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  و كليات مقدمه 1-1
همچنين حاوي مقادير بالاي ويتامين  .وتئين براي مصارف انساني هستندرماهي و نرم تنان منابع مهم پ

 .باشند مي 3-امگا 1معدني، اسيدهاي چرب غير اشباع محلول در آب و محلول در چربي، موادهاي 
را ندارد و اينها بايد از  6-و امگا 3-بدن انسان توانايي ساخت اسيدهاي چرب چندغيراشباع امگا

و به ويژه  3-اسيدهاي چرب امگا  .تامين شوند) به ويژه با مصرف ماهي(جيره غذايي 
در ماهيان يافت شده و در سلامتي انسان نقش  3دوكوزاهگزانوئيك اسيدو  2ايكوزاپنتانوئيك اسيد

تنظيم  ،ماهي مي توانند باعث كاهش تري گليسريدهاي خون 3-اسيدهاي امگا. مهمي دارند بسيار
انجمن قلب آمريكا مصرف حداقل دو . و مانع لخته شدن خون گردندفشار خون تنظيم ، ضربان قلب

بار در هفته ماهيان چرب را به عنوان يك روش سالم و موثر براي داشتن قلب سالم و برخوردار شدن 
و  Haliloglu؛ 2007و همكاران، de Castro(توصيه مي كند 3- زاياي اسيدهاي چرب امگااز م

، Ibrahim Sallam؛ 2005و همكاران،  Özogul؛ 2002و همكاران،  Alasalvar؛ 2004همكاران، 

از طرفي فرآورده هاي دريايي در مقابل فساد كيفي ناشي از اكسيداسيون اسيدهاي چرب چند  .)2007
حساس هستند كه البته حضور غلظت هاي بالاي تركيبات هماتين و يون هاي فلزي عضله غير اشباع 

اين امر امكان استفاده گسترده و ). 2002و همكاران،  Jeon(ماهي موجب تسريع آن نيز مي شود 
اين استفاده از روش هاي مناسب و ايجاد تمهيدات لازم ازد بنابررا محدود مي س ماهيانمدت طولاني 
  .ام حمل و نگهداري موقت ماهيان ضرورت مي يابددر هنگ

                                                 
1 PUFA 
2 EPA 
3 DHA 



 

) آلودگي با ميكروارگانيزم ها و رشد آنها(و ميكروبي ) اتوليز(منظور از فساد ماهي، فساد شيميايي 
از دست رفتن اسيدهاي چرب ضروري و (در اثر فساد شيميايي و ميكروبي ارزش غذايي . است

روتئين و كيفيت ماهي كاهش يافته و طعم نامطلوب پ اوليهو خواص  )ويتامين هاي محلول در چربي
در فساد ماهي بيش از همه چربي ماهي . سمي در آن شكل مي گيرد و تركيبات نامطلوب و بعضاً

به دليل داشتن مقدار قابل توجهي از اسيد هاي چرب با چند ) ليپيدآسيل گليسرول ها و فسفو  تري(
ت فرار حاصل از شكسته شدن، واكنش اكسيداسيون و دچار آسيب گرديده و تركيبا 1پيوند دوگانه

موجب ايجاد طعم ...) هيدرو پراكسيدها، آلدئيدها و كتون ها و(واكنش هيدرولتيك چربي ها 
، Harrisو Tall ؛2002و همكاران،  Jeon( دنو غير قابل مصرف شدن ماهي مي گرد 2نامطلوب

1995 .(  
مواد مغذي مناسب براي رشد ميكروبي و  (آمينه آزاد اي اتوليز ماهي منجر به تشكيل پپتيدها و اسيده

گوشت ) يسلامت(به عنوان عوامل اثر گذار بر ايمني اين تركيبات كه  مي شود) توليد آمين هاي بيوژن
  ).2002و همكاران،  Jeon(ماهي شناخته شده اند 
ش شده است كه مي اقداماتي در جلوگيري و يا به تعويق انداختن فساد گزاردر طي ساليان گذشته 

، 3توان به كنترل درجه حرارت و كاهش آن، كنترل هاي لازم در محل فرآوري، بسته بندي تحت خلاء
 ,Tall and Harris(و همچنين افزودن آنتي اكسيدان اشاره نمود 4بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده

1995,(     .  
براي نگهداري ماهيان است اما هميشه روش مناسبي  داري ماهي در سرما و عمل انجمادهر چند نگه

به طور كامل از فساد كيفي محصولات دريايي جلوگيري نمي كند و ممكن است واكنش هايي كه منجر 
تحت شرايط نگهداري در سرما و انجماد  ،سيوني و آنزيمي و فساد پروتئين مي شوندابه تغييرات اكسيد

از اينرو نگهدارنده هاي ). 2002و همكاران،  Jeon؛ 2007و همكاران،  Sathivel(نيز ادامه يابند 
، عوامل كلاته كننده و تركيبات 6و هيدروكسي تولوئن بوتيله 5مصنوعي مانند هيدروكسي آنيزول بوتيله

و همكاران،  Sathivel (ضد ميكروبي ممكن است جهت بهبود تازگي مواد غذايي به آنها اضافه شوند 
تمايل بيشتري براي استفاده از مصرف كنندگان اين وجود با ). 2002و همكاران،  Jeon؛ 2007

نشان مي دهند و اين امر باعث شده تا نگهدارنده هاي مصنوعي  نگهدارنده هاي طبيعي به جاي 
                                                 
1 Poly-Unsaturated Fatty Acid 
2 off-flavour 
3 Vacuum packaging 
4 Modified atmosphere packaping 
5 BHA 
6 BHT 



 

به دليل افزايش تقاضاي مصرف كنندگان به استفاده از . مطالعات بيشتري در اين زمينه صورت پذيرد
 قات گسترده اي جهت شناسايي و جايگزيني تركيبات آنتينگهدارنده هاي طبيعي، امروزه تحقي

عصاره باكتريايي براي مثال فعاليت آنتي . گياهي در حال انجام است اكسيدان و آنتي باكتريال با منشاء
 E. coliغذايي مانند منشاءدر شرايط آزمايشگاهي در برابر باكتري هاي بيماري زا با  1ها و اسانس ها

O157:H7 ،L. monocytogenes ، Pseudomonas aeruginosa ، Staphylococcus aureusو 
Salmonella typhimurium ،Vibrio parahaemolyticus شده است همطالع)Shan  ،و همكاران

؛ 1994وهمكاران،  Juven؛ 2001و همكاران،  Elgayyar؛ 2008و همكاران،  Zhang؛ 2007
Mahrour  ،؛ 1998و همكارانKoga  ،همچنين اثر بازدارنده اسانس ها در برابر ). 1999و همكاران

 ،Pseudomonas fluorescens در شرايط آزمايشگاهي مانند ماهيباكتري هاي عامل فساد گوشت و 
Serratia liquefaciens ،Brochothrix thermosphacta ،Lactobacillus curvatus ،Lactobacillus 

sake،    Lactobacillus plantarum شده است مطالعه)Ouattara  ،پاره اي از ). 1997و همكاران
و  Harpaz(مطالعات نيز به استفاده از اسانس ها در نگهداري و بالا بردن ماندگاري ماهي پرداخته اند

. اسانس هاي گياهي جزء مهمترين منابع آنتي اكسيدان هاي طبيعي شناخته شده اند). 2003همكاران، 
زنجبيل، سير، جوز هندي، ميخك،  ن، مريم گلي، ريحان، زردچوبه،رزماري، آويش اسانس مرزنگوش،

نگهداري به ديگر جوز بويا، مرزه، رازيانه، دارچين و غيره به تنهايي و يا در تركيب با روش هاي 
؛ 2002و همكاران،  Ahn(منظور بهبود خواص حسي و افزايش ماندگاري مواد غذايي استفاده شده اند

Botsogloua ،؛ 2002 و همكارانBraganolo  ،؛ 2007و همكارانBruni  ،؛ 2005و همكاران
Coronadoa  ،2002و همكاران ،Estevez  ،؛ 2007و همكارانEstevez  ،؛  2004و همكاران
Gachkar  ،؛ 2006و همكارانGeorgantelis  ،؛ 2007و همكارانGoulas  وKontominas  و
و  Kulisic؛ 1993و همكاران،  Kikuzaki ؛2007و همكاران،  Jayathilakan؛ 2007همكاران، 
و همكاران،  Politeo؛ 2000و همكاران،  Milos؛ 2001و همكاران،  McCarthy؛ 2004همكاران، 

؛ 2005و همكاران،  Singh؛ 2005و همكاران،  Sebranek؛ Baratta ،2000و  Ruberto؛ 2000
Tepe  ،و همكارانa2005 ؛Tepe  ،و همكارانb2005 ؛Tomaino  ؛ 2005همكاران، وYu  و

از  مناسباسانس دارچين توسط محققين زيادي به عنوان منبع    .)Li ،2008و  Du؛ 2002همكاران، 
و  Alzoreky؛ 2002و همكاران،  Ranasinghe(تركيبات ضد قارچي و باكتريايي شناخته شده است

Nakahara ،2003 ؛Oussalah  ،؛ 2007و همكارانGurib-Fakim ،2006.(Matan  و همكاران 

                                                 
1 essential oils 



 

اصلي فاسد هاي  رشد ميكروارگانيزم ازكه  استقادر اند كه تركيب اسانس دارچين  دهنشان دا) 2006(
  .پيشگيري كندغذاهاي با رطوبت متوسط ي كننده 
با . مي توان از اسانس هاي مختلف در نگهداري آبزيان و فرآورده هاي دريايي نيز بهره جست از اينرو

قيم مواد آنتي باكتريال بر روي مواد غذايي  اثرات سودمند آن را به دليل خنثي اين وجود كاربرد مست
. )2001 و همكاران، Ouattara(شدن و يا انتشار سريع آن به داخل ماده غذايي محدود مي سازد

مي توانند به داخل پوشش ها  ضد باكترياييامروزه روش هاي جديدي توسعه يافته كه در آن تركيبات 
خوراكي افزوده شوند تا غلظت هاي بالاي ماده نگهدارنده را روي سطح ماده غذايي  1يها روكشو يا 

يطي، پوشش هاي خوراكي تهيه به دليل نگراني هاي زيست مح. براي مدت طولاني تري حفظ كنند
ف مختل اييباكتريضد و ليپيدها به عنوان حامل مواد آنتي اكسيدان و پروتئين ها  ،پلي ساكاريدها شده از

براي پوشش فيله هاي ماهي جهت جلوگيري از تغييرات كيفي در  توان استفاده مي شوند و از آنها مي
مطالعاتي ). 2001و همكاران،  Ouattara؛ 2007و همكاران،  Sathivel( نمودطي نگهداري استفاده 

از تركيب  از كيتوزان صورت پذيرفته كه غالباً ضد باكترياييهاي  روكشنيز جهت توليد پوشش ها و 
همكاران،  و Zivanivic(شد اسانس هاي گياهي جهت تقويت پاره اي از خواص كيتوزان استفاده 

  .)2005و همكاران،  Pranoto؛ 2005

كاربرد وسيع در  بابه عنوان بيوپليمري  [β-(1,4)-2-amino-2-deoxy-D-glocopyranasose]كيتوزان
. از سلولز استن فراوان ترين پليمر طبيعي پس در واقع كيتوزا. غذايي شناخته شده است صنايع

مانند حشرات، خرچنگ ها، ميگوها، لابسترها و  بندپايانموجود در اسكلت خارجي كيتوزان از كيتين 
و  Shahidi؛2007و همكاران،  Sathivel( توليد مي شود و ديواره سلولي نوع خاصي از جلبك ها،

  ).1999همكاران، 
و  No( طاني و كاهندگي كلسترول كيتوزان به اثبات رسيده استسر اثرات ضد ميكروبي، ضد

استفاده از كيتوزان در مواد ). 2002و همكاران،  Sagoo؛ 2003 ،و همكاران No؛ 2006همكاران، 
به  ،بودن طعمو غير سمي بودن، تجزيه زيستي و بي  2زيست سازگاري بالاغذايي به ويژه به علل 

در سال . و فيبر رژيمي  رو به افزايش مي باشد 4و شفاف كننده 3يجاذب سطح، عايقعنوان يك عامل 
تصويب تشكيل دهنده مواد غذايي بهداشت ژاپن، كيتين و مشتقاتش را به عنوان اجزاي  اداره 1992

لكول  ودر م). 2002و همكاران،  Jeon؛ 2007و همكاران،  No؛ 2007و همكاران،  Sathivel( كرد
                                                 
1 film 
2 biocompatibility 
3 adsorbent aids 
4 clarifying agent 



 

اين ساختار منجر به توانايي بالقوه . هاي آمين و هيدروكسيل وجود دارد كيتوزان تعداد زيادي گروه
توانايي ). 2003و همكاران،  Wang( كيتوزان در تشكيل كمپكس هاي قوي با فلزات مي شود

 و آهن به اثبات رسيده است ي مانند مس، كروم، روي، واناديومكيتوزان در اتصال به يونهاي فلز
)Jeon  ،2002و همكاران.(   

و خواص منحصر به فرد افزايش ويسكوزيته به محض  روكشكيتوزان به دليل خواص تشكيل 
خوراكي را  روكشيا آبگيري، قابليت استفاده در بسته بندي مواد غذايي به ويژه به عنوان پوشش و 

، آنتي اكسيدانيهاي كيتوزان تعدادي از خواص كاربردي شامل خواص  روكشبراي . دارا مي باشد
). 2007و همكاران،  Sathivel(برابر عبور اكسيژن گزارش شده است كروبي، نفوذ ناپذيري در ضد مي

. انعطاف پذير و مقاوم در برابر پاره شدن هستند ولي با دوام وهاي كيتوزان سخت  روكشبه علاوه 
هاي كيتوزان قابل مقايسه با بيشتر پليمر هاي تجاري با مقاومت  روكشبيشتر خواص مكانيكي 

  ). 2002و همكاران،  Jeon( مي باشند 1توسطم
هاي بيوپليمري با خواص تركيبي شان به دليل حساسيت ذاتي  به آب و روكش در هر حال استفاده از 

و  Rhim(مقاومت و سختي نسبتا كم به ويژه در محيط هاي مرطوب با محدوديت مواجه شده است 
ت بالاي آن به رطوبت است و بنابراين كيتوزاني حساسيروكش مشكل اساسي ). 2006همكاران، 

ممكن است براي استفاده در زماني كه در تماس مستقيم با غذا است و يا به طور مسقيم دستكاري مي 
بيشتر مطالعات تحقيقي به ). 2006و همكاران،  Rhim؛ 2007و همكاران،  No(شود، مناسب نباشد 

وي كاهش ضريب آب دوستي و بهبود هاي بيوپليمري بر رروكش منظور بهبود خواص فيزيكي 
ابزارهاي فيزيكي و شيميايي متعدد جهت اصلاح و بهبود . خواص مكانيكي آن متمركز شده است

از جمله ). 2006و همكاران،  Rhim(خواص فيلم هاي بيوپليمري مورد آزمايش قرار گرفته است 
استفاده از برخي اسانس هاي  راهكارهاي مناسب به منظور بهبود خواص آبگريزي فيلم هاي كيتوزاني

با اين وجود تحقيقات بيشتري ). 2009و همكاران،  Hosseini(گياهي مثل اسانس دارچين مي باشد 
  .هاي كيتوزاني ضد ميكروبي با حساسيت كمتر به رطوبت توليد شوند روكشنياز است تا 

آزمون قرار گرفته اند  هاي كيتوزان مورد روكشافزودني هاي مختلفي جهت تغيير دادن نفوذ پذيري 
را افزايش داده اند بلكه  روكشكه مي توان از اسانس ها نام برد كه نه تنها خواص ضد ميكروبي 

همچنين نفوذپذيري به بخار آب را نيز كاهش داده و در نهايت اكسيداسيون چربي محصولي را كه 
تعدادي از ). 1999ان و همكار Yanishlieva(در آن استفاده شده است را كم كرده اند  روكش

                                                 
1 medium-strength 



 

گرچه . فنول ها و ترپن ها مي باشند الكل ها، استرها، اترها،: شامل تركيبات شيميايي مهم اسانس ها
بيش از  تنها تعداد كمي از آنها غالب هستند مثلاً تركيب است، معمولاً 100بيش از  اسانسهر نوع 

به طور كلي ). 2005و همكاران،  Zivanovic(تشكيل مي دهد   1انيسون را آنتول درصد اسانس 90
پاره اي از مطالعات به رابطه . فنول ها و ترپن ها عوامل اصلي اثرات ضد باكتريايي اسانس ها هستند

فعاليت ضد و  6و تيمول 5، كارواكرول4، سينامالدهيد3، اوجنول2خوب ميان حضور مونو ترپن ها
انند اسانس ريحان، زيره سياه، ميخك، دارچين، اسانس هاي گياهي م. باكتريايي بالا گزارش نموده اند

مرزنجوش، اكليل كوهي و آويشن و غيره فعاليت ضد باكتريايي و آنتي اكسيداني بالايي دارند 
)Zivanovic  ،؛ 2005و همكارانDu  وLi ،2008 .(روغن پوست دارچين غني از سينامالدهيد است .

). 2002و همكاران،  Ranasinghe(اي ديگري نيز دارد و ترپن ه 8، لينالول7علاوه براين بتاكايوفيلين
هاي  روكشاز طرفي گزارش شده كه اسانس هاي گياهي مانند دارچين در بهبود خواص آبگريزي 

در تحقيق حاضر ضمن توليد پوشش ). 2009و همكاران،  Hosseini(كيتوزاني مي توانند موثر باشند 
كيتوزان و اسانس باكتريايي بالا از تركيب  ضدو  هاي مقاوم به رطوبت با خواص آنتي اكسيداني

در شرايط نگهداري در يخچال و انجماد استفاده  ي رنگين كماندر نگهداري ماهي قزل آلادارچين، 
  .بتوان توليد نمود شد تا محصولي با كيفيت بالاتر و ايمن تر

اي تحقيق حاضر متصور زير بر ، سوالات و فرضيه هايلذا با عنايت به مجموعه مطالب فوق، اهداف
  :شد

  :اهداف تحقيق
كيتوزاني با خواص آبگريزي بالا و كاهش حساسيت آن در مقابل رطوبت با  روكشتوليد بررسي  -1

  توليدي روكش زيستيكمك اسانس دارچين و تعيين خواص مكانيكي 
برابر كيتوزان غني شده با دارچين در  روكشكيتوزان و  روكشاثر ضد ميكروبي  مشخص نمودن -2

، Listeria monocytogenes ،Escherichia coli ،Pseudomonas flouorescensباكتري هاي 
Lactobacillus plantarum   ،در شرايط آزمايشگاهي  

                                                 
1 anethol 
2 monotropens 
3 eugenol 
4 cinamaldehyde 
5 carvacrol 
6 thymol 
7 β-caryophyllene 
8 linalool 



 

تعداد باكتري هاي ، 1ي كلباكتري ها تعدادكيتوزاني غني شده با دارچين بر  روكشاثر  بررسي -3
ي رنگين فيله ماهي قزل آلا 4تعداد باكتري هاي سرما دوستو  3تعداد اينتروباكترها ،2اسيد لاكتيك

  كمان
فساد اكسيداسيوني فيله ماهي قزل  كيتوزاني غني شده با دارچين در كاهش روكشتوانايي  بررسي -4

  و نفوذناپذيري در برابر اكسيژن آنتي اكسيدانيآلا به واسطه فعاليت 
  

  :سولات تحقيق
  كيتوزاني را دارد؟ روكش كاهش آبدوستيايي اسانس دارچين تا چه ميزان توان -1
 Listeriaكيتوزاني غني شده با اسانس دارچين در كاهش فعاليت باكتري  روكشتوانايي  -2

monocytogenes ،Escherichia coli ،Pseudomonas flouorescens ،Lactobacillus plantarum ، 
  چگونه است؟

 تعداد، تعداد باكتري هاي كلبا اسانس دارچين بر كيتوزاني غني شده  روكشاثر بازدارندگي  -3
فيله ماهي قزل آلا باكتري هاي سرما دوست  تعدادو تعداد اينتروباكترها  ،باكتري هاي اسيد لاكتيك

  چگونه است؟
دارچين در كاهش فساد اكسيداسيوني فيله ماهي قزل اسانس كيتوزاني غني شده با  روكشتوانايي  -4

  آلا چگونه است؟
      

  :هاپيش فرض/ ها فرضيه
 روكشحساسيت به رطوبت را در و  آبدوستي كاهش اسانس دارچين به شكل معني داري -1

  .كيتوزاني ايجاد خواهد نمود
كيتوزاني غني شده با دارچين به شكل معني داري موجب كاهش فعاليت باكتري هاي  روكش -2

Listeria monocytogenes ،Escherichia coli ،Pseudomonas flouorescens،Lactobacillus 

plantarum   ،خواهد شد.  

                                                 
1 Total bacterial count 
2 Lactic acid bacteria 
3 Entrobacteria 
4 Psychrophilic count 



 

تعداد  ،تعداد باكتري هاي كل دارچين براسانس كيتوزاني غني شده با  روكشاثر بازدارندگي  -3
فيله ماهي قزل آلا در تعداد اينتروباكترها و تعداد باكتري هاي سرما دوست  ،باكتري هاي اسيد لاكتيك
  .ت به شاهد معني دار استنمونه هاي تيمار شده نسب

قزل  فيله ماهي در كاهش فساد اكسيداسيونيدارچين اسانس كيتوزاني غني شده با  روكشتوانايي  -4
   .دار است يآلا معن
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  مروري بر مطالعات انجام شده 2-1

غذايي از ميكروارگانيزم ها  ءمنشا با هاي غذايي و بيماري هاي اخير، موارد زيادي از فساد مواد سالدر 
هاي  تلاش). 2007و همكاران،  Shan؛ 1999و همكاران،  Mead(در سراسر جهان گزارش شده است

زيادي مانند استفاده از مواد شيميايي مصنوعي جهت كنترل رشد ميكروبي و كاهش شيوع 
در هرحال، به دليل اثرات سوء اين تركيبات . هاي غذايي و فساد صورت پذيرفته است ميتمسمو

هاي  تر براي جلوگيري و كنترل ميكروارگانيزم مصرف كنندگان نگران بوده و لذا نياز به مواد ايمن
هاي  افزايش مقاومت برخي ميكروب). a2007و همكاران،  Shan(مواد غذايي وجود دارد يبيماري زا

). 1998و همكاران،  Meng(از ديگر دغدغه ها مي باشد ها بيوتيك زاي مواد غذايي در برابر آنتي يماريب
ها   لذا گرايش زيادي جهت استفاده از انواع جديد تركيبات ضد ميكروبي طبيعي مانند عصاره ي ادويه

ت گياهي كه امروزه ها و تركيبا  تعدادي از ادويه. و گياهان براي نگهداري مواد غذايي وجود دارد
طعم ارزشمند استفاده مي شوند به دليل فعاليت ضدميكروبي و اثرات دارويي و نيز كيفيت عطر و 

هاي اخير شناسايي شده و تلاش براي  هاي گياهي در سال هاي بيشتر گونه تركيب عصاره . هستند
اد غذايي شتاب گرفته آوري مو شناسايي اجزاي زيست فعال آن ها براي مقاصد دارويي مختلف و عمل

هاي گياهي، اساس كاربردهاي مختلفي مانند نگهداري مواد  ميكروبي عصاره  هاي ضد فعاليت. است
غذايي خام و فرآوري شده، كاربردهاي داروسازي، طب سنتي و درمان طبيعي را تشكيل مي 

   ).b2007و همكاران،  Shan(دهند
اره ها و اسانس هاي گياهي را بر ميكروب هاي مطالعات گسترده اي فعاليت آنتي باكتريايي عص

بيماري زا و عامل فساد و نيز خواص آنتي اكسيداني آنها را بررسي نموده اند كه از جمله مي توان به 
  .چند مطالعه زير اشاره نمود

ادويه مورد استفاده در مواد غذايي و نيز گياهان دارويي در برابر  46ي عصاره يكتريااب ضدفعاليت 
 Bacillus cereus،  Listeria monocytogenes ،Escherichiaغذايي شامل،  ءتري هاي با منشاباك

coli ،Staphylococcus aureus ،Salmonella anatum  نشان داد كه به طور كلي باكتري هاي گرم
 .Sدر اين مطالعه  .)2007و همكاران،  Shan(مثبت نسبت به باكتري هاي گرم منفي حساس تر بودند

aureus  حساس ترين باكتري وE. coli نتايج اين مطالعه بيانگر . مقاومترين باكتري مورد مطالعه بود



 

. آن بود كه فعاليت آنتي باكتريايي عصاره هاي مورد استفاده رابطه نزديكي با تركيبات فنولي آنها داشت
موثر  S. aureus و Bacillus cereus، E. coliدر برابر  Punica granatumعصاره متانولي و اتانولي 

 عصاره و اسانس). Kitpipit ،2005و  Voravothikunchai؛ Jayaprakasha ،2003و  Negi(دبوده ان
Eugenia caryophylata و Origanumvulgare و  Cinnamomum burmannii  خواص بازدارندگي
و  Shan(دادندنشان  Listeria monocytogenes و S. aureus ،E. coli قابل توجهي در برابر

 گزارش نمودند كه عصاره هاي اتانولي) 2002( و همكاران Kokska). b 2007همكاران، 
Sanguisorba officinalis  فعاليت آنتي باكتريايي بالايي در برابرBacillus cereus  وE. coli ندداشت. 

Kim   مشاهده نمودند كه عصاره ) 2005(و همكارانpolygonum cuspidatum ل موثري از به شك
   .نمايد ميجلوگيري  S. aureus و Bacillus cereus ،E. coliرشد 

، رزماري، سير، فلفل سياه، مرزنگوش، زيره سبز 1فلفل سانس ميخك، دارچين،اآنتي باكتريايي فعاليت 
اسانس ). 1997و همكاران،  ouattara(و آويشن در مقابل شش باكتري عامل فساد گوشت مطالعه شد

اين  100/1رقت . چين، فلفل، و رزماري بيشترين فعاليت آنتي باكتريايي را نشان دادندميخك، دار
بين اثرات بازدارندگي . باكتري مورد مطالعه را مهار كند 6باكتري از  5اسانس ها به خوبي توانست 

  .اسانس ها و حضور اوجنول و سينامالدهيد ارتباط مستقيمي مشاهده شد
عصاره )3MBC(كشندگي و حداقل غلظت) 2MIC(حداقل غلظت بازداريفعاليت آنتي باكتريايي، 

 .B. cereus، Lغذايي  ءباكتري بيماري زا با منشا 5در مقابل ) cinnamon stick(دارچين

monocytogenes ،E. coli و S. aureus  ه عصاره دارچين بوداز اثر ضد باكتريايي قابل ملاحظحاكي .
 .Bحساس ترين باكتري به عصاره مورد مطالعه بود و  S. aureus در ميان باكتري هاي گرم مثبت

cereus داشت مرحله بعدي قرار .L. monocytogenes در ميان باكتري هاي . مقاومترين باكتري بود
به طور كلي باكتري هاي گرم مثبت حساس تر از . بود E. coli حساس تر از S. aureus گرم منفي

را از بين  B. cereus ظت كمتري از عصاره دارچين توانستغل. بودندباكتري هاي گرم منفي 
 4عصاره دارچين براي  MBCو  MIC، )ميلي ليتر/ميكروگرم MBC :2500و  MIC :625(ببرد

   .)a2007 و همكاران، Shan(دست آمد ميلي ليتر به/ميكروگرم 2500باكتري ديگر بالاتر از 
ف و استفاده از روش هاي مختلف موضوعي افزايش ماندگاري ماهي پس از صيد تحت شرايط مختل

استفاده از اسانس آويشن و مرزنگوش در غلظت . است كه مورد توجه محققين قرار گرفته است

                                                 
1 pimento 
2 Minimum inhibitory concentration 
3 Minimum bactricidal concentration 



 

و  Harpazدرجه سانتيگراد توسط  0-2روز نگهداري در  33در طي ) حجمي/حجمي(درصد  05/0
. استفاده شد )Lates calcarifer(در نگهداري و افزايش ماندگاري ماهي سي باس) 2003(همكاران 

شكل قابل ملاحظه اي از فساد  هنتايج ارزيابي حسي و ميكروبي نمونه ها نشان داد كه هر دو اسانس ب
روز نگهداري هنوز جهت  33بطوريكه نمونه هاي تيمار شده پس از . نمودندنمونه ها جلوگيري 

  . مصارف انساني مناسب بودند
در طي فرآيند سرخ كردن گوشت  1ده شد كه اسانس دارچينمشاه) Li )2008و  Duدر مطالعه 

  .گوساله اثر آنتي اكسيداني مناسبي داشته و از اكسيداسيون چربي به ميزان قابل توجهي جلوگيري نمود
ميكروبي كيتوزان در برابر دامنه وسيعي از ميكروارگانيزم ها مانند قارچ ها و تعدادي از  ضدفعاليت 

و  Simpson؛ 2002و همكاران،  Tsai ؛2003و همكاران،  Robea(است باكتري ها مشاهده شده
) درصد 1 – 5/1(مشاهده كرد كه غلطت هاي بالايي از كيتوزان ) 1992(Wang). 1997همكاران، 

اثر آنتي باكتريايي ) 1997(و همكاران Simpson. نياز است S. aureusل سازي كامل ابراي غير فع
و  ندبر كشت هاي مختلف باكتريايي روي ميگوي خام بررسي نمودغلظت هاي مختلف كيتوزان را 

بر اساس يافته هاي آنها . نداختلافاتي در درجه حساسيت به كيتوزان باكتري هاي مختلف مشاهده كرد
و  E. coli درصد بود درحاليكه B. cereus  ،02/0غلظت كيتوزان مورد نياز براي ازبين بردن 

Proteus vulgaris  درصد، كمترين رشد را نشان دادند 005/0در غلظت. 

و  Pranoto(هاي كيتوزاني  روكشپوشش ها و با مشخص شدن فعاليت ضد باكتريايي 
 ضدافزودني هاي مختلف جهت تقويت خواص  ،)2005و همكاران،  Zivanovic ؛2005همكاران،
افزايش فعاليت  از اسانس سير جهت )2005(و همكاران Pranoto. شداستفاده  روكش هاباكتريايي 

غذايي شامل  ءاين مطالعه در برابر باكتري هاي با منشا. كيتوزاني استفاده نمودند روكشباكتريايي  ضد
B. cereus ،S. aureus ،E. coli ،L. monocytogenes ،و Salmonella typhymurum نتايج  .انجام شد

ميكروگرم در ميلي  100ي در غلظت توليد روكشباكتريايي بالاي  ضدمطالعه اين محققين بيانگر اثر 
غلظت، سطح در اين . بود L. monocytogenes و B. cereus ،S. aureusگرم اسانس سير در مقابل 

كه اثر منفي  دادسير نشان  حاوي اسانس روكششاهد و  روكشمقايسه خواص فيزيكي و مكانيكي 
   .نداردبر روي شاخص هاي بررسي شده 

هاي كيتوزاني غني شده با  روكشهاي كيتوزاني و  روكششيميايي ميكروبي و فيزيكو ضدخواص 
و روي گوشت فرآوري شده  2اسانس هاي رازيانه، ريحان، گشنيز و مرزگوش در شرايط آزمايشگاهي

                                                 
1 cassia 
2 in vitro 



 

فعاليت آنتي باكتريايي اسانس ها به تنهايي و در تركيب ). 2005و همكاران،  Zivanovic(بررسي شد
ه به ترتيب از بالا به عباكتريايي اسانس هاي مورد مطال ضدميزان فعاليت . دبا كيتوزان تفاوتي نشان ندا

با كيتوزان و كيتوزان حاوي  1نمونه هاي ژامبون. پايين شامل مرزنگوش، گشنيز، ريحان و رازيانه بود
نمونه هاي حاوي . روز نگهداري شدند 5درجه سانتيگراد به مدت  10مرزنگوش پوشش شده و در 

درصد  2و  1هاي حاوي  روكشكاهش دادند درحاليكه  logs 2را تا  L. monocytogenesكيتوزان 
كنترل  روكشضخامت . كاهش داد logs 4و  6/3را به ميزان  L. monocytogenesمرزنگوش تعداد 

به ترتيب تا  روكشصد اسانس مرزنگوش ضخامت در 2و  1ود، درحاليكه با افزايش ميكرومتر ب 89
نفوذ پذيري به بخار آب، نيروي  روكشافزايش مرزنگوش به . ر افزايش يافتميكرومت 318و  220

  .كششي را كاهش داد اما الاستيسيته فيلم را افزايش داد
 ضدهاي كيتوزاني به تنهايي و در تركيب با اسانس آويشن، ميخك و دارچين از نظر خواص  روكش

نتايج آزمون ). 2009و همكاران،  Hosseini(باكتريايي، فيزيكي و مكانيكي مورد مقايسه قرار گرفتند
افزايش اسانس . هاي حاوي اسانس آويشن بود روكشميكروبي بيانگر فعاليت آنتي باكتريايي بالاي 

ها موجب افزايش ميزان رطوبت، حلاليت در آب، نفوذپذيري در  روكشآويشن و ميخك به داخل 
درحاليكه افزايش اسانس دارچين به  .ا شده روكش برابر بخار آب و افزايش طول در لحظه پاره شدن

اين  .ها شد روكشها باعث افزايش نيروي كششي و كاهش ميزان رطوبت و حلاليت در آب  روكش
توليد روكش هاي كيتوزاني حاوي  نياز به مطالعات بيشتري جهت بهينه نمودن محققين بيان داشتند كه

            .دارداسانس دارچين با حساسيت كمتر به رطوبت وجود 

به طور كلي فرآورده هاي غذاهاي دريايي به ميزان زيادي به فساد كيفي به دليل اكسيداسيون اسيدهاي 
كيفيت غذاهاي دريايي به ميزان زيادي از اتوليز، آلودگي و رشد . چرب غير اشباع حساس هستند

استفاده ). 2002كاران، و هم Jeon(ثر مي شوداميكروارگانيزم ها و كاهش خواص كاربردي پروتئين مت
هاي خوراكي در افزايش ماندگاري و بهبود كيفيت مواد غذايي تازه و منجمد  روكشاز پوشش ها و 

؛ 1999و همكاران،  Shahidi(روشي است كه در طي ساليان اخير مورد توجه فراوان واقع شده است
No  ،2007وهمكاران(  

طالعات پايه اي و اساسي روي پوشش كيتوزاني ماهي علي رغم كاربردهاي بالقوه و فراوان كيتوزان، م
از طرفي . )2007و همكاران،  Sathivel؛ 2002و همكاران،  Jeon ( و غذاهاي دريايي نادر هستند

                                                 
1 bologna 



 

شده  مطالعه در تركيب با نگهدارنده هاي ديگر كمتربه عنوان يك ماده پوششي  كيتوزانديگر اثرات 
  .است

 ضدكيتوزان اثرات وزان و اليگومرهاي كيتوزان نشان داده كه فعاليت ضد باكتريايي كيت قايسهم
 5/0، 1/0( در محلول كيتوزانغوطه وري نتايج  . )2001و همكاران، Jeon(باكتريايي بيشتري دارد 

گوشت خوك نشان داد ماندگاري  ) كيلودالتون 120و  30، 5با وزن هاي مولكولي  درصد 1و 
كيلودالتوني  120و  30درصد كيتوزان  1رو بردن در محلول گوشت و فساد اكسيداسيوني خوك با ف

نشان داد اثر ) 2005(و همكاران Raoنتايج همچنين  ).2001وهمكاران، Cheong(افزايش يافت 
در  Kilo Gray(4-KGy(در دوز ه پرتودهي شد) درصد 1درصد در اسيد استيك  1(كيتوزان

Cobalt-60 Gamma cell-200 مانند كباب گوشت گوسفند و ژامبون( فرآورده هاي گوشتي بر( ،
براي حداكثر را كمتري نسبت به نمونه هاي پرتودهي شده بدون پوشش  1تيوباربيتوريك اسيد ميزان

  .موجب مي شودهفته نگهداري در دماي اتاق  4
Simpson آنها ميگوي كامل و سر . استفاده نمودند از كيتوزان در نگهداري ميگو )1997(و همكاران

درجه سانتيگراد  4- 7دماي  روز در 20را در محلول كيتوزان غوطه ور نموده و سپس براي زده 
مطالعه در اين تحقيق  دباكتريايي بالايي بر ميكروارگانيزم هاي مور ضدكيتوزان اثر . نگهداري نمودند

  . داشت و تشكيل بازهاي ازته فرار را كاهش داد
سانتي  پوآز  14و  57، 360(با ويسكوزيته هاي متفاوت كيتوزان هاي  آنتي اكسيدانيفعاليت نتايج 

) 50و  ppm 200 ،100(در غلظت هاي ) كيلو دالتون 660و  960، 1800با وزن مولكولي متناظر 
نشان  درجه سانتي گراد 4در طي نگهداري در ) Clupea harengus(ر گوشت چرخ شده هرينگ ب

جلوگيري از اكسيداسيون چربي بود رترين تيمار در موث سانتي پوآز 14زان با ويسكوزيته ، كيتوداد
)Kamil 2002همكاران،  و .(به طور مشابهkim   وThomas )2007 ( 30مشاهده كردند كيتوزان 

 كيلودالتوني در 120و  90دالتوني بيشترين فعاليت فرونشاني در مقايسه با كيتوزان هاي  كيلو
  . داشتسالمون  نگهداري گوشت 

Jeon سانتي  پوآز با وزن  14و  57، 360ويسكوزيته متفاوت  3اثر كيتوزان با ) 2002(و همكاران
كيلودالتون را در افزايش ماندگاري فيله هاي كاد اطلسي  660و  960، 1800مولكولي متناظر 
Gadus morhua  و هرينگClupea harengus  درجه  4(روز نگهداري در دماي يخچال 12تا پايان

و يايي پوشش كيتوزاني به شكل معني داري اكسيداسيون چربي، فساد شيم. كردند مطالعه) سانتي گراد

                                                 
1 Thiobarbituric acid reactive substances 



 

به طور . رشد ميكرو ارگانيزم ها را در هر دو ماهي در مقايسه با نمونه هاي غيرپوششي، كاهش داد
مشاهده كردند كه ماندگاري فيله هاي سالمون غوطه ور شده در ) 2002(و همكاران  Tsaiمشابه 

روز  9روز تا  5از ) نرمال 1/0درصد در اسيد كلريدريك  1(كيتوزان ) كيلودالتوني 1/41(محلول 
اثرات كيتوزان به عنوان پوشش خوراكي بر كيفيت فيله هاي سالمون صورتي پوست . افزايش يافت
پوشش . شدانجماد ارزيابي  در ماه نگهداري 8و  3در طي ) Oncorhynchus gorbucha(زدايي شده 

درصد در مقايسه با فيله هاي غير پوششي  50از كاهش رطوبت فيله ها به ميزان حدود  هاي كيتوزاني
فيله هاي پوششي با  همچنين .جلوگيري كرده و در تاخير اكسيداسيون چربي موثر بوده است) شاهد(

. كيتوزان پس از انجماد زدايي بازده محصول بيشتري نسبت به فيله هاي غير پوششي نشان دادند
)Sathivel ،2005 ؛Sathivel  2007و همكاران.(  

ماي در د 1ايي بر ماندگاري ميگوي پيش پختهباكتري ضداثر تركيبي پرتودهي با اشعه گاما و پوشش 
ئين سويا و آب پنير همراه با وتپر). 2001و همكاران،  Ouattara(درجه سانتيگراد بررسي شد 1±4

نتايج حاكي . تفاده شدندنوان تركيب پوشش اسنامالدهيد به عغلظت هاي مختلف آويشن و ترانس سي
از اثر سينرژيستي پرتودهي با اشعه گاما و تيمار پوششي در كاهش تعداد باكتري هاي هوازي و 

Pseudomonas putida روز شد 12بطوريكه منجر به افزايش ماندگاري به مدت  بود .   
Fan  ري كپور نقره اي را مورد مطالعه قرار اثر پوشش كيتوزاني بركيفيت و ماندگا) 2009(و همكاران
درجه  -3روز در  30درصد كيتوزان تيمار شده و به مدت  2نمونه هاي ماهي با محلول . دادند

روزه به مطالعه ميكروبي، شيميايي و ارزيابي حسي  5و در فواصل زماني . سانتيگراد نگهداري شدند
گاري دنه هاي پوششي با كيتوزان و افزايش ماننتايج حاكي از كيفيت مناسب نمو. نمونه ها پرداختند

  . اين نمونه ها در مقايسه با نمونه شاهد در تمام طول دوره نگهداري بود
به دليل تقاضاي مصرف كنندگان به مواد غذايي سرد شده تازه و با ماندگاري بالا تحقيقات قابل 

براي حفظ و طولاني نمودن ملاحظه و جهت داري در استفاده از استراتژي هاي مختلف نگهداري 
در طي در واقع  .نمايندتازگي انجام شده است تا ايمني مواد غذايي مانند محصولات شيلاتي را تضمين 

معمولاً  .نگهداري كيفيت ماهي به دليل فرآيندهاي پيچيده فيزيكي، شيميايي و ميكروبي كاهش مي يابد
كروبي هش تازگي هستند، درحاليكه فعاليت ميكا) آغازين(واكنش هاي آنزيمي و شيميايي عامل اوليه

مقادير بالاي اسيدهاي چرب چند . بوده و لذا تعيين كننده تازگي محصول هستند عامل فساد قابل توجه
فساد از طرفي . غير اشباع در چربي ماهيان موجب حساسيت بالاي آنها به اكسيداسيون مي شود

                                                 
1 pre-cooked 



 

يك دوره طولاني نگهداري  از ا پذيرش ماهي پساكسيداسيوني يك شاخص ارگانولپتيكي براي رد ي
، در 1استفاده از روش هاي عمل آوري مناسب و تعيين نقاط بحراني خطر در چنين شرايطي. مي باشد

  ).Ibrahim Salam ،2007( ضروري است 2شدهري، توزيع و فروش مواد غذايي سرد توليد، نگهدا
به مواد با كيفيت بالا و نگراني آنها به دلايل لذا با توجه به تقاضاي مصرف كنندگان به دسترسي 

مشكلات ناشي از مصرف  نگهدارنده هاي مصنوعي و نيز نگراني هاي زيست محيطي ناشي از تجمع 
استفاده از پوشش هاي زيست تخريب پذير با خواص آنتي اكسيداني و ضد ايده  ،پليمرهاي مصنوعي

  .گرفت بالا به عنوان جايگزين مناسبي قوت باكتريايي 
 ضدبا عنايت به مطالب فوق از تركيب كيتوزان و اسانس دارچين مي توان در ايجاد پوششي با خواص 

باكتريايي، آنتي اكسيداني و با حساسيت كمتر به رطوبت استفاده نمود و از طرفي با توجه به حساسيت 
ژي توليد پوشش هاي ولبالاي گوشت ماهيان در مقابل فساد باكتريايي و اكسيداتيو مي توان از تكنو

ا اسانس دارچين در پوشش فيله قزل آلاي رنگين كمان جهت افزايش ماندگاري و بكيتوزاني غني شده 
حفظ كيفيت آن در طي زمان نگهداري در يخچال و انجماد بهره برد تا بتوان محصولي با كيفيت بالاتر 

  .  به دست مصرف كنندگان رساند
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 

                                                 
1 HACCP 
2 refrigerated 



 

 
 
 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 

  مواد و روش كار 

 سومفصل 



 

  
  وسايل مورد استفادهمواد و  3-1
  مواد مورد نياز 3-1-1
  :يكيتوزانروكش هاي مورد استفاده در توليد مواد مصرفي  3-1-1-1

درجـه مطلـق آزمايشـگاهي،      80، اسيد استيك گلاسـيال، گليسـرول، تـوئين    )شركت سيگما(كيتوزان 
شـركت زردبنـد،   (، اسـانس آويشـن  )شركت مـرك آلمـان  (  نيترات منيزيوم، كلريد سديم، كلريد كلسيم

 Listeria monocytogenesبـاكتري هـاي   ، )استخراج و فرآوري كننـده مـواد مـوثره گياهـان دارويـي     

PTCC1163 ،PTCC1399 Escherichia. coli ،L. plantarum PTCC1058، L. sakei PTCC1272 
تهيـه شـده از    Pseudomonas Fluorescensتهيه شده از مركز پژوهش هاي علمي و صنعتي ايـران و  

   دانشكده كشاورزي دانشگاه تربيت مدرس
 Brain Heart Infusion Broth ،MRS Broth(deManو  Brain Heart Infusion Agarمحيط كشت 

Rogosa and Sharp) ،MRS Agar  وViolet-Red-Bile Agar(VRBG-Agar)    تهيه شـده از شـركت
 مرك آلمان

 
  :مصرفي مورد استفاده در آزمون هاي شيميايي تعيين ماندگاري ماهيمواد  3-1-1-2
، متانول، كلروفرم، سود، اتانول، اسيد يديد پتاسيم، تيوسولفات سديم، قزل آلاي رنگين كمانماهي  

اسيد بوريك، متيل  اكسيد منيزيم، ، معرف فنل فتالئين، معرف نشاسته،TBAبوتانل، معرف  -1استيك، 
) Ash less(كاغذ صافي بدون خاكستر  ،هگزان - n، )BF3(ريك، تري فلورايد بوررد، اسيد سولفو

از حلالها  و مواد شيميايي از شركت مرك(آب مقطر، )سلفون ( ، كاغذ فويل آلومينيومي42واتمن 
  .)تهيه شدند شركت شارلو

  
  وسايل و دستگاه ها 3-1-2

گرم  0001/0ترازوي ديجيتال با دقت  ساخت كشور انگلستان، ®Stuartانكوباتور شيكردار از نوع 
ساخت كشور ژاپن، همزن مغناطيسي ساخت كشور انگلستان، دستگاه ايجاد خلاء، مخلوط كن با دور 

و كاغذ صافي معمولي،  3شماره  Whatmanآون، كاغذ صافي ، ساخت كشور آلمان Braunبالا از نوع 
، ساخت CR-400، مدل Konica Minoltaسلول اندازه گيري نفوذ پذيري، دستگاه رنگ سنج از نوع 

ساخت كشور ژاپن، دستگاه اندازه گيري خواص  Mitutoyoكشور ژاپن، ميكرومتر و كوليس از نوع 



 

، ساخت انگلستان، شيشه آلات آزمايشگاهي نظير M350-10CT، مدل Testometricمكانيكي از نوع
دار، شيشه ساعت، پيپت، همزن شيشه  درب ارلن، استوانه مدرج، بشر، قيف، لوله هاي آزمايش ساده و

ترازوي دقيق با دقت يك ده PYREX. ميلي ليتري شركت  500و  250دكانتورهاي اي، 
،، هيتر Imemmert، دسيكاتور، بن ماري Heraeus(D-63450)، آون  ADAM(ADP 360L)هزارم

Pars Teb اسپكتروفتومتر ،JENWAY 6305اي با قطر  ، روتاري، دماسنج جيوه اي، ، پليت شيشه
  .27*27سانتيمتر، قاب هاي شيشه اي  5/14
   

  مراحل انجام پژوهش 3-2
  مربوطه يدارچين و انجام آزمايش ها تهيه اسانس 3-2-1
  دارچين اسانس 3-2-1-1

روش به ) استخراج و فرآوري كننده مواد موثره گياهان دارويي(زردبند شركت  از دارچيناسانس 
و در ظرف دربسته تيره رنگ دور از نور و در يخچال  تهيه شد 1آب تقطير با بخار صنعتياستخراج 

  .نگهداري شد
  
  يي اسانسشناسايي تركيبات شيميا 3-2-1-2

و مواد  اهانيپژوهشكده گموجود در  GC/MSدستگاه سايي تركيبات شيميايي اسانس دارچين با شنا
مشخصات و  .)Hewlett Packard 6890 (II) مدل (انجام پذيرفتي بهشت ديدانشگاه شه ييدارو اوليه

  :به صورت زير بود دستگاه تنظيمات دمايي
  مدل، 2سنج جرمي با طيف متصل شدهبراي آناليز نمونه اسانس دارچين از دستگاه گازكروماتوگراف 

Trace  كاپيلاري مجهز به ستونDB-5  استفاده شد ميلي متر 25/0متر و قطر داخلي  60به طول .
درجه سانتيگراد بر دقيقه  5درجه سانتيگراد با سرعت  250ه سانتيگراد تا درج 60دماي آون از 

از گاز حامل هليوم با . درجه سانتيگراد نگه داشته شد 250دقيقه در  10افزايش يافت و به مدت 
الكترون ولت استفاده  70ميلي ليتر بر دقيقه استفاده شد و از انرژي يونيزاسيون  1/1سرعت جريان 

  .و حجم تزريق يك ميكروليتر بود 50به  Split 1 نسبت. گرديد

                                                 
1 steam distilation 
2 Thermoquest-Finnigan 


