابقتی وجود  (، که

راستا با پژوهش پنم همندارد اما در خصوص مقاومت امی

 حاضر است. 

 گیرینتیجه

های پیشین با پژوهش ترین دلایل ناهمگونی پژوهشاز مهم

-توان به موقعیت جغرافیایی، تفاوت در محل نمونهرو میپیش

ها، خطای آزمایشگر، عدم رعایت بهداشت در مراکز گیری

ترین های جداسازی اشاره کرد. از مهمعرضه و تفاوت در روش

توان عدم رعایت بهداشت دلایل آلودگی در پژوهش حاضر می

-یگاهبودن جاکش؛ شلوغفردی، عدم استفاده از ماسک و دست

های عرضه، نزدیک بودن مواد اولیه پروسس نشده و خام به 

، غذاهای آماده مصرف، وضعیت بسیار آلوده محیط عرضه

های ثانویه و عدم آگاهی افراد و سوم استفاده از دما و آلودگی

برد. بنابر توان نامزمان برای پخت کامل مواد غذایی را می

هداشتی دنیا، برای های بالگوهای پیشنهادی توسط سازمان

کنترل وضعیت بهداشت، رعایت اصول بهداشتی، آموزش 

کننده تواند کمککارکنان و افراد شاغل، استفاده از ماسک می

، اورئوس لوکوکوسیاستافباشد و در صورت مسمومیت ناشی از 

با توجه به خودمحدودشوندگی این مسمومیت، استفاده از 

کمک شایانی به بهبود  ها به حداقل برسد تابیوتیکآنتی

 بیوتیکی در سراسر دنیا گردد.مقاومت آنتی

از تمامی کسانی که موجبات به سرانجام تشکر و قدردانی: 

 .رسیدن این پژوهش شدند کمال سپاس و قدردانی داریم

 وجود ندارد. تعارض در منافع:
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Abstract 

Contamination of street food with Staphylococcus aureus due to its ability to resist antibiotics is one of the 

concerns from the point of view of food hygiene. Therefore, the purpose of this study is to investigate the 

resistance of enterotoxigenic genes of Staphylococcus aureus isolates resistant to methicillin in food 

products offered in Qom city. First, 150 food samples, including sausage, samosa, traditional hamburger, 

falafel, pasta and salad, were randomly sampled and sent to the food hygiene laboratory under sterile 

conditions for testing. The tests were performed using standard methods. The results showed that the most 

contamination was related to salad (64%), pasta food (52%), traditional hamburger (48%), samosa (44%), 

and falafel and sausage (20%). The most common carrier genes were sea (21.95 percent), seb and sec (9.75 

percent), respectively. The prevalence of methicillin-resistant isolates was salad (52%), pasta food (44%), 

traditional hamburger (32%), samosa (28%), and falafel and sausage (4%). Statistical analysis showed that 

the relationship between the prevalence of Staphylococcus aureus and methicillin-resistant isolates was not 

significant (p<0.05). Also, Staphylococcus aureus isolates had the highest resistance to penicillin (82%) 

and erythromycin (78%) and the lowest resistance to imipenem (9%). Based on the prevalence of 

contamination in the present study and the determining role of the initial quality of food ingredients and the 

technician's hand in food preparation; The possibility of contamination from both parts is possible; 

Therefore, health education to workers can play an important role in reducing pollution. 

Keywords: Staphylococcus aureus, methicillin, antibiotic resistance, street food 

 

 

 

 



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403بهار  1شماره  11وره د                                                                                                 80

 

از گوشت گوسفند و مرغ در شهرستان  انتروباکتر کلوآکهجدایه های  در تعیین الگوی مقاومت آنتی بیوتیکی

 1400شهرکرد در سال 

 3، حسن ممتاز2*شبخ، الهه تاج1دهکردی الهه برزم

 اسلامی، آزاد دانشگاه شهرکرد، واحد پایه، علوم دانشکده میکروبیولوژی، گروه دانش آموخته ی دکتری تخصصی،.1

 ایران شهرکرد،

 ایران شهرکرد، اسلامی، آزاد دانشگاه شهرکرد، واحد پایه، علوم دانشکده میکروبیولوژی، گروه.2

 ee_tajbakhsh@yahoo.com :پست الکترونیکی،  نویسنده مسئول(*)

  چکیده:

 به منابع مهم از  گوسفند شتگوو  رطیو شتگو بین ینو در ا دهبو انینسا یعفونتها لیصا ملاعواز  دهلوآ یهااغذ لمعمو رطو به

یک  عنوانبیوتیکی چندگانه، عمدتاً بهبا داشتن عوامل حدت مختلف و مقاومت آنتی انتروباکتر کلوآکههای سویه .ندیآیم بحسا

گوشت مرغ و گوسفند به صورت تصادفی  384 انتروباکتر کلوآکهشوند. در این تحقیق جداسازی طلب محسوب میزای فرصتبیماری

بیوتیکی به روش انتشار های میکروبی و مولکولی انجام شد. تعیین الگوی مقاومت آنتیدرشهرستان شهرکرد  به روش 1399در سال 

های بتالاکتاماز وسیع بررسی تولید بیوفیلم از روش میکروتیتر پلیت استفاده شد. توانایی تولید آنزیمدیسک صورت گرفت و به منظور 

درصد( به عنوان  51/6)نمونه  25انتروباکتر کلوآکه در ی مورد بررسی،  نمونه 384الطیف از طریق فنوتیپی و ژنوتیپی بررسی شد. از 

نمونه مربوط به گوشت  18شدند.  از این بین  دییتأنیز  ،hsp60 سی مولکولی در حضور ژنشناسایی شدند که در برر انتروباکتر کلوآکه

نسبت به بیوتیکی ترین مقاومت آنتیبیشدرصد( مربوط به گوشت گوسفند بودند. در بین جدایه ها  28نمونه ) 7درصد( و  72مرغ )

درصد( گزارش  8/23جدایه ) 15ت نسبت به نیتروفورانتئین در ترین مقاومایزوله ) درصد( و کم 20کوتریموکسازول و سفوتاکسیم در

 درصد( واکنش بیوفیلم متوسط را نشان دادند. 40ایزوله ) 10درصد( واکنش بیوفیلم قوی،  60ایزوله ) 15. روش میکروتیترشد. در 

الایی برخوردارند. افزایش میزان این باز شیوع  نسبتاً  ESBLمولد   کلوآکهانتروباکتر  یهاهیسومطالعه حاضر حاکی از آن است که 

کارگیری عوامل ضد میکروبی جدید و محدود ها است که رفع این مشکل مستلزم بهبیوتیکها غالباً ناشی از تجویز غیر منطقی آنتیسویه

 .باشدگیری از ابزارهای کنترل عفونت مینمودن استفاده غیرضروری از عوامل ضدمیکروبی و افزایش بهره

 بیوتیکیمقاومت آنتیگوشت گوسفند، گوشت مرغ، ، بتالاکتامازهای وسیع الطیف، انتروباکتر کلوآکه :ی کلیدیهاواژه
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 مقدمه:

های گرم گروه  بزرگی از باسیل انتروباکتریاسه خانواده

ها دستگاه گوارش انسان و منفی است که جایگاه اصلی آن

 یتساپروف یعیبط یطها در محآنباشد. حیوانات خون گرم می

از  یقسمت یزو ن شوندیم یافتها در خاک و فاضلابو هستند 

 شوندیفلور نرمال دستگاه گوارش انسان محسوب م

(Mezzatesta, et al., 2012.) های باسیل انتروباکترها

 6/0ی معادل ااندازهباشند که هوازی اختیاری میگرم منفی و بی

اسطه دارا بودن  تاژک اطرافی و میکرومتر دارند و نیز به 2تا  

 .(Antony and Prasad, 2011باشد )متحرک می

در آب، خاک،  انتروباکتر های گونهمیکروارگانیسم

فاضلاب، محصولات لبنی و سبزیجات وجود دارند و قسمتی از 

زا نیستند. اگرچه فلور روده بوده و به طور معمول بیماری

کند اما یجاد عفونت میبه ندرت در افراد سالم ا انتروباکتر

توانند عامل مهم مرگ و میر و بیماری در افراد مبتلا به نقص می

کند که باعث اندوتوکسینی تولید می انتروباکتر ایمنی باشند.

اختصاصی  انتروباکترهای شود. علائم عفونتبروز توکسمی می

های گرم منفی هم وجود دارد. نبوده و در سایر باکتری

(Conly, 2012). های به علت کلنیانتروباکتر های گونه

هستند، اما با  کلبسیلا هایبزرگ و موکوئیدی شبیه به گونه

آز از هم افتراق داده ها مثل حرکت و اورهتعداد کمی از آزمون

 جنس یطبقه بند .(Murray, et al., 2020)شوند می

گونه در  ینچند. شده است ییرمکرر دچار تغبه طور  انتروباکتر

روژنز، ئآ انتروباکتر از جمله: اندشده یفجنس دوباره تعر ینا

 کانسروجنوس، انتروباکترانتروباکتر یجنوس،آمن انتروباکتر

 ینترمدیوس،ا انتروباکتر یا،جرجوور انتروباکت ی،کووان

 مکانیسم(. Morand, et al., 2009) یرینوسپ انتروباکتر

 دخالت که با است ملیعا چند و پیچیده زایی انتروباکتربیماری

 توسعه در هاآن نقش که احتمالی، حدت عوامل از تعدادی

 چسبندگی از پس شود.نیست، ایجاد می مشخص هنوز بیماری

 شرایط در انتروباکتر هایسویه تلیال،اپی هایسلول به

 جمله از بالقوه، حدت فاکتورهای از بسیاری آزمایشگاهی

 منفذساز هایسیتوتوکسین همولیزین و-آلفا ها،انتروتوکسین

 کنندمی مانند شیگا را تولید II سم به شبیه تیول با شدهفعال

(Davin-Regli A. and Jean-Marie, 2015).  امروزه

غذایی با منشأ دامی که ممکن است حاوی  یهامصرف فرآورده

زیادی را برای  یهایبیوتیکی باشند، نگران آنتی یهامانده باقی

 تـرین خطـر باقییجاد کرده است. از مهمکنندگان ا مصرف

بیـوتیکی در مـواد غـذایی، بـروز مقاومت  آنتـی یهامانده

کنندگان  های پاتوژن در بدن مصرفدارویی در برابرباکتری

 . باشدمی

الگوی مقاومت جا که تاکنون تحقیقی در مورد ز آنا

ز جدا شده ا انتروباکتر کلوآکهجدایه های  در آنتی بیوتیکی

صورت نگرفته  شهرستان شهرکرد درگوشت مرغ و گوسفند 

الگوی مقاومت آنتی به بررسی  مطالعه حاضر طراحی تا است،

از گوشت جدا شده  انتروباکتر کلوآکهی هاهیسوبیوتیکی در 

 مرغ و گوسفند پرداخته شود

 مواد و روش کار:

 جداسازی باکتری

 ه در یک دورهباشد کمی  مقطعی – این مطالعه از نوع توصیفی

( در شهرستان 1399تا خرداد  1398)از خرداد ماه ساله یک
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گوشت گوسفند و مرغ )قسمت ران( ی نمونه 384شهرکرد 

عدد  384 هانمونهانجام شد. بر اساس فرمول آماری زیر تعداد 

ترین زمان در کوتاه هانمونه . انتخاب شد 

ترل کیفی ممکن با رعایت شرایط اسپتیک به آزمایشگاه کن

. تمامی نددانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد انتقال داده شد

قرار  بررسیمورد  انتروباکتر کلوآکهها از نظر حضور نمونه

گرم از هر نمونه در شرایط استریل همگن و به 10مقدار. گرفتند

 37ساعت در دمای 24اضافه شد و پپتون واتر محیط استریل 

لوپ اری شد. سپس توسط گراد  گرمخانه گذدرجه سانتی

انتقال داده شدند و به مدت  مک کانگی آگاراستریل به محیط 

درجه سانتی  37های کشت داده شده در دمای ساعت پلیت 24

-کلنیگذاری شد. پس از گذراندن زمان فوق گرمخانه  گراد

های انتخاب و آزمون انتروباکتر کلوآکهمشکوک به  های 

جدایه جهت تشخیص بیوشیمیایی  ها انجام شد.تکمیلی روی آن

های بیوشیمیایی از قبیل تولید آزمون انتروباکترکلوآکهای ه

اندول، واکنش متیل رد، ووژس پروسکائر، سیترات، تولید 

، اوره، لایزین دکربوکسیلاز، آرژینین سولفید هیدروژن

دهیدرولاز، اورنیتین دکربوکسیلاز، حرکت و تولید اسید در اثر 

 (.Shimaa, et al., 2023)نجام شد تخمیر قندها ا

 تشخیص مولکولی جدایه ها 

انتروباکتر های منظور تشخیص مولکولی و تأیید جدایهبه

 DNAبا استفاده کیت استخراج  DNA، استخراج کلوآکه

و طبق دستور شرکت سازنده صورت 16)شرکت سیناژن(

 1:100، استوک تهیه شده  DNAبرای تعیین غلظتگرفت. 

                                                 
1 6 DNPTM 

(CinnaGen)

  

 260و  280های یزان جذب نوری در طول موجرقیق شد. م

که گیری شد. در صورتینانومتر توسط اسپکتروفوتومتر اندازه

دارای  DNA باشد 2تا  8/1بین  280به  260جذب نوری 

است. پس از خواندن جذب  PCR کیفیت خوبی جهت انجام

تعیین شد  DNA ها، با استفاده از فرمول زیر غلظتنوری نمونه

(8.) 

DNA )غلظت ng/µl) ꞊ OD 260× 50(ng/µl) × 

 فاکتوررقت

د های رشکلونی درانتروباکتر کلوآکه جهت تأیید قطعی وجود 

 استفاده شد  hsp60جهت ردیابی ژن PCRیافته، از آزمایش 

(Masoomiv Jahandizi, et al., 2020.) 

 ATCC انتروباکتر کلوآکهدر این تحقیق از سویه استاندارد 

 های علمی و صنعتی ایرانشده از مرکز پژوهشتهیه   23355

تفاده در عنوان کنترل مثبت استفاده شد. توالی پرایمر مورد اسبه

 ( نشان داده شده است.  1جدول )
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 انتروباکتر کلوآکه  hsp60: توالی پرایمرهای مورد استفاده جهت ردیابی ژن 1جدول 

 ژن توالی اندازه محصول دمای اتصال

58 341 F:  GGT AGA AGA AGG CGT GGT TGC 

R: ATG CAT TCG GTG GTG ATC ATC AG 
hsp60 

 

در حجم نهایی   PCRواکنش   hsp60جهت ردیابی ژن 

شامل:  50  PCR buffer 10X  ،5/1میکرولیتر 5میکرولیتر 

میکرومول دئوکســی نوکلیوتید تری  Mgcl2 ،250میلی مول 

ــفات،  هر یک از  میکرومول از dNTP ،1میکرو مول  200فس

میکرولیتر از هر نمونــه  5زوج پرایمرهــای جلویی و عقبی، 

DNA حد آنزیم  25/1 و ، DNA Taq Polymeraseوا

ل شـــام  hsp60ردیابی ژن . فرایند دمایی برای ردیپذیانجام م

 40درجه  94ســیکل تکراری  5دقیقه،  4درجه  95یک ســیکل 

یه،  جه  65ثان یه،  45در جه  72ثان یه و   60در کل  25ثان ـــی س

یه،  45درجه  94تکراری  یه،  45درجه  55ثان  60درجه  72ثان

  .بوددقیقه  4درجه  72ثانیه و یک سیکل انتهایی 

درصـــد  2در این مرحله بر روی ژل آگارز  PCR محصـــول

ــد ولت به  80ها در ولتاژ ثابت الکتروفورز نمونه. الکتروفورز ش

 ه در حضورو از ژل حاصل دقیقه انجام گرفت  60مدت حدوداً 

 341وجود قطعه  تصــویربرداری شــد و ثبت گردید. UV نور

ـــان hsp60جفت بازی تکثیر یافته از ژن  گر در این مرحله نش

 مورد آزمایش جدایه هایدر  انتروباکتر کلوآکهوجود قطعی 

 بود. 

 بیوتیکیتعیین الگوی مقاومت آنتی

                                                 
1 7 Kirby Bauer 

ز روش ها ابیوتیکها نسبت به آنتیبرای تعیین مقاومت باکتری

 CLSI (Clinicalمطابق دستورالعمل  17بائر-کربی

Laboratory Standard Institue) 2019  .استفاده شد

بیوتیک در این آزمایش شامل: آنتیهای دیسک

 AN 30)آمیکایسین ، STX 25µg))کوتریموکسازول 

µg) نیتروفورانتئین ،(FM 300µg)، سفوتاکسیم (CTX 

30µg ) ،سفتازیدیم (CAZ 30µg)، سفتریاکسون (CRO 

30 µg )  و سفالوتین(CF 30µg)، سیپروفلوکساسین(CP 

5µg)  ، نالیدیکسیک اسید(NA30µg)نورفلوکساسین ، 

(NOR 10µg)،  تتراسایکلین(TE 30µg)پنم ، ایمی

(IMP 10µg) جنتامایسین ،GM 10µg))، سیلین آمپی

(AM 10µg)،  کانامایسین(K 30 µg)،  اریترومایسین(E 

15µg)   خریداری شدندایران -طب شرکت پادتن ازکه.  

ی کنندهتولید  انتروباکتر کلوآکهی هاهیسوشناسایی 

 بتا لاکتامازهای وسیع الطیف

-تولیدکننده آنزیم انتروباکتر کلوآکههای سویهمنظور بررسی به

 آزمون انجام شد. در این 18آزمون دیسک ترکیبی  ESBL های

-کلاوولانیک ارزیابی می توسط اسید ESBLs مهار فعالیت

های حاوی سفالوسپورین به تنهایی )سفوتاکسیم، شود و دیسک

1 8 -Combination Disk Test (CDT) 
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سفتازیدیم، سفپیم( و در ترکیب با اسید کلاوولانیک استفاده 

اطراف دیسک سفالوسپورین همراه با اسید  شود. هالهمی

کلاوولانیک با هاله اطراف دیسک سفالوسپورین به تنهایی 

 انتشاریمانند دیسک  آزمون انجام این شود. برای مقایسه می

ساعته( در سرم  24کلنی از کشت کلنی) 3الی  2عمل شد. 

فیزیولوژی استریل حل شد و بعد از مقایسه با محلول استاندارد 

فارلند، بر روی محیط مولرهینتون آگار کشت انجام مک 5/0

میکروگرم( به  30) (CAZ)یک دیسک سفتازیدیم شد. از 

دیسک سفتازیدیم در ترکیب با اسید  تنهایی و یک

میکروگرم( و دیسک  10/30) (CAC)کلاوولانیک 

اسید در کنار دیسک میکروگرم(  30) (CTX)سفوتاکسیم 

 . شداستفاده میکروگرم(  10/30) (CAC)کلاوولانیک 

شدند. گرمخانه گذاری  گراددرجه سانتی 37ها در دمای پلیت

ساعت بررسی شدند و قطر  24 تا 18های باکتریایی بعد از کشت

های سفالوسپورین همراه و بدون عدم رشد اطراف دیسک هاله

-صورتی در .شدگیری و با هم مقایسه اندازه کلاوولانیکاسید

که قطر هاله عدم رشد باکتری اطراف هر دیسک به تنهایی در 

عنوان تر بود بهمتر یا بیشمیلی 5مقایسه با دیسک ترکیبی خود 

از الطیف در نظر گرفته شد. تولیدکننده بتالاکتاماز وسیع سویه

 کلبسیلا پنومونیهو  ATCC 25922 اشریشیاکلیسویه 

ATCC700603 های علمی و تهیه شده از مرکز پژوهش

بیوگرام و دیسک های آنتیجهت کنترل روشصنعتی ایران 

 (.Torshizi, et al., 2011) ترکیبی استفاده شد

 یلم با روش میکروتیتر پلیتآزمایش تشکیل بیوف

 96روش میکروتیتر پلیت برای بررسی توانایی تشکیل بیوفیلم از 

ای استفاده شد. برای این منظور ابتدا یک لوپ کامل از خانه

تلقیح TSB محیط  لیترمیلی 5کلنی باکتری به یک لوله حاوی 

گراد درجه سانتی 37ساعت در دمای  24تا  18مدت شد و به

لیتر از سوسپانسیون میلی 1گذاری شدند. سپس گرمخانه 

لیتر محیط استریل میلی 10باکتری  به لوله آزمایش حاوی 

TSB  200گلوکز( تلقیح گردید. سپس  25/0)حاوی 

های میکروتیتر پلیت میکرولیتر از این محیط در داخل چاهک

 TSBریخته شد. در چاهک شاهد فقط محیط کشت استریل 

 ATCC کلبسیلا پنومونیهاستاندارد  هریخته شد و از سوی

های علمی و صنعتی ایران تهیه شده از مرکز پژوهش 1705

وشوی . بعد از شستعنوان کنترل مثبت استفاده شدبه

درصد افزوده  9/0میکرولیتر کریستال ویوله  200ها میکروپلیت

درجه  37دقیقه در  15شد و گرمخانه گذاری به مدت 

ها ت. سپس محتوی داخل چاهکگراد صورت گرفسانتی

بار با سرم فیزیولوژی استریل  3ها وشوی چاهکخالی و شست

ها درصد به چاهک 95میکرولیتر اتانول  200انجام شد. سپس 

دقیقه،  15ها تثبیت گردند. بعد از گذشت اضافه گردید تا سلول

ها تخلیه شدند و در دمای آزمایشگاه سطح محتویات چاهک

های رنگ شده د. سپس جذب نوری چاهکها خشک شپلیت

نانومتر توسط دستگاه قرائت کننده  630با کریستال ویوله در 

که بر ، ساخت کشور آمریکا ( خوانده شد. BioTeKالایزا )

بندی در سه گروه قوی، متوسط و ضعیف طبقه ODاساس 

عنوان به 4ODc < ODکه جدایه هایی که طوریشدند. به

داشتند  2ODc < OD ≤ 4ODc کهرتیبیوفیلم قوی، در صو

عنوان بیوفیلم به OD ≤ 2ODcعنوان بیوفیلم متوسط و به

نظر گرفته بیوفیلم منفی در عنوان به  OD ≤ ODcضعیف و 

 (.Torshizi, et al., 2011) شدند.
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 ،M-CTXbla  هایجهت ردیابی ژن PCRواکنش 

 TEMbla وSHVbla 

با استفاده از پرایمرهای  blaهای ژنردیابی برای  PCRواکنش 

 .(Rizi, et al., 2016) انجام شد.( 4نشان داده شده در جدول )

 

 

 

 SHVblaو M-CTXbla،  TEMblaهای : پرایمرهای مورد استفاده برای ردیابی ژن4جدول 

 ی محصول اندازه ('3-'5)توالی پرایمر  ژن

(bp) 

 دمای اتصال

SHVbla F: ATGCGTTATATTCGCCTGTG 

R: TGCTTTGTTATTCGGGCCAA 

747 65 

M-CTXbla F: ATGTGCAGCACCAGTAAAGTGATGGC 

R: TGGGTAAAGTAAGTGACCAGAATCAGCGG 

593 65 

TEMbla F:TCGCCGCATACACTATTCTCAGAATGA 

R: ACGCTCACCGGCTCCAGATTTAT 

445 65 

ــــامــل:  50در حجم نهــایی   PCRواکنش   5میکرولیتر ش

، Mgcl2میلی مول  PCR buffer 10X  ،5/1میکرولیتر

میکرو  200میکرومول دئوکســی نوکلیوتید تری فســفات،  250

میکرومول از هر یــک از زوج پرایمرهــای  dNTP ،1مول 

 واحد 25/1و  DNAمیکرولیتر از هر نمونه  5جلویی و عقبی، 

. فرایند ردیپذی، انجام مDNA Taq Polymeraseآنزیم 

سیکل تکراری  10دقیقه،  5درجه  94دمایی شامل یک سیکل 

 25و  ثانیه 90درجه  72ثانیه،  45درجه  65ثانیه،  45درجه  94

رجه د 72ثانیه،  45درجه  55ثانیه،  45درجه  94سیکل تکراری 

 .انجام شد  دقیقه 5درجه  72ثانیه و یک سیکل انتهایی  90

ـــول  15 جهت انجام الکتروفورز   3  با PCRمیکرولیتراز محص

گ بار بافر  قل میکرولیتراز  هک ژل منت چا به  ذاری مخلوط و 

جفت بازی یا  DNA 100ها از مارکر گردید. به همراه نمونه

کیلو بازی )فرمنتاس لیتوانی( جهت تعیین وزن باند موردنظر  1

فاده شـــد. مولکول ـــت به علت  DNAهای در الکتروفورز اس

سمت قطب مثبت  ست، به  سفات که دارای بار منفی ا شتن ف دا

ـــانگرگ کنند. رنحرکت می ـــده همراه  نش نیز خود باردار ش

DNA کند.به سمت قطب مثبت حرکت می 

 نتایج:

بیوشیمیایی  هایگوشت و انجام آزمون های پس از کشت نمونه

شناسایی  انتروباکتر کلوآکهدرصد( به عنوان  51/6جدایه ) 25

 دییتأنیز ، hsp60 شدند که در بررسی مولکولی و حضور ژن

 72نمونه مربوط به گوشت مرغ ) 18(. که 1شدند )شکل 

-درصد( مربوط به گوشت گوسفند می 28نمونه ) 7درصد( و 

 باشد.
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-: کنترل مثبت، ستون2 : کنترل منفی، ستون1مارکر، ستون  M: ستون انتروباکتر کلوآکه جدایه های  hsp60الکتروفورز ژن : 1شکل 

 مثبت  یها: نمونه 5تا  3های 

 جدایه هایبیوتیکی در ت آنتینتایج مربوط به مقاوم

 انتروباکتر کلوآکه

انتروباکتر جدایه های بیوتیکی حساسیت و مقاومت آنتی

 کوتریموکسازول،های بیوتیکآنتی نسبت به کلوآکه

، سفتازیدیم، سفوتاکسیم نیتروفورانتئین، آمیکایسین،

اسید،  نالیدیکسیک، سیپروفلوکساسین، ، سفالوتینسفتریاکسون

-، آمپیپنم، جنتامایسینسین، تتراسایکلین، ایمینورفلوکسا

با  سیلین، کانامایسین و اریترومایسین مورد بررسی قرار گرفت.

بیوتیکی ترین مقاومت آنتیبیشدست آمده بهنتایج توجه به 

 80جدایه )  20کوتریموکسازول و سفوتاکسیم درنسبت به 

جدایه  15 ترین مقاومت نسبت به نیتروفورانتئین دردرصد( و کم

 (. 5درصد( مشاهده  شد )جدول  8/23)

 جدا شده از گوشت مرغ و گوسفندانتروباکتر کلوآکه  جدایه هاینتایج مقاومت آنتی بیوتیکی در :  5جدول 

 آنتی بیوتیک

 

 حساس نیمه حساس مقاوم

 درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد

 4 1 16 4 80 20 کوتریموکسازول

 8 2 12 3 80 20 سفوتاکسیم

 20 5 8 2 72 18 سفتریکسون

 20 5 12 3 68 17 آمپی سیلین

 16 4 16 4 68 17 تتراسایکلین

 12 3 28 7 60 15 آمیکایسین
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 20 5 16 4 64 16 کانامایسین

 24 6 20 5 56 14 اریترومایسین

 28 7 16 4 56 14 جنتامایسین

 40 10 12 3 48 12 نالیدیکسیک اسید

 36 9 16 4 48 12 سیپروفلوکساسین

 40 10 20 5 40 10 نورفلوکساسین

 44 11 16 4 40 10 سفتازیدیم

 48 12 16 4 36 9 سفالوتین

 60 15 20 5 20 5 ایمی پنم

نتایج مربوط به آزمایش تشکیل بیوفیلم با روش 

 میکروتیترپلیت

براساس  انتروباکتر کلوآکهجدایه  25در روش میکروتیتر پلیت 

OD 15بندی شدند. وی، متوسط و ضعیف طبقهدر سه گروه ق 

درصد( تولید  40جدایه ) 10درصد( بیوفیلم قوی،  60جدایه )

کدام از عدم تولید بیوفیلم در هیچ بیوفیلم متوسط را نشان دادند.

نتایج تولید بیوفیلم  ( 3جدایه ها مشاهده نگردید. در نمودار )

کوسفند و جدا شده از گوشت انتروباکتر کلوآکه جدایه های  

 مرغ آورده شده است.
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 بر اساس بیوفیلمانتروباکتر کلوآکه بیوتیکی در جدایه های  : مقاومت آنتی2نمودار 

های بیوتیکبراساس آزمون دقیق فیشر بین مقاومت به آنتی

و   سفوتاکسیم، تتراسایکلین، آمیکایسین کوتریموکسازول،

مشاهده اری معناداری بیوفیلم رابطه آم تولیدسیپروفلوکساسین با 

 و تولیدها بیوتیکآنتیمقاومت با سایر اما بین (p <0.05) شد

 .مشاهده نشدبیوفیلم رابطه آماری معناداری 

 40) جدایه 10 مورد بررسی انتروباکتر کلوآکه جدایه 25از 

درصد( در بررسی فنوتیپی مولد بتالاکتامازهای وسیع الطیف 

درصد(  50) جدایه  5کولی تشخیص داده شدند. در بررسی مول

 TEMbla درصد( دارای ژن 40) جدایه M-CTXbla ،4 دارای ژن

 بودند.  SHVblaدرصد( دارای ژن  03) جدایه  3و 

 بحث

غذایی با منشأ دامی که ممکن  یهاامروزه مصرف فرآورده

های بیوتیکی باشند، نگرانیآنتی یهاماندهیاست حاوی باق

-ان ایجاد کرده است. مصرف بیکنندگ زیادی را برای مصرف

ها و عدم رعایـت نکـات ضـروری در بیوتیکرویه آنتی

ها مانده آنها و باقیها و مرغداریها در دامداریاسـتفاده از آن

مـواد غـذایی بـا منشأ دامـی سـبب  در گوشـت، شـیرو سـایر

 ایجـاد خطرهای قابل توجه برای مصرف کنندگان خواهـد شـد

(Gracey, and Gollins 1992 .) نتایج حاصله از مطالعات

هـایی صـورت گرفتـه طـی سـی سال اخیر در کشور ضـرورت

را در جهـت کنتـرل کیفیت مواد غذایی بـا منشأ دامـی آشـکار 

بیـوتیکی در اغلب . مشاهده آلودگی به بقایای آنتـیسازدیم

مصرفی  هایهای صورت گرفته روی شیر و لبنیات، اندامبررسی

ها از چون کبـد و کلیـه و گوشـت در برخی از استانطیور هم

-جمله نکات قابل توجه در تهدیـد سلامت غذایی کشور می

 وجود. (Msgari Abasi, et al., 2009)باشد. 

 از یکی های بیمارستانیپاتوژن در بیوتیکیهای آنتیمقاومت

 به است. مقاومت علم پزشکی اساسی و های بزرگنگرانی

 تنها نه های مقاومباکتری و گسترش های جدیدبیوتیکآنتی

 از جامعه افراد بین در بلکه در بیمارستان بستری بیماران بین

(.  ,.2019Yelin , et al.)است  این معضل پیامدهای

شایع  ی انتروباکتریاسه از عواملهای خانوادهبسیاری از باکتری

ها بیوتیکآنتی هگسترد مصرف و بوده های ادراریعفونت

شده  هاباکتری این در بیوتیکیهای آنتیمقاومت باعث افزایش

و  سیلینآمپی ها )مثلبتالاکتام به هاآن مقاومت است که

مثل  دیگر هایبیوتیکآنتی سایر نیز سفوتاکسیم( و

دنیا  مناطق از بسیاری در سولفونامیدها و کوتریموکسازول

-بیوتیکبرخی از آنتی (.,.Yang, et al)است  شده گزارش

ها )مثل اکسی تتراسایکلین :های رایج در دامپزشکی عبارتند از

ها، سیلینپنی(، تتراسایکلین، کلرتتراسایکلین، داکسی سایکلین

 آمینوگلیکوزیدها ،(…ماکرولیدها )تایلوزین، تیل مایکوزین و 

 مطالعات...(.  مثل نئومایسین، کانامایسین، استرپتومایسین و

 ها،بیوتیکآنتی الگوی مصرف از نظر صرف دهدان مینش

توانند در ایجاد مقاومت بیوتیکی میآنتی های مقاومتژن

 های اخیرسال ها نقش داشته باشند. دربیوتیکها به آنتیباکتری

 از جمله های مختلفبیوتیکآنتی از وسیعی طیف از استفاده

 تدابیر ها ازیدآمینوگلیکوز ها وکینولون ها،سفالوسپورین

 افراد در های عفونیبیماری کنترل منظوربه درمانی مناسب

 داروهای از زیاد استفاده دلیلباشد و بهمختلف می



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403بهار  1شماره  11وره د                                                                                                 89

 

های ژن و های مقاومانتشار کلون و شیوع میکروبی،آنتی

 است. بنابراین، بررسی یافته ها افزایشبیمارستان در مقاومت

 رسدنظر میبهضروری  هایباکتر مقاومت ضدمیکروبی الگوی

(Jay James, et al., 2000 .) 

ی گوشت مورد نمونه 384نتایج مطالعه حاضر نشان داد که از 

باشند. می انتروباکتر کلوآکه آلوده به نمونه  25، تعداد بررسی

 28نمونه ) 7درصد( و  72نمونه مربوط به گوشت مرغ ) 18که 

بیشترین مقاومت   باشد.درصد( مربوط به گوشت گوسفند می

 80بیوتیکی نسبت به کوتریموکسازول و سفوتاکسیم )آنتی

 20بیوتیکی نسبت به ایمی پنم )درصد( و کمترین مقاومت آنتی

 درصد( گزارش گردید.

تواندبه علت بافت علت آلودگی کمتر در گوشت قرمز می

مخصوص آن باشد که بعد از مرگ حیوان حالت اسیدی پیدا 

های انجام شود. زیرا طبق بررسیمی pHکاهش گند و باعث می

پایین هستند  pHهایی که دارای ها بر روی گوشتشده، باکتری

 (.Jay James, et al., 2000)کنند به کندی رشد می

غذاهای حیوانی منبع مهمی برای تغذیه برای بسیاری از مردم در 

ها ممکن است چندین خطر سراسر جهان هستند، اما مصرف آن

سلامتی داشته باشد. این موضوع، ایمنی غذاهای حیوانی  ایبر

دهد و یکی از های اجتماعی قرار میرا در خط مقدم نگرانی

های فعلی و مداوم برای تولیدکنندگان مواد غذایی است. چالش

ی خانوادههای یکی از این خطرات  برای سلامتی باکتری

دستگاه گوارش  باشند که به طور طبیعی درانتروباکتریاسه می

ه تنها باعث فساد ها ناین باکتری کنند.پستانداران زندگی می

شوند، بلکه خطر میکروبیولوژیکی برای مصرف مواد غذایی می

کنندگان نیز دارند. مصرف گوشت خام یا نیم پز و محصولات 

غذایی با آلودگی متقاطع باعث افزایش عفونت انسانی در 

ی خانوادههای باکتری شود.اعضای  این خانواده می

های شاخص برای کیفیت عنوان باکتریانتروباکتریاسه همیشه به

میکروبیولوژیکی غذا و سطح بهداشت فرآیندهای تولیدی،  به 

 ,.Jay James, et al) اندبودهدلیل این خطرات مورد نیاز 

2000.) 

 274و همکاران که بر روی  Edrisدر تحقیق انجام شده توسط 

گوشت گاو، مرغ، خرگوش، شیر، ای حیوانی شامل: نمونه غذ

ها به منظور کره و تخم مرغ جمع آوری شده از سوپرمارکت

جداسازی اننروباکتریاسه ها انجام شد. در این تحقیق 

درصد(  4/11از بیشترین فراوانی )پسودوموناس آئروژینوزا 

برخوردار بود که بیشترین آلودگی درگوشت خرگوش، کره و 

انتروباکتر ش گردیده است. در این تحقیق شیوع شیر گزار

درصد( گزارش گردید که نسبت به تحقیق ما  27/7)کلوآکه 

باشد. کمترین فراوانی متعلق به از فراوانی کمتری برخوردار می

باشد. در این تحقیق بیشترین مقاومت می پروتئوس میرابیلیس

و  کلاولانیک اسید-بیوتیکی به آموکسی سیلینآنتی

که در تحقیق در حالی .درصد( گزارش شد 100وروکسیم  )سف

 80ما بیشترین مقاومت به کوتریموکسازول و سفوتاکسیم )

  .(Edris, et al., 2023)درصد( گزارش شده است 

نوع  7و همکاران بر روی  Haryaniدر تحقیقی که توسط 

نمونه آلودگی به  6غذای خیابانی در مالزی صورت گرفت، در 

تر کلوآکه گزارش شد. در این تحقیق بیشترین مقاومت انتروباک

درصد(گزارش شد. مقاومت  71/85نسبت به استرپتومایسین )

درصد( و و مقاومت نسبت به  86.42نسبت به تتراسایکلین )
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 Hayrani, et)   درصد( گزارش شد 28.57سفوروکسیم )

al., 2008.) 

ا دارد. هباکتریحدت توانایی تشکیل بیوفیلم نقش مهمی در 

های از یک طرف باعث محافظت میکروارگانیسمبیوفیلم 

مبادله مواد ژنتیکی شود و از طرف دیگر باعث تشکیل دهنده می

یی که توانایی تشکیل بیوفیلم دارند نسبت به هاباکتریباشد. می

و از  مقاومت زیادی دارند شرایط نامساعد محیطی و بیوسایدها

و از  کنندنگهداری و تغلیظ می طرف دیگر در بیوفیلم مواد را

. در یک بیوفیلم نمایندمواد متابولیکی یکدیگر مصرف میِ

ممکن است جذب مواد آلی و تغذیه کمتر از زمانی باشد که 

ها بیشتر ولی پایداری ژنتیکی در آن باشندمیها آزاد باکتری

ا هبادیها، آنتیبیوتیکبیوفیلم باکتری را در برابر آنتی. باشدمی

بیوفیلم باکتریایی،  د.نمایهای فاگوسیتوز مقاوم میو سلول

دار های چسبنده و رشد کننده بر سطوح جاناز باکتری یاجامعه

. در استساکاریدی جان محصور در یک ماتریکس پلییا بی

ها اغلب در ارتباط نزدیکی با سطوح طبیعت میکروارگانیسم

های نرم ت بافتکنند که این سطوح ممکن اسجامد رشد می

زنده و یا سطوح غیر زنده، مواد غوطه ور و یا ذرات خاک باشد. 

ارتباط و پیوستگی با سطوح جامد منجر به تشکیل بیوفیلم 

 .(Kadouri, et al., 2005) گرددمیکروبی می

دارد از جمله ها باکتریتشکیل بیوفیلم منافع زیادی برای  

زبان، مقاومت در برابر ها در برابر سیستم ایمنی میحفاظت آن

ها، حفظ و نگهداری محیط ها و ضدعفونی کنندهبیوتیکآنتی

فیزیکی شیمیایی مناسب برای رشد و بقاء میکروارگانیسم، 

کنند در شرایط نامساعد محیطی مقاومت  توانندمیها بنابراین آن

ها بیوتیکی بیوفیلم باکتریبا توجه به مقاومت آنتی و زنده بمانند.

به حالت پلانکتونیک، این مسئله اهمیت بررسی و  نسبت

تشخیص بیوفیلم در عفونت ایجاد شده و لحاظ این مسئله را در 

 (.Davey, et al., 2000) دهددرمان نشان می

ایزوله  25منظور بررسی تشکیل بیوفیلم در تحقیق حاضر به

در  ODجدا شده از گوشت، که براساس  انتروباکتر کلوآکه

ایزوله  15بندی شدند. ی، متوسط و ضعیف طبقهسه گروه قو

درصد(  40ایزوله ) 10درصد( واکنش بیوفیلم قوی،  60)

واکنش بیوفیلم منفی در  واکنش بیوفیلم متوسط را نشان دادند.

در تجزیه و تحلیل آماری  ها مشاهده نگردید.کدام از ایزولههیچ

 کوتریموکسازول،های بیوتیکبین مقاومت به آنتی

سیپروفلوکساسین با و   تاکسیم، تتراسایکلین، آمیکایسینسفو

در  مشاهده گردید.بیوفیلم رابطه آماری معناداری واکنش 

 ,.Edris et al) و همکاران Edrisتحقیق انجام شده توسط 

انتروباکتر ی هازولهیاتوانایی تشکیل بیوفیلم قوی در  (2023

متوسط  درصد( و توانایی تشکیل بیوفیلم 14/57) کلوآکه

با نتایج حاصل از  باًیتقردرصد( گزارش کردید که  86/42)

های بتالاکتاماز توسط باشد. تولید آنزیمتحقیق ما مشابه می

های خانواده انتروباکتریاسه یکی از مشکلات بهداشتی باکتری

ها در نواحی و درمانی در سرار جهان است. شیوع این آنزیم

 Mehrang, etکند )یر میجغرافیایی مختلف و با زمان تغی

al., 2008; Al-Zahrani, et al., 2005; Knothe, et 

al., 1983). 

 گیرینتیجه

الطیف در دو دهه اخیر افزایش بتالاکتامازهای وسیع

فعال سازی  ها به علت غیراند. این باکتریای داشتهملاحظهقابل

ویژة نسل سوم طیف وسیعی از داروهای بتالاکتام به
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ها، مشکلات فراوانی را برای درمان ها و مونوباکتامپورینسفالوس

رسد که نظر میها بهاند. پیدایش و انتشار این باکتریایجاد کرده

الطیف باشد غالباً ناشی از استفادة گسترده داروهای بتالاکتام وسیع

های که امروزه شاهد افزایش روزافزون باکتریطوریبه

های تولیدکننده رگانیسماهستیم.   ESBLتولیدکنندة

الطیف از لحاظ بالینی بسیار با اهمیت بتالاکتامازهای وسیع

ای از خود نشان هستند، زیرا الگوی مقاومت دارویی گسترده

 .دهندمی

 تشکر و قدردانی

نویسندگان، صمیمانه از زحمات معاونت محترم پژوهشی و 

عمل ی تشکر و قـدردانـی بـهمؤمنمنوچهر  دکترجناب آقای 

 آورند.می

 وجود ندارد تعارض در منافع:

 ندارد حمایت مالی:
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Abstract 

Usually, contaminated food is one of the main causes of human infections, and in this case, 

poultry meat and sheep are considered as the main causes. Enterobacter cloacae strains, having 

different virulence factors and multiple antibiotic resistance are mainly considered as an 

opportunistic pathogen. In this research, the isolation of Enterobacter cloacae from chicken 

and sheep meat samples in Shahrekord in 2019 was done by microbial and molecular methods. 

Antibiotic resistance pattern was determined by disc diffusion method and microtitre plate 

method was used to check biofilm production. The ability to produce broad-spectrum β-

lactamase enzymes was investigated through phenotypic and genotypic methods. Out of 384 

examined samples, Enterobacter cloacae were identified in 25 samples (6.51%) which also 

confirmed in the presence of the hsp60 in molecular analysis. Among these, 18 samples were 

related to chicken meat (72%) and 7 samples (28%) were related to sheep meat. The highest 

antibiotic resistance to cotrimoxazole and cefotaxime was reported in 20 isolates (80%) and 

the lowest resistance to nitrofuranthein was reported in 15 isolates (23.8%). In microtiter 

method. 15 isolates (60%) showed strong biofilm reaction, 10 isolates (40%) showed moderate 

biofilm reaction. The present study indicates that ESBL-producing Enterobacter cloacae 

strains have a relatively high prevalence. The increase in the number of these strains is often 

caused by the irrational prescription of antibiotics, which requires the use of new antimicrobial 

agents, limiting the unnecessary use of antimicrobial agents, and increasing the use of infection 

control tools. 
 Key words: Antibiotic resistance, Checken, Enterobacter cloacae, ESBL, Sheep. 
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  چکیده

ها و با توجه به طول عمر بالا و زیست تخریب تولید پلیمرهای زیست تخریب پذیر در مقابل افزایش مصرف پلاستیک

درصد( و  20-60کربوکسی متیل سلولز حاوی گلیسرول ) -های آگارپذیر نبودن آنها افزایش یافته است. در این پژوهش فیلم

های ضخامت، های تولید شده، آزمونهای فیلمگردید. به منظور بررسی ویژگیدرصد( تهیه  0-20نگهدارنده کلسیم پروپیونات )

نفوذ پذیری نسبت به بخار آب، حلالیت درآب، جذب رطوبت، زاویه تماس و رنگ سنجی انجام گرفت. همچنین خاصیت 

نتایج نشان داد ترکیبات  های تولید شده علیه سه جنس باکتریایی و دو جنس کپک انجام یافت.کپکی فیلمباکتریایی و ضدضد

های تولید شده دارای زاویه ها داشت. همچنین فیلمبر حلالیت و نفوذپذیری فیلم (p<0.05)به کار برده شده اثر معنی دار 

های رنگی مشخص شد کلسیم پروپیونات و گلیسرول تماس بالا و درنتیجه خاصیت آبدوستی پایین بودند. طبق بررسی ویژگی

میکروبی علیه باکتری کلبسیلا مشاهده شد و اندیس زردی داشت. خواص ضد L ،a ،bبر پارامترهای رنگی اثر معنی داری 

 (p<0.05)کپکی بوده و میزان کلسیم پروپیونات به کار برده شده اثر معنی داری های تولیدی دارای خواص ضدهمچنین فیلم

کارگیری بیوپلیمرهای مفید و ارزان قیمت و افزودن ترکیبات بر کاهش کپک پنی سیلیوم دیجیتاتوم داشت. در نتیجه با به 

های مناسب تولید کرد و از رشد توان فیلمی با ویژگیمیکروبی نظیر کلسیم پروپیونات، علاوه بر حفاظت از محیط زیست میضد

 ها جلوگیری به عمل آورد.میکروارگانیسم

 میکروبونات، ضدآگار، کربوکسی متیل سلولز، کلسیم پروپیکلمات کلیدی: 
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 مقدمه 

محققین به منظور بهبود کیفیت و ایمنی 

بندی سوق  موادغذایی به سمت کاربرد مواد پایدار در بسته

هایی با بندیبدین روی تقاضا برای بسته .داده شدند

اکسیدانی افزایش یافته است. میکروبی و آنتیخاصیت ضد

عوامل در  میکروبی یکی از مؤثرترینهای ضدبندی بسته

زای های بیماریکشتن یا مهار رشد میکروارگانیسم

. همچنین (2015)حشمتی و همکاران، موادغذایی هستند 

توانند می ضدمیکروبیفیلم و پوشش حاوی ترکیبات 

بندی استفاده از بسته زاد را مهار کنند.آهای رادیکال

اکسیدانی مزایای بیشتری نسبت به تیمیکروبی و آنضد

افزودن مستقیم آنها به محصولات غذایی دارد بدین علت 

توان پوشش حاوی مواد فعال را قبل از مصرف که می

های خوراکی، در واقع لایه نازکی فیلم .محصول حذف گردد

هستند که بر روی یا لابه لای موادغذایی قرار گرفته و آنها 

خارجی محافظت کرده است. همچنین را در برابر عوامل 

 Becaro)سبب افزایش کیفیت مواد غذایی گردیده است 

et al., 2016)میکروبی یا به اصطلاح . امروزه عوامل ضد

شوند ولی  آنتی باکتریال به طور مستقیم به غذاها اضافه می

به دلیل وجود مواد دیگر در غذا ممکن است اثر آنها کمتر 

در سطح مواد غذایی ها ه اینکه اغلب آلودگیشود. با توجه ب

 وها افتد در چنین مواردی استفاده از پوشش اتفاق می

تواند کارایی  باکتری میهای خوراکی حاوی مواد ضد فیلم

باکتریال به طور  بالاتری نسبت به افزودن مواد آنتی

های مستقیم به غذا داشته باشد. فعالیت ضدمیکروبی فیلم

کاتیویونیک ها به دلیل ماهیت پلیباکتریخوراکی علیه 

باشد که تداخل و شکل گیری های آنها میمولکول

های پلی الکترونیک با پلیمرهای سطح سلول کمپلکس

ساکاریدها، تئیکوئیک اسید،  باکتری مانند لیپو پلی

 Hu)گیرد  تیکورونیک اسید و پلی ساکاریدها صورت می

et al., 2016) .بیشتر به فرم نمک  کربوکسی متیل سلولز

 جای نشاسته وگردد معمولًا از آن بهسدیمی آن تولید می

قیمت هستند مواد طبیعی محلول در آب که نسبتاً گران

رلندی، صمغ تراگاکانت و مانند آلژینات سدیم، حنزه ای

خصوصیات فیزیکی و شیمیایی  شود.ژلاتین استفاده می

مشتقات سلولز متاثر از نوع و ماهیت ترکیب جانشین شده، 

درجه استخلاف، میزان پخش شدگی این ترکیب در کل 

خواص شیمیایی و  مولکول، وزن مولکولی بستگی دارد.

جه فیزیکی یک مشتق سلولزی بستگی فراوانی به در

 ;Oun and Rhim, 2015)استخلاف آن ترکیب دارد 

Ren et al., 2016)  علاوه بر غلظت بخشی و ایجاد

استحکام، عامل انتشار، عامل نگهدارنده آب، حفظ حالت 

کلوئیدی، تثبیت کننده، عامل تعلیق ساز، امولسیون ساز و 

های متنوع ، عامل تشکیل الیه است. به دلیل ویژگی

ولز در طیف گسترده ای استفاده کربوکسی متیل سل

شود این ماده به سرعت در آب سرد و گرم حل می شود.می

و اساسا در مواردی که کنترل ویسکوزیته هدف باشد از این 

گردد زیرا کربوکسی متیل سلولز حتی در ماده استفاده می

دهد. خصوصیات  حضور یون کلسیم نیز ژل تشکیل نمی

آب، بدون بو، بدون طعم، مطلوبی نظیر محلول بودن در 

چگالی بالا، غیرسمی، غیر آلرژی زا، قابل انعطاف، استحکام 

ها و قابلیت ها و چربیمتوسط، شفاف، مقاوم در برابر روغن

متوسط در عبور دادن رطوبت و اکسیژن برخوردار است. 

توانند به عنوان حاملی برای ها میهمچنین این نوع پوشش

تلف مانند مواد ضدمیکروبی، آنتی افزودنیها و ترکیبات مخ

ها و غیره عمل کنند که در این حالت به این نوع اکسیدان

 Lu and)شود بسته بندی، بسته بندی فعال گفته می

Zhou, 2000; Kuwabara and Kubo, 1996) . مقایسه

کربوکسی متیل  -خواص فیلم ترکیبی ژلاتین پوست مرغ

ین بود که فیلم ترکیبی سلولز با فیلم ژلاتین گاوی نشانگر ا

کربوکسی متیل سلولز در استحکام  -ژلاتین پوست مرغ

کششی، میزان مقاومت و نفوذپذیری نسبت به بخار آب 

بالاتر بود. بنابراین اضافه نمودن کربوکسی متیل سلولز به 

های ژلاتین به طور قابل توجهی بر خواص تولید فیلم فیلم

. بررسی تاثیر اضافه (Nazmi et al., 2017)تاثیر گذاشت. 
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نمودن کربوکسی متیل سلولز بر خواص مکانیکی ژلاتین 

های ماهی سرد آبی زیست تخریب پذیر در تولید فیلم

خوراکی مورد مطالعه قرار گرفته است نتایج تحقیق مذکور 

یابد و همچنین تک لایه کاهش می نشان داد رطوبت آب

 ,Tabari)ها شد موجب کاهش رطوبت تعادلی در این فیلم

2017). 

آگار ترکیب بیوپلیمری است که به دلیل تخریب 

هایی چون گراسیلاریا و  دیواره سلولی برخی آگاروفیت

گردد. به شکل قطعات باریک نازک ژلیدیوم استحصال می

اکستری رنگ بی مزه و بی بو است. شفاف، یا گرد سفید خ

ساکاریدی خنثی است که ممکن است جزئی از  آگاروز، پلی

استر سولفات داشته باشد. آگاروپکتین در ساختمان خود 

های سولفات دارد. آگاروپکتین متشکل از درصدی از گروه

 D- تواند حاوی اسیدآگاروز و استر سولفات است که می

ید پیرویک هم باشد. این صمغ گلوکرونیک و مقدار کمی اس

در آب جوش محلول است ولی در آب سرد نا محلول است. 

ژل است که تا کنون  ترین تشکیل دهنده صمغ آگار قوی

 ;Coppen and Nambiar, 1991)شناخته شده است. 

Rodríguez et al., 2009) . بسته به منبع آگار، وزن

متفاوت است.  140000 تا 80000مولکولی زنجیره از 

پذیری، سازگاری  تخریب ، زیست19دارای خاصیت گرمانرم

با محیط زیست، مقاومت مکانیکی بالا و مقاومت آبی 

باشند، با سایر پلیمرهای زیستی مانند پروتئین متوسط می

سویا، شیر و نشاسته برای بهبود خواص مکانیکی و نفوذ 

به دلیل دارا بودن  شود. آگارناپذیری در برابر آب ترکیب می

طبیعت غیرقابل هضم، حالت کلوئیدی و خواص ژلی 

کاربردهای وسیع در صنایع مختلف پیدا کرده است. این 

های مجاز ها و افزودنیترین ترکیب فیکوکلوئید یکی از رایج

 . (Armisen, 1997 )غذایی است 

هاى  اثر افزودن نانوذرات اکسیدروى بر ویژگى

کاپاکاراژینان مورد -فیزیکى و مکانیکى فیلم دولایه آگار

                                                 
1 9 Thermoplastic 

طور قابل  مطالعه قرار گرفته است. افزودن نانو اکسیدروى به

ها کاهش داد اما اى عبور امواج فرابنفش را در فیلمملاحظه

هاى متفاوت  موجب افزایش معنى دار کدورت در غلظت

خصوصیات فیزیکی بررسی  .(Ojagh et al., 2017)گردید 

اکسیدانی فیلم فعال سلولز باکتریایی حاوی عصاره و آنتی

های لامینه داری حاکی از آن بود که فیلم تشنهگیاه 

 ,.Sukhtezari et al )دهند بیشترین ضخامت را نشان می

 -. نتایج ارزیابی خصوصیات فیلم دولایه آگار(2017

کازئینات سدیم حاوی نانوذرات اکسید روی نشان داد 

درصد اکسید روی به فیلم دو لایه باعث کاهش  2افزودن 

درصد نفوذپذیری نسبت به بخار آب در فیلم  32بیش از 

حلالیت نیز با شود. نرخ جذب آب و میزان های تولیدی می

 Ghafoori )افزایش مقدار اکسید روی کاهش یافت 

Ahangar et al., 2018) اثر پروتئین سویا بر پودر آگار .

 هایهای فیلماکسترود شده و فشرده سازی شده بر ویژگی

زیستی کامپوزیت مورد مطالعه قرار گرفته است نتایج نشان 

بود. علاوه بر این، سازگاری خوب از کاهش حلالیت فیلم می

بین پروتئین آگار و سویا با استفاده از میکروسکو  الکترونی 

 ,.Garrido et al)تایید قرار گرفت  مورد (SEMاسکن )

2016). 

پروپیونات کلسیم نمک کلسیم اسید پروپانوئیک 

ماده افزودنی به مواد  2COO)5H2Ca(C با فرمول مولکولی

غذایی است که نقش نگهدارنده مواد غذایی و مواد خوراکی 

ر غلظت پایین مورد استفاده قرار گرفته و براحتی د را دارد.

گردد. طی زمان نگهداری ثابت باقی مانده و در آب حل می

هیچـگونه اثر مخربی ندارد و ضمن اینکه بصورت خشک 

نیز قابل استفاده بوده و بخوبی در بدن انسان مورد سوخت 

گیرد. کلسیم پروپیونات از بین برنده کپک و ساز قرار می

ها ندارد. ها و اغلب مخمرو تاثیر چندانی بر روی باکتریبوده 

پروپیونات کلسیم از جمله در محصولات نانوایی یا قنادی و 

شود تا تاریخ مصرف یا سایر مواد غذایی استفاده می



یی                                                                                                                    مجله میکروب شننناسننی مواد غذا

 

 1403بهار  1شماره  11وره د                                                                                             97

 

 

ماندگاری آنها افزایش یابد، این ترکیب در هیچ بافتی از بدن 

ونیک جدا شود. بدن کلسیم را از اسید پروپیانباشته نمی

سازد. این اسید سپس مانند سایر اسیدهای چرب می

 بعضی و کره در طبیعی طور به ماده شود. اینمتابولیزه می

دارد. اگرچه به لحاظ علمی ثابت نشده  وجود انواع پنیر از

است که استفاده از پروپیونات کلسیم به عنوان یک ماده 

سلامت نگهدارنده غذا منجر به بروز مشکلات جدی برای 

شود، اما همیشه بهتر است جانب احتیاط رعایت شود. می

البته مصرف مواد شیمیایی در حد مجاز قابل استفاده 

درصد 3/0باشد. مقدار مجاز مصرف پروپیونات در اروپا می

میکروب . تولید فیلم ضد(Baran et al., 2015)می باشد 

از آگار و پودر پوست موز تقویت شده با نانوذرات نقره مورد 

 -مطالعه بوده است. نتایج نشان داد فیلم کامپوزیت آگار

میکروبی ضد نانوذرات نقره با دارای فعالیت -پودر پوست موز

های بیماری زائی مواد غذایی متمایز در برابر باکتری

با فعالیت ضدباکتری  لیستریا مونوسیتوژنزو  اشریشیاکلی

هدف از مطالعه  .(Orsuwan et al., 2016)قوی تر بود 

فعال  لمیف دیدر تول وناتیپروپ میکاربرد کلسحاضر 

 باشد.می سلولز لیمت یکربوکس -آگار هیبر پا کروبیضدم

 هامواد و روش

 روش تولید فیلم

گرم  75/0( و Biolife, Italyگرم آگار ) 75/0

، ایران( پس از توزین با آب کربوکسی متیل سلولز )کاراگام

میلی لیتر رسانده شد و حین هم زدن  150مقطر به حجم 

روی شیکر تا بدست آمدن محلولی یکنواخت هم زده شد 

بعد از حل شدن آگار و کربوکسی متیل سلولز در آب، 

و نگهدارنده درصد(  20-60)گلیسرول )دکتر مجلل، ایران( 

درصد(  20-0)( Foodex, Chinaپروپیونات کلسیم )

اضافه گردید. فرایند ژلاتینیزاسیون سوسپانسیون به مدت 

درجه سلسیوس در بن ماری انجام  90دقیقه و در دمای  60

پذیرفت در این مدت جهت بهتر حل شدن و ژلاتینه شدن 

دقیقه محلول مورد نظر هم زده شد به منظور حصول 10هر 

هیه فیلم اطمینان از اختلاط کامل مواد مورد استفاده در ت

دقیقه تحت  20محلول ژلاتینه شده به دست آمده به مدت 

همزنی مداوم قرار گرفت به منظور جلوگیری از ته نشینی 

درجه سلسیوس تنظیم شده  70مواد حین اختلاط دما در 

میلی لیتر از سوسپانسیون آماده شده داخل  25بود. 

ریخته شد و در مرحله  10های پلی استایرن شماره پلیت

هایی برای به دست آوردن فیلم عملیات خشک کردن در ن

درجه  50با دمای  (Memmert, Germany)انکوباتور 

 ساعت صورت گرفت. 48سلسیوس به مدت 

 ضخامت

ضخامت فیلم های حاصل با استفاده از کولیس 

(Mitutoyo, Japan)  اندازه گرفته شد. بدین  01/0با دقت

ها بیوفیلمقسمت مختلف  5منظور سنجش ضخامت در 

صورت پذیرفت و میانگین ضخامت های اندازه گیری شده 

 به عنوان ضخامت بیوکامپوزیت گزارش شده است. 

 WVTR and)شار بخار آب و نفوذ پذیری

WVP) 

میزان شار بخار آب از میان فیلم و مقادیر نفوذ 

پذیری بخار آب برای بیوکامپوزیت های حاصل تعیین 

گی های ذکر شده طبق روش گردیدند. برای محاسبه ویژ

ASTM E96-95 عمل شد (ASTM, 1995) بدین .

 ,Merck)گرم سولفات کلسیم  3منظور داخل ویال 

Germany)  ریخته شده در این حالت رطوبت نسبی ایجاد

شده داخل ویال صفر درصد خواهد بود پس از قرار دادن 

آن برش خورده بود قطعه فیلم در سر بطری که به اندازه 

های داخل محفظه درب بطری محکم بسته شد و بطری

 ,Merck)حاوی محلول اشباع سولفات پتاسیم 

Germany)  قرار گرفت رطوبت نسبی ایجاد شده داخل

خواهد بود. جهت ایجاد امکان انتقال بخار آب  %97محفظه 

میلیمتر بر روی درب  5از میان بیوفیلم منفذی به قطر 

ها قبل از قرار گرفتن داخل بطرید شده بود. بطری ایجا

روز توزین شدند. با رسم  4ساعت به مدت  24محفظه و هر 
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نمودار افزایش وزن بطری در مقابل زمان برای هر نمونه و 

به دست آوردن شیب خط حاصل شار بخار آب و نفوذپذیری 

 نسبت به بخار آب از معادلات زیر تعیین شد: 

𝑊𝑉𝑇𝑅 =
∆𝑤

𝑡𝐴
    (1)  

WVP =
WVTR×X

P(R1−R2)
   (2)  

WVTR :2(: آهنگ انتقال بخار آبg/sm( ،

WVP نفوذپذیری نسبت به بخار آب :)sPa2gm/m( ،wΔ :

: مساحت فیلم در معرض A، (s): زمان t، (g)افزایش وزن 

: فشار بخار m( ،P(: ضخامت فیلم X، )2m(انتقال بخار آب 

: 2R، ل دسیکاتور )%(: رطوبت نسبی داخ1R، )Pa(آب 

 رطوبت نسبی داخل ویال )%(

 حلالیت درآب

حلالیت درآب عبارت است ازدرصد مادة خشک 

ساعت غوطه وری درآب مقطر، به حالت  24فیلم که پس از 

محلول درمی آید. برای اندازه گیری میزان حلالیت در آب 

در  mm20×20خشک اولیه نمونه های فیلم باابعاد ماده 

درجه سلسیوس  105 (Memmert, Germany)آون 

های بیوفیلم داخل ظروف تعیین گردید. در مرحله بعد نمونه

به مدت  C 25°آب مقطر در دمای  ml50دار حاوی درب

ور گردید و پس از سپری شدن زمان مقدار ساعت غوطه 24

باقیمانده فیلم از آب خارج شده و ماده خشک آن تعیین 

ر نمونه از معادله زیر به دست شد مقدار حلالیت مربوط به ه

 : (Romero-Bastida et al., 2005)آورده شد 

WS =
DM1−DM2

DM1
× 100  (3)  

WS)%( 1، : حلالیت در آبDm ماده خشک :

 : ماده خشک فیلم پس از غوطه وری2Dmاولیه فیلم )%(، 

 در آب )%( 

 جذب رطوبت

های برای اندازه گیری میزان جذب رطوبت نمونه

 C°درآون  mm20×20از فیلم باابعاد  قطعاتیبیوکامپوزیت 

ها ساعت قرارداده شد پس از توزین، نمونه24به مدت 50

 ,Merck)در محفظه حاوی محلول اشباع سولفات پتاسیم 

Germany) (97%RH= در دمای )°C 25 ده قرارد دا

روز مجدد توزین شدند. میزان  4شدند و پس از گذشت 

 Anglès and)جذب رطوبت از رابطه زیرمحاسبه شد 

Dufresne, 2001): 

MA =
W2−W1

W1
× 100  (4)  

MA)%( 1، : جذب رطوبتW وزن اولیه اولیه :

 )g(: وزن نهایی فیلم 2W، )g(فیلم 

 زاویه تماس

ای کربوهیدراتی ماهیت هاز آنجائی که فیلم

آبدوستی دارند، اندازه گیری زاویه تماس آب، شاخص خوبی 

. شودبرای تعیین میزان آبدوست بودن آنها محسوب می

برای تعیین زاویه تماس، از روش قطرة سیسیل که یک 

روش رایج در تعیین ویژگی مرطوب شوندگی سطوح جامد 

، یک قطره باشد استفاده شد. با استفاده از یک سرنگمی

ها قرار داده شد. توسط آب مقطر بر روی سطح نمونه

مگا پیکسل از تماس 16با وضوح Canon sx500 دوربین

ثانیه عکس گرفته شد.  5قطره با سطح فیلم پس از گذشت 

برای محاسبۀ زاویۀ تماس آب با سطح فیلم از نرم افزار 

Image J 1.44p  استفاده شد. محاسبۀ زاویه بین خط

ر قطره در نقطۀ تماس و خط رسم شده در راستای مماس ب

 . دهدسطح فیلم، زاویه تماس را نشان می

 

 رنگ سنجی

ها داخل جعبه سیاه مورد رنگ و شفافیت نمونه

ها روی یک صفحه سفید ارزیابی قرار گرفت. تمام نمونه

قرار گرفتند  (L= 87.99 ,a= -1.64 ,b= -9.09)استاندارد 

سانتی متری توسط دوربین  10فاصله  ها ازو از سطح نمونه

(. با Farahnaky et al., 2014دیجیتال تصویر تهیه شد )
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پارامترهای رنگی  Image J 1.43uاستفاده از نرم افزار 

 RGBاستخراج گردید. سپس  RGBها در سیستم نمونه

(، Lمحاسبه شده به پارامترهای هانتر بر حسب روشنایی)

( تبدیل شد و میزان رنگ bآبی )-( و زردیaسبز )-قرمزی

بر حسب پارامترهای هانتر بیان شد. اختلاف رنگ نمونه 

 (Gennadios et al., 1996)( با فرمول پیشنهادی ΔEها)

ها با ( نمونهWI( و اندیس سفیدی)YIو اندیس زردی)

محاسبه  (Boun and Huxsoll, 1991)فرمول پیشنهادی 

 گردید:

ΔE =[(Lstandard-Lsample)2+(astandard-

asample)2+(bstandard-bsample)2]0. 5  )5(  

YI=(142/86b)/L   (6)  

WI=100-[(100-L)2+a2+b2]0.5 )7(  

 اندازه گیری خواص ضدکپکی 

کپکی، دو کپک برای تعیین فعالیت ضد

در محیط  تاتومیجید سیلیومپنیو  آسپرژیلوس نایجر

 ,Merck)ار پوتیتودکستروزآگهای آماده کشت

Germany)  کشت داده شدند. پس از سه روز از رشد

ها فعالیت ضدکپکی مورد بررسی قرار گرفت. برای قارچ

میکرولیتر از سوسپانسیون حاوی  100کشت قارچ 

CFU/ml 510 روی محیط کشت پوتیتودکستروزآگار ،

سانتی 1کشت سطحی داده شد. سپس فیلم هایی به قطر 

ه مرکز محیط کشت انتقال داده متر توسط آنس استریل ب

درجه سلسیوس 30ساعت در دمای  48شد و به مدت 

گرمخانه گذاری شد. در نهایت قطر هاله عدم رشد قارچ 

 اندازه گیری گردید.

 اندازه گیری خواص ضدباکتری 

ها در مقابل بررسی فعالیت ضدباکتریایی فیلم

، اشریشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوسهای جدایه

برای کشت باکتری، از انجام گرفت.  وناس و کلبسیاسودوم

سوسپانسیون نیم مک فارلند توسط سوآ  برداشته شد و 

 (Merck, Germany)روی محیط کشت نوترینت آگار 

سانتی  1کشت خطی داده شد. سپس فیلم هایی به قطر 

متر توسط آنس استریل به مرکز محیط کشت انتقال داده 

درجه سلسیوس  37مای ساعت در د 24شد و به مدت 

گرمخانه گذاری شد. سر انجام قطر هاله عدم رشد باکتری 

 اندازه گیری گردید.

 هاها و ابزار تجزیه و تحلیل دادهروش

تیمار مختلف بر اساس طرح  12در این پژوهش 

اند و هر یک حاوی غلظت مرکب مرکزی انتخاب شده

های پیشنهادی )گلیسرول و کلسیم مشخصی از متغییر

درصدهای ذکر . (1)جدول  پروپیونات ( هستند تولید شد

وزن  گلیسرول و پروپیونات کلسیم نسبت بهشده برای 

اند. بیوپلیمرهای استفاده شده در تولید فیلم محاسبه شده

باشد. در مورد تکرار می 4ها تعداد تکرار در مورد تیمار

اده ها از آزمون تجزیه واریانس با استفتجزیه و تحلیل داده

های مناسب استفاده شده و مقایسه میانگین با از مدل

های حاصل از اندازه استفاده از آزمون توکی انجام شد. داده

گیری صفات مورد مطالعه در کل آزمایش در جداول و 

ها ها نشان داده شد است. جهت تجزیه و تحلیل دادهنمودار

 د. استفاده گردی EXCELو  Minitab 18از نرم افزارهای 

 هایافته

 ضخامت 

های تولید شده در پنج قسمت ضخامت فیلم

مختلف فیلم به طور تصادفی اندازه گرفته شد. میانگین 

نشان داده شده است.  1های انجام یافته در جدول سنجش

 80تا  50های تولید شده در دامنه ضخامت کامپوزیت

ازک های به دست آمده نباشد. بنابراین فیلممیکرومتر می

ند. هیچ کدام از متغیرهای به کار برده شده در تهیه باشمی

های کامپوزیتی تاثیر معنی دار بر ویژگی ضخامت فیلم

 ها نداشتند.فیلم
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 در تهیه تیمارهای مختلف بر مبنای وزن بیوپلیمراستفاده شده درصد گلیسرول و کلسیم پروپیونات  -1جدول 

 تیمار

پروپیونات 

کلسیم 

 )درصد(

یسرول)درصد(گل  تیمار ضخامت 

پروپیونات 

کلسیم 

 )درصد(

 ضخامت گلیسرول)درصد(

1 3 26 64 7 10 20 64 

2 17 26 60 8 10 60 52 

3 3 54 56 9 10 40 52 

4 17 54 62 10 10 40 50 

5 0 40 80 11 10 40 62 

6 20 40 62 12 10 40 76 

 

 نفوذ پذیری نسبت به بخار آب 

ساحت فیلم در معرض از تقسیم شیب خط بر م

برای  (WVTR)عبور بخار آب شار یا آهنگ انتقال بخار آب 

پس از محاسبه آهنگ انتقال  ها محاسبه گردید.همه تیمار

ها نفوذپذیری نسبت به بخار آب و با تعیین ضخامت فیلم

های تولید شده به دست آورده شد. نتایج بخار آب فیلم

ان کلسیم پروپیونات، کند که میزآنالیز واریانس بیان می

گلیسرول، توان دوم گلیسرول و گلیسرول در کلسیم 

پروپیونات تاثیر معنی داری بر مقدار نفوذپذیری داشته است 

p<0.05)) . مقادیر نفوذپذیری نسبت به بخار آب در

به  Pas2gm/m 10-11×03/8 - 10-11×77/1محدوده 

های پایین (. مشخص شد که در غلظت1دست آمد )شکل 

های بالای کلسیم درصد( و در غلظت 30لیسرول )کمتر از گ

درصد(، میزان نفوذ پذیری افزایش یافته 10-20پروپیونات )

در  )2R=%96.35(است. معادله زیر با ضریب همبستگی 

خصوص ارتباط نفوذپذیری نسبت به بخار آب و عوامل مورد 

  استفاده به دست آمده است:

WVP (g/mPas) =26.40×10-11 +0.3435×10-11Calcium propionate(%) -1.1505×10-11Glycerol(%) 

+0.013101×10-11Glycerol(%)*Glycerol(%) -0.00520×10-11Calcium propionate(%)*Glycerol(%) )8( 

که  دهدیو درجه دوم نشان م یعوامل خط وجود

بلکه به  ست،ین یساده و خط WVPو  سرولیگل نیرابطه ب

شکل برخلاف  Uرابطه  نیکل است. اش Uو  دهیشکل خم

مثل  ییهاکنندهاست که بر اساس آن نرم جیانتظار را

 یرینفوذپذ لم،یف یریپذانعطاف شیبا افزا شهیهم سرولیگل

ممکن است  سرولیاثر گل ن،ی. علاوه بر اکنندیم شتریرا ب

که  ییآنجا ازباشد.  زین میکلس وناتیپروپ زانیم ریتحت تأث

هم هستند،  میکلس وناتیپروپ یظر حاومورد ن یهالمیف

 فایا یتوجهنقش قابل تواندیم سرولیماده با گل نیتعامل ا

 یدو ماده گاه نیا بیاز آن است که ترک یها حاککند. داده

نسبت به استفاده جداگانه از هر  WVP شتریباعث کاهش ب

 زیساختار ر رییاست به تغ نموضوع ممک نی. اشودیم کی

 سیدر سفت کردن ماتر سرولیگل ییتوانا شیافزا ای لمیف

 نیپروتئ یهالمیدر ف کم مرتبط باشد. یهادر غلظت
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 یبا پر کردن فضاها سرولیکم گل یهاغلظت ر،یپنآب

را کم کرده است،  WVPو کاهش انتشار آب،  یمولکولنیب

 ،یریپذانعطاف شیافزا لیآن به دل یبالا ریاما مقاد

 (.Shaw et al., 2002ست )داده ا شیرا افزا یرینفوذپذ

، (٪45تا حدود  ٪20) سرولیکم گل ریمقاد یبرا

. اما در شودیم WVPباعث کاهش  سرولیگل شیافزا

سبب  سرولیگل شی، افزا(٪60تا  ٪45بالاتر )حدود  ریمقاد

که با  دهندیها نشان مخواهد شد. داده WVP شیافزا

 کاهش WVPبه متوسط،  نییاز سطح پا سرولیگل شیافزا

روند برعکس  نیا ٪60بالاتر مثل  ریاما در مقاد ابد،ییم

ساخته شده از مواد  ریپذهیتجزستیز یهالمی. فشودیم

 ریدر مقاد سرولیگل یالکل که دارا لینیو یو پل یسلولز

 لم،یکننده هستند، با بهبود ساختار و تراکم فکم نرم

 اد،یز ری. اما در مقاددهندیرا کاهش م یرینفوذپذ

داده و  شیرا افزا یریاز حد، نفوذپذ شیب یریپذطافانع

 ,.Imam et al) کندیم جادیشکل را ا Uهمان روند 

نشاسته نشان داده است  یهالمیف یرو قاتیتحق(. 2005

تراکم و کاهش  شیافزا لیبه دل سرول،یکم گل ریکه در مقاد

نقطه  کی. اما پس از ابدییکاهش م WVPاندازه منافذ، 

 یهارهیزنج شتریو حرکت ب سرولیگل شیزاخاص، با اف

 (.Talja et al., 2007) ابدییم شیافزا WVP ،یمولکول

باعث بهبود  سرولیکم، گل ریدر مقاد ن،یبنابرا

 یهااما در غلظت شود،یم WVPو کاهش  لمیساختار ف

با عملکرد  یشتریمطابقت ب یرینفوذپذ شیبالا، روند افزا

 دهدینشان م WVPدر  هیاول کاهش نیها دارد. اکنندهنرم

ساده  شیافزا کیاز  تردهیچیپ سرولیگل ریکه تأث

 یهاسمیاحتمالاً به مکان یدگیچیپ نیاست. ا یریپذانعطاف

قرار  سرولیغلظت گل ریدارد که تحت تأث یبستگ یخاص

آگار  یهالمیف یمطالعه رو کی. به طور خاص، ردیگیم

انسجام و  شیا افزاب سرول،یمتوسط گل رینشان داد که مقاد

 ادیز ریرا کاهش داده است، اما مقاد WVPها، کاهش نقص

 شیاز حد، افزا شیب یکنندگنرم لیدل هرا ب یریآن، نفوذپذ

 (. Phan et al., 2005) داده است

 

 اتها حاوی سطوح مختلف گلیسرول و کلسیم پروپیونای نفوذپذیری نسبت به بخار آب کامپوزیتنمودار صفحه -1شکل 

 حلالیت در آب 

توان دوم گلیسرول بر حلالیت در آب تاثیر معنی 

نشان دهنده اثر گلیسرول و  2(. شکل (p<0.05دار دارد 

های تولید کلسیم پروپیونات بر میزان حلالیت در آب فیلم

های پایین شده است. بر اساس نمودار کنتور در غلظت

 40ر درصد( و گلیسرول )زی 10کلسیم پروپیونات )زیر 
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درصد  50درصد(، مقدار حلالیت آب زیاد است و بیش از 

های تولید شده به عنوان لایه محافظ مواد کامپوزیتبود. می

شوند از اینرو میزان حلالیت در آب غذایی استفاده می

های مهم این نوع های تولید شده یکی از ویژگیکامپوزیت

را به خوبی  باشد تا بتواند نقش محافظتی خودها میاز فیلم

های تهیه شده بین مقادیر حلالیت در آب فیلم ایفا نماید.

درصد به دست آمد و توان دوم گلیسرول  25/50تا  42/24

های بین ملکولی اندرکنش افزایشدار داشت. بر آن اثر معنی

های تولید شده موجب کاهش حلالیت در کامپوزیت

هیدروکسیل های شود. وجود گروههای تولید شده میفیلم

و کربوکسیل در کربوکسی متیل سلولز و آگار امکان ایجاد 

پیوندهای قوی هیدروژنی و استری بین دو پلیمر را به وجود 

های بین ملکولی باعث افزایش اندرکنشآورد. وجود می

 شود. انسجام در ماتریکس کامپوزیت و کاهش حلالیت می

گار استفاده همزمان از کربوکسی متیل سلولز و آ

در تولید کامپوزیت سبب شده است تا کمترین حلالیت در 

 %40درصد در کامپوزیتی حاوی  42/24آب معادل 

گلیسرول به دست آید. تشکیل پیوندهای مذکور بین 

کربوکسی متیل سلولز و نشاسته نیز گزارش شده است 

(Tongdeesoontorn et al., 2011) . با توجه به اینکه در

صنایع غذایی و بسته بندی مواد غذایی حلالیت پایین 

ها مطلوب است، به کار بردن مقادیر پایین کامپوزیت

اسب باشد. ولی از طرف دیگر حلالیت تواند منگلیسرول می

زیاد باعث افزایش سرعت تجزیه فیلم در طبیعت شده و 

خاصیت زیست تخریب پذیری کامپوزیت تولید شده را 

در  2017افزایش می دهد. مهاجر و همکاران در سال 

مطالعه خود به این نتیجه رسیدند که ترکیب آگار به طور 

های ژلاتین لیت فیلمقابل توجهی نفوذ پذیری به آب و حلا

 را کاهش داد.

 

 ها حاوی سطوح مختلف گلیسرول و کلسیم پروپیوناتنمودار کنتور حلالیت در آب کامپوزیت -2شکل 

 جذب رطوبت

هیچ کدام از متغیرهای به کار برده شده در تهیه 

های کامپوزیتی عامل معنی دار بر میزان جذب رطوبت فیلم

درصد گلیسرول و کمتر  30از  های کمترنبودند. در غلظت

درصد کلسیم پروپیونات، میزان جذب رطوبت به  15از 

رسد. میزان جذب رطوبت یکی از درصد می 15بیش از 

عوامل مهم در تشخیص کاربرد یک پلیمر شناخته شده 

های نتایج نشان داد میزان جذب رطوبت در نمونهاست. 

بیشتر بود.  دارای مقادیر کم گلیسرول و کلسیم پروپیونات

افزایش مقدار گلیسرول باعث باز شدن شبکه پلیمری شده 
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های باردار و عاملی بیشتری دهد تا گروهو این امر اجازه می

های آب دسترسی پیدا کنند. از طرف دیگر به ملکول

گلیسرول خود یک ملکول بسیار هیگروسگوپیک است که 

د. ها جذب شوشود آب بیشتری توسط کامپوزیتموجب می

با افزایش میزان حلالیت میزان نشت گلیسرول نیز افزایش 

(. با این حال در مطالعه حاظر silva et al., 2009یابد. )می

 فاکتور معنی داری بر میزان جذب رطوبت وجود نداشت.

 زاویه تماس

طبق نتایج به دست آمده هیچ کدام از فاکتورهای 

اشتتند. با مورد بررسی اثر معنی داری بر زاویه تماس ند

درصد و کلسیم  60افزایش غلظت گلیسرول تا حدود 

درصد، زاویه تماس افزایش یافته  15پروپیونات به بیش از 

در اغلب تیمارها رسد. درجه می 70و مقدار آن به بیش از 

باشد. درجه می 60زاویه تماس قطره آب با سطح در حدود 

جذب  نتایج هماهنگی زیادی با نتایج حاصل برای ویژگی

رطوبت دارند. به عبارت دیگر سطوح از خاصیت آبدوستی 

پایین تری برخوردار هستند. افزایش زاویه تماس در تحقیق 

حاضر نسبت به فیلم خالص کربوکسی متیل سلولز نیز 

تواند به دلیل استفاده از آگار در تهیه فیلم باشد. افزایش می

مپوزیتی های کازاویه تماس در اثر افزودن آگار به فیلم

پروتئینی نیز توسط دیگر محققین گزارش شده است 

(Mohajer et al., 2017) . 

های هیدروفوب مانند در صورت استفاده از فیلر

ذرات نقره زاویه تماس افزایش و سطح کامپوزیت حاصل 

 ,Rhim, et al)خاصیت هیدروفوب پیدا خواهد کرد 

 30˚ه آب با سطح کمتر از . چنانچه زاویه تماس قطر(2013

باشد  30˚-90˚باشد سطح کاملا مرطوب شونده و اگر بین 

سطح به طور نسبی مرطوب شونده است در صورتی که 

باشد سطح نم پذیر نمی  90˚زاویه تماس قطره بیشتر از 

. با کاهش زاویه تماس سطوح (Myers, 1999)باشد 

خاصیت هیدروفیلی بیشتری از خود نشان می دهند در 

سطح جزو مواد  90˚صورتی که با افزایش زاویه به سمت 

هیدروفوب طبقه بندی می شود. کاهش زاویه تماس یا به 

عبارت دیگر پخش شدن قطره نشان دهنده سطوح آبدوست 

و برعکس افزایش زاویه تماس نشان می دهد که می باشد 

سطح تمایلی به مرطوب شدن ندارد و آبدوستی سطح مورد 

 مطالعه کم می باشد.

 های ضدمیکروبهای رنگی اندازه گیری شده برای فیلممقادیر زاویه تماس، حلالیت در آب و ویژگی -2جدول 

Contac

t angle 

(°) 

Moisture 

absorbanc

e (%) 

W1 Y1 ΔE b a L 
Glycero

l (%) 

Calsium 

propionat

e 

66.63 14.29 38.35 0.59 48.48 14.37 -0.8 40.05 26 3 

62.39 8.17 59.39 0.29 27.58 10.74 -1.52 60.87 26 17 

71.8 7.85 49.72 0.36 37.08 11.1 -0.73 50.97 54 3 

71.35 9.3 46.35 0.57 40.81 17.04 -0.39 49.13 54 17 

41.09 2.25 59.52 0.3 27.49 10.98 -0.75 61.04 40 0 

54.58 12.18 54.49 0.43 32.75 14.9 -1.84 57.04 40 20 

62.33 8.31 59.4 0.29 27.58 10.72 -1.52 60.87 20 10 

66.06 12.39 37.79 0.73 49.22 17.93 -1.23 40.44 60 10 

64.47 2.01 41.64 1.01 46.91 14.62 -2.63 50.48 40 10 

68.14 8.31 59.97 0.38 27.53 14.62 -1.87 62.78 40 10 

60.88 19 58.52 0.46 29.36 17.57 -1.83 62.47 40 10 

67.78 4.73 55.23 0.42 32.04 14.86 -1.85 57.81 40 10 
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 رنگ سنجی

های تولید شده حاوی پارامترهای رنگی فیلم

نشان داده شده است. بر  2کلسیم پروپیونات در جدول 

ساس آنالیزهای آماری صورت گرفته هیچ کدام از عوامل ا

های رنگی مورد به کار برده شده در تولید فیلم بر ویژگی

 بندی بسته معمولاً درآزمون اثر معنی دار نداشته است. 

 ه شدهاستفاد پلیمر که شودمی داده ترجیح غذایی مواد اکثر

 بر ریاث تا باشد شفاف کاملاً و رنگ بندی، بی بسته برای

 دهنده کامل نشان طور به و نداشته ظاهر محصول

 باشد. هرچه شده بندی بسته ظاهری محصول هایویژگی

 پلاستیکهای به و پلیمری بیشتر زیست هایفیلم شفافیت

 استفاده و باشد پذیرش نزدیکتر سنتزی پلیمرهای از حاصل

یابد )نوشیروانی و می افزایش بندی بسته مواد نوع این از

  .(1390ران، همکا

 50/27-22/49بین  ΔEدر تحقیق حاضر، میزان 

به دست آمد و فاکتور معنی داری بر آن مشاهده نگردید. 

ΔE ها با صفحه استاندارد در واقع درجه اختلاف رنگی نمونه

دهد و معیاری برای سنجش مقدار شفافیت را نشان می

برای یک نمونه کمتر باشد، نشان  ΔEهاست. هر چه فیلم

 ,*aدهد، آن فیلم شفاف تر است و پارامترهای رنگی )می

L*  وb*شود، به پارامترهای صفحه ( که برای آن ثبت می

استاندارد نزدیکتر است و اختلاف کمتری با آنها دارد 

(. گلیسرول بر میزان 1390فخری و همکاران، )ابوالقاسمی

و مقدار این  (p<0/05)اثر معنی داری داشت  (L)روشنایی 

میزان قرمزی بود.  13/49-87/60مشخصه رنگی در حدود 

(a) .شامل سبز )مقادیر منفی( تا قرمز )مقادیر مثبت( است ،

توان دوم کلسیم پروپیونات و  aعامل تاثیرگذار بر مشخصه 

و تمام  (p<0/05)توان دوم گلیسرول مشاهده گردید 

، شامل آبی (b)مقادیر آن منفی به دست آمد. میزان زردی 

عامل تاثیرگذار قادیر منفی( تا زرد )مقادیر مثبت( است. )م

گلیسرول و اثر متقابل گلیسرول در کلسیم  bبر مشخصه 

پروپیونات بود و با افزایش گلیسرول مقدار آن افزایش یافت. 

ها با توجه به مثبت بودن تمام مقادیر این پارامتر، رنگ نمونه

ل و اثر به زرد تمایل بیشتری داشت. همچنین گلیسرو

متقابل گلیسرول در کلسیم پروپیونات اثر معنی داری بر 

داشت ولی عامل معنی داری بر فاکتور  (YI)فاکتور زردی 

های تولیدی مشاهده نگردید. بنابراین فیلم (WI)سفیدی 

از شفافیت خوبی برخوردار بوده ولی متمایل به رنگ زرد 

خالص های تولید شده از آگار فیلمبودند. در تحقیقی 

 Orsuwan et)از خود نشان دادند  6/3اختلاف رنگی برابر 

al., 2016) بنابه نتایج به دست آمده افزودن گلیسرول و .

کربوکسی متیل سلولز -روپیونات در فیلم آگارکلسیم پ

 موجب افزایش اختلاف رنگ شده است.

های تولید بررسی خواص ضدمیکروبی فیلم

 شده

کربوکسی  -های آگارمیکروبی فیلمخواص ضد

های مختلف کلسیم پروپیونات و متیل سلولز دارای غلظت

های مختلف بررسی شد و گلیسرول علیه میکروارگانیسم

دم رشد به میلی متر اندازه گیری گردید. نتایج در هاله ع

مشخص شده است. تصاویر مربوط به کشت  3جدول 

میکروبی های ضدهای انتخابی و ویژگیمیکروارگانیسم

استافیلوکوکوس های تهیه شده در خصوص باکتری فیلم

و در مورد کپک آسپرژیلوس نایجر  10 -4در شکل  اورئوس

 ده شده است.نشان دا 11 -4در شکل 
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 استافیلوکوکوس اورئوسعلیه باکتری کلسیم پروپیونات های نانوکامپوزیتی حاوی خواص ضدمیکروبی فیلم -3شکل 

 

 

 آسپرژیلوس نایجرهای نانوکامپوزیتی حاوی کلسیم پروپیونات علیه کپک خواص ضدقارچی فیلم -4شکل 

های به منظور بررسی خواص ضدمیکروبی فیلم

ها بر اساس اندازه ، میزان فعالیت بازدارندگی فیلمتولید شده

گیری قطر منطقۀ شفاف ایجاد شده در اطراف فیلم دیسکی 

شکل اندازه گیری شد. اگر منطقۀ شفافی اطراف فیلم 

تشکیل نشود به معنای عدم تشکیل منطقۀ بازداری است و 

مقدار آن در اندازه گیری صفر محسوب می شود )قنبرزاده 

(. در این تحقیق فیلم شاهد )بدون کلسیم 1390و همکاران

پروپیونات( هیچ منطقۀ بازداری را نشان نداد در حالیکه 

بقیه فیلم های ضدمیکروبی دارای منطقۀ بازداری مشخصی 

کلسیم بودند. نتایج مشخص کرد مقادیر گلیسرول و 

 کلبسیلابر باکتری  (p<0/05)اثر معنی داری پروپیونات 

بر  (p<0/01)سرول اثر معنی داری داشت. همچنین گلی

درصد  17داشت. در غلظت سیلیوم دیجیتاتوم پنیکپک 

درصد گلیسرول هاله عدم رشد  54کلسیم پروپیونات و 

میکروبی نسبت میلی متر رسید. هیچ اثر ضد 23به  کلبسیلا

وجود نداشت. در  ایکولای و سودوموناسهای به باکتری

درصد گلیسرول  40و درصد کلسیم پروپیونات  10غلظت 

مشاهده آسپرژیلوس نایجر میکروبی نسبت به کپک اثر ضد

نسبت به تیمارهای به سیلیوم دیجیتاتوم پنیشد و کپک 

 کار برده شده حساس بود.
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های مورد آزمایش بر حسب میلیمتر در حضور فیلم حاوی سوربات پتاسیم و قطر هاله عدم رشد میکروارگانیسم -3جدول 

 گلیسرول

 

کلسیم 

پروپیونات 

 (درصد)

گلیسرول 

 )درصد(
 آسپرژیلوس پنی سیلیوم استافیلو کوکوس ایکولای سودوموناس کلبسیلا

1 3 26 0 0 0 20 16 0 

2 17 26 0 0 0 0 14 0 

3 3 54 0 0 0 26 0 0 

4 17 54 23 0 0 0 0 0 

5 0 40 0 0 0 0 0 0 

6 20 40 0 0 0 0 0 22 

7 10 20 0 0 0 0 25 0 

8 01  60 0 0 0 0 0 0 

9 10 40 14 0 0 0 0 0 

10 10 40 14 0 0 0 0 0 

11 10 40 14 0 0 0 0 0 

12 10 40 14 0 0 0 0 0 

 

اندازه گیری فعالیت ضدمیکروبی با استفاده از 

منطقۀ بازداری شفاف اطراف فیلم به سرعت انتشار ماده 

میکروبی از فیلم، اندازه و شکل فیلم بستگی دارد ضد

در تایید نتایج حاضر در این  (.1390برزاده و همکاران)قن

( به این نتیجه رسیدند که 1395مطالعه، بارانی و همکاران )

 لاکتوکوکوسدر نمونه های نان دارای درصد بالای باکتری 

و پروپیونات کلسیم کمترین درصد کپک زدگی  لاکتیس

مشاهده گردید و در سه روز نخست نگهداری هیچ گونه 

گی مشاهده نشد. میرشکاری و همکاران در سال کپک زد

مناسب بودن ترکیب کلسیم پروپیونات و کیتوزان را  2017

برای حفظ کیفیت موز فراوری شده مورد بررسی قرار دادند 

که نتایج نشان داد، استفاده از کلسیم پروپیونات به همراه 

کیتوزان باعث افزایش استحکام، میزان اسید آسکوربیک، 

اکسیدانی نسبت به کل ترکیبات فنولیک، آنتیفعالیت 

های همراه با کاهش قهوه ای شدن، کاهش فعالیت آنزیم

پلی فنول اکسیداز، پراکسیداز، پلی گلاکتوناز و پکتین متیل 

استراز و رشد میکروبی در مقایسه با قطعات موز کنترل پس 

 شود.روز ذخیره سازی می 5از 

 نتیجه گیری 

ربوکسی متیل سلولز و آگار در این پژوهش از ک

به عنوان بیوپلیمر ارزان قیمت و پرکاربرد و از کلسیم 

پروپیونات به عنوان یک نگهدارندة ضدمیکروبی متداول در 

ها و پوشش های ضدمیکروبی مواد غذایی، در تولید فیلم

های نتایج حاصل نشان داد در تولید فیلماستفاده گردید. 

کلسیم مقادیر گلیسرول و کربوکسی متیل سلولز، -آگار

حلالیت و به کار برده شده تاثیر معنی داری بر پروپیونات 

های تولید شده ها داشت. همچنین فیلمفیلمنفوذپذیری 
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دارای زاویه تماس بالا و درنتیجه خاصیت آبدوستی پایین 

های تولیدی های رنگی نشان داد فیلمبودند. بررسی ویژگی

بوده و متمایل به رنگ زرد بودند. از شفافیت خوبی برخوردار 

فیلم های حاصل، مناطق بازداری آشکاری را بر باکتری 

کلبسیلا نشان دادند ولی خاصیت ضدباکتریایی علیه سایر 

های حاوی کلسیم فیلم همچنیندیده نشد. ها باکتری

پروپیونات موجب کاهش چشمگیر و معنی دار در رشد 

سه با نمونه شاهد سیلیوم دیجیتاتوم در مقایکپک پنی

های و کپک آسپرژیلوس نایجر نیز نسبت به فیلم گردید

تهیه شده حساس بود. بدین ترتیب با به کارگیری 

بیوپلیمرهای مفید و ارزان قیمت و افزودن ترکیبات 

علاوه بر حفاظت از  کلسیم پروپیوناتمیکروبی نظیر ضد

های مناسب تولید توان فیلمی با ویژگیمحیط زیست می

 ها جلوگیری به عمل آورد. کرد و از رشد میکروارگانیسم

 

 تعارض منافع

 .نویسندگان هیچگونه تعارض منافعی برای اعلام ندارند
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Abstract 

Production of biodegradable polymers has increased due to the increased use of fuel based plastics 

which are non-biodegradable. In this study, agar-carboxymethyl cellulose films containing glycerol (20-

60%) and calcium propionate (0-20%) were prepared. Thickness, permeability to water vapor, water 

solubility, moisture absorption, contact angle, and color parameters were measured to evaluate the film 

properties. The antibacterial and antifungal properties of the films against the three bacterial genera and the 

two genera of mold were also investigated. The results showed that the applied factors had a significant 

effect (p <0.05) on the solubility and permeability of the films. Also produced films had high contact angle 

and consequently low hydrophilicity. According to the color properties, calcium propionate and glycerol 

had significant effects on the color parameters L, a, b and YI. Antimicrobial properties against Klebsiella 

bacteria were also observed and the films had antifungal properties. The amount of calcium propionate 

applied had a significant effect (p <0.05) on the reduction of penicillium. As a result, the use of inexpensive 

biopolymers and the addition of antimicrobial compounds such as calcium propionate, in addition to 

protecting the environment, can produce a film with appropriate properties and prevent the growth of 

microorganisms. 

Keywords: agar, carboxymethyl cellulose, calcium propionate, anti-bacterial 
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