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معمولي  يدر گوشت چرخ شده ماهي كيلكا Salmonella thyphiارزيابي تعداد باكتري 

(Clupeonella cultriventris caspia) و نانوكپسوله گياه رازيانه  آزادفرم  در

(vulgare Foeniculum)  در دمايC˚4 داريهاي مختلف نگهدر زمان 
 
 
 
 
 
 
 
 

 باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، واحد لاهیجان، دانشگاه آزاد اسلامی، لاهیجان، ایران  :*لیلا غزنویام 

 

 1396 آبانتاریخ پذیرش:            1396 مرداد تاریخ دریافت:

 چکیده

( است. هدف از این مطالعه بررسی اثر ضدباکتریایی Apiaceae( از خانواده چتریان )Foeniculum Vulgareگیاه رازیانه با نام علمی ) 

نانوکپسوله آن در مهار این باکتری  و فرم فرم آزاد عصاره و مقایسه تاثیر Salmonella typhiعصاره گیاه رازیانه دارای فرم نانوکپسوله بر باکتری 

در گوشت چرخ  Salmonella typhiغلظت عصاره گیاه رازیانه جهت پیشگیری و مهار رشد باکتری چنین دستیابی به بهترین ترکیب و و هم

درصد بر رفتار  1و  5/0بود. در این مطالعه عصاره الكلی آزاد و نانوکپسوله گیاه رازیانه در دو غلظت  C˚4شده ماهی کیلكای معمولی در دمای 

مورد ارزیابی قرار گرفت.  (Clupeonella cultriventris caspiaماهی کیلكا معمولی )در گوشت چرخ شده  Salmonella thyphiباکتری 

مورد ارزیابی  15و  9، 6، 3در روزهای  Salmonella thyphiبود. رفتار  1به  3پوشش مورد استفاده برای تولید نانوکپسوله صمغ عربی با نسبت 

 Salmonella thyphiبهترین اثر مهارکنندگی را بر باکتری  %1وکپسوله در غلظت قرار گرفت است. نتایج نشان داد با گذشت زمان فرم نان

تر عمل کرده و به تر بوده و فرم آزاد ضعیف، اثر ضد باکتریایی فرم نانوکپسوله بیشC˚4داری ماهی در شرایط دمای داشت. با افزایش زمان نگه

گردد که از عصاره آزاد و (. پیشنهاد میp<05/0گذشت زمان روند صعودی داشت )تر شده و تعداد باکتری در فرم آزاد با فرم شاهد نزدیك

های شیلاتی استفاده گردد که فرم زای مولد فساد در سایر فرآوردههای بیماریجهت کاهش بار باکتری %1 غلظت نانوکپسوله رازیانه در

 تری در کاهش آن دارد. نانوکپسوله آن تاثیر بیش

  اثر مهارکنندگی باکتری ،Salmonella thyphi ،گیاه رازیانه ،Clupeonella cultriventris caspia کلمات کلیدی:

 qaznavi@gmail.com :الکترونیکی نویسنده مسئول* پست 
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 مقدمه

خصوص منابع پروتئيني هافزايش جمعيت و كمبود مواد غذايي ب       

با كيفيت بالا سبب گرديده است تا در چند دهه اخير توجه خاصي به 

تري در زمينه منابع خوراكي دريايي مبذول گرديده و مطالعات بيش

بر موضوع  مورد علاوه پذيرد. در اين ها صورتآنانواع آبزيان و استفاده از 

باشد. اين امر فراهم آوردن غذاي سالم نيز مورد نظر مي ،تهيه غذا

اهميت كنترل كيفي ميكروبي و شيميايي مواد غذايي را در مراحل 

وجود نيازهاي  ،هرحالنمايد. بهمختلف تهيه، توليد و مصرف روشن مي

در حال توسعه و امكان تامين قسمتي كشورهاي  خصوص درهاي بتغذيه

گيري بهينه از آن از طريق منابع دريايي ضرورت شناخت، توجه و بهره

(. 1381)رضايي و همكاران،  دهدخوبي نشان ميهاز اين منابع را ب

قابليت فسادپذيري بالاي ماهيان سبب شده تا حفظ كيفيت ماهي تازه، 

 .كنندگان باشدو مصرفيكي از مسائل مهم مورد توجه صنعت ماهي 

در اين رابطه توجه به عمر ماندگاري محصول مهم است. بدين منظور 

هاي متفاوتي مثل سردسازي محصول بلافاصله پس از صيد و تكنيك

و  Aubourg) انجماد. (2009و همكاران،  Ozyurt) داري در يخنگه

 Ozogul) و اتمسفر اصلاح شده ءبندي در خلابسته (.2005همكاران، 

و  UV (Savvadis پرتودهي با اشعه گاما و (.2004و همكاران، 

-Al) مثل اسيدهاي آلي ميكروبيضداستفاده از مواد . (2002همكاران، 

Dagal و Buzarra ،1999 .)نمك اسيدهاي آلي و (Sallam ،2007). 

(. Banergee ،2006) هاي طبيعي و مصنوعياكسيداناستفاده از آنتي

دار كردن روكش (.2010و همكاران،  Frangosها )سانسكارگيري اهب

( Fan ،2009و همكاران )غذايي و اسانس  چنين اثر تركيبي روكشو هم

(Ojagh  ،2010و همكاران ) براي افزايش عمر ماندگاري محصولات

عدم استفاده از  .گرفته شده استكار دريايي و حفظ كيفيت ماهي به

داري ماهيان و محصولات دريايي منجر به هاي مناسب نگهتكنيك

تغييرات سريع در فاكتورهاي متفاوت شيميايي، بيوشيميايي و 

دنبال فساد ماهي را به پيچيدهميكروبيولوژي محصول گرديده و پديده 

هاي داري در يخچال از روشنگه (.2010و همكاران،  Ghalyد )دار

ز پرورش تا مراكز فروش داري است كه در مراكز عرضه ماهي از مراكنگه

هاي آنزيمي و شيميايي و رود و سبب كاهش سرعت فعاليتكار ميهب

دليل عدم توانايي دماي يخچال شود. اما بهمي بينيموجودات ذره فعاليت

مقدار لازم، تغييرات نامطلوب ازجمله ( براي كاهش دما بهC˚4)دماي 

گيرد و كيفيت ميآرامي صورت ها بهاكسيداسيون و هيدروليز چربي

و  Ozyurt ؛2009و همكاران،  Ozogul)دهد محصول را كاهش مي

 . بنابراين، استفاده از موادي مناسب با فعاليت ضد(2004همكاران، 

چنين منظور بهبود كيفيت، افزايش زمان ماندگاري و همباكتريايي به

 رسد.نظر ميجلوگيري از ضررهاي اقتصادي ضروري به

از خانواده چتريان   Foeniculum vulgareبا نام علميگياه رازيانه 

(Apiaceae و از تيره جعفري است. رازيانه گياهي علفي معطر به ارتفاع )

هايي با پهنك منقسم به قطعات نازک و يك يا دو متر و داراي برگ

ماده مترشحه از درختي  عربيصمغ (. 1383 غني شكل است )زرگري،

صمغ عربي در آب بسيار محلول است و از  باشد.از انواع اقاقيا مي

توان تهيه كرد. مي ،درصد حاوي اين مواد هستند 50هايي كه تا محلول

هاي غذايي نيز زا در سيستممنظور تثبيت اجزاي طعماز اين صمغ به

اي اين اجزا را در صورت لايهشود. در اين حالت صمغ بهاستفاده مي

دليل فراريت و به ها عمدتاًشدن آنترتيب از جدا گيرد و بدينبرمي

 (.Smolinske ،1999و  Susan)كند خشك كردن جلوگيري مي

هاي قديم در انسان و حيوانات از زمان  Salmonellaهاي ناشي ازبيماري

 ها مشكل بود.ن از ساير بيماريآوجود داشته ولي تشخيص تفريقي 

Salmonella شوند گوارش مي ق آب و غذاي آلوده وارد دستگاهياز طر

 تب تيفوئيدشود مي ايجاد  Salmonellaقيطر كه از ييهامارييكي از بي

ت يق آب و غذاي آلوده سرايتر از طرشيباشد كه بيا همان حصبه مي

اثرات ضدميكروبي  (1382) چلبيان و همكاران (.1392 )رحيمي، كندمي

هاي باكتريهاي مختلف بر برخي از اسانس هفت گونه گياه از تيره

 آنتي ( اثر1383اجاق و همكاران )زا را مورد بررسي قرار دادند. بيماري

 دارينگهم هنگامعمولي به كيلكاي كيفيت ماهي بر طبيعي هاياكسيدان

( به بررسي 1389موسوي و همكاران ) را مورد بررسي قرار دادند. يخ در

 Salmonellaاثر اسانس گياه آويشن شيرازي بر ميزان رشد باكتري 

typhi هاي ضدميكروبي عصاره در سوپ جو تجارتي پرداختند. ويژگي

خوبي شناخته شده است رازيانه عليه باكتري در مقياس آزمايشگاهي به

(Hamdy  ،به2013و همكاران .)ها و منظور جلوگيري از رشد باكتري

مل عنوان يك عاهاي مولد فساد مواد غذايي، از عصاره رازيانه بهقارچ

 Shabnamشود )قوي ضدميكروبي روي مواد غذايي استفاده مي نسبتاً

( اثرات بازدارندگي اسانس پونه، 1993) Hefnawy (.2012و همكاران، 

 Salmonellaآويشن، رزماري، مريم گلي، جوزهندي را بر  دارچين، سير،

typhi گزارش داده( اندKumar  وBerwal ،1998).  اثرات مهاري عصاره

 Arora) اثبات رساندندبه Salmonella typhiسير را در آزمايشگاه بر 

هاي ( اثرات ضدميكروبي گياهان مختلف را بر ميكروبkaur  ،1999و

مختلف مورد مطالعه قرار دادند ولي تنها اثر باكترسيدال سير و ميخك 

تعيين اثر ضد  اثبات رسيد. هدف اين مطالعهبه Salmonella typhiبر 

 Salmonellaباكتري  بر نانوكپسوله فرم رازيانه داراي گياه عصاره باكتريايي

typhi نانوكپسوله آن در مهار اين  و فرم فرم آزاد عصاره و مقايسه تاثير

چنين دستيابي به بهترين تركيب و غلظت عصاره گياه باكتري و هم

در  Salmonella typhiرازيانه جهت پيشگيري و مهار رشد باكتري 

 بود. C˚4گوشت چرخ شده ماهي كيلكاي معمولي در دماي 
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 هامواد و روش

( از Clupeonella cultriventris caspiaمعمولي ) كيلكاي ماهي       

هاي صيادي وسيله لنجسواحل بندر بابلسر با استفاده از تور قيفي به

در كنار يخ به سرعت صيد و بعد از توزين جهت انجام آزمايش به

 آزمايشگاه پژوهشكده اكولوژي درياي خزر ارسال گرديد.

جهت تهيه نمونه، ابتدا ماهي كيلكا با آب : سازی ماهیآماده       

صورت دستي سر و امعاء و احشاء جدا گرديد و پس از چرخ شسته و به

دست آمده به ظرفي انتقال و در كردن با دستگاه مولينكس، گوشت به

قرار داده شد. سپس به گوشت چرخ شده عصاره  C˚4ر دماي يخچال د

درصد و فرم نانوكپسوله با دوز  1و  5/0زيره سبز به فرم آزاد و با دوز 

به آن اضافه  Salmonell typhiدرصد مخلوط شده و باكتري  1و  5/0

گرمي قرار داده شد و طبق  25دار پلاستيكي گرديد و در ظروف درب

داري گرديد و در نگه C˚4تيمارهاي تعريف شده در يخچال با دماي 

كشت باكتري انجام گرفت  15و  9، 6، 3چهار زمان در روزهاي 

(Duraipandiyan  ،2006و همكاران .) 

ابتدا نمونه با ميكسر پودر شده سپس داخل بشر : گیریعصاره       

داده و تكان داده شد و به آن الكل )اتانول( اضافه گرديد تا نمونه قرار 

ساعت  5الي  4ساعت در محيط آزاد قرار گرفت و هر  24پر شود سپس 

حلال پراكني  C˚70يا  60داده و در پايان با روتاري يا آون با دماي  تكان

و  Duraipandiyan) گرديد مانده خشكگرديد و در پايان نمونه باقي

 (. 2006اران، همك

رازيانه تهيه  گياه خشك عصاره از اوليه سوسپانسيون ابتدا کردن: نانو       

 Hielscher upشده با استفاده از دستگاه اولتراسوند و امواج صوتي )

zooh germanyدقيقه ذرات نانو رازيانه تهيه شده،  10الي 5مدت ( به

از اسيدلينولئيك به  منظور پايدار نمودن ذرات نانو تهيه شدهسپس به

هاي عنوان سورفاكتانت استفاده شده و در نتيجه ذارات نانو با اندازه

ها با دود اطراف كاهش يافت. پذيري آنمورد نظر پايدار ماند و واكنش

هاي مختلف ازجمله ليپوزوم صمغ عربي به در مرحله دوم از پوشش

كردن هسته اوليه دار نمودن يا كپسوله منظور پوششبه 1به  3نسبت 

ترتيب با تهيه سوسپانسيون و رعايت نسبت پوشش به هسته شد. بدين

و فرايند شيكر نموده اين عمل انجام شده و در نهايت با استفاده از 

 (. Vehring ،2008دستگاه اسپري دراير خشك گرديد )

براي تهيه اين : Salmonella shigella agarتهیه محیط کشت        

رم از پودر تجاري آن در يك ليتر آب مقطر حل گرديد و گ 60محيط 

روي شعله گاز و تا زمان جوشيدن قرار داده شد. پس از كاهش دما به 

  Salmonellaهاي طور مساوي پلت ريخته شد. كلنيدرجه به 50تا  40

صورت زرد تيره متمايل به قرمز بوده و در بعضي از در اين محيط به

هاي سياه نمايان ورت نقطهصموارد مركز كلني به

باشد رنگ مشخص ميصورت كلني بيباشد. در برخي نيز كلني بهمي

(Shirazinejad  ،2010و همكاران  .) 

 از ليوفليزه سوش :Salmonella typhi باکتری سازیآماده       

Salmonella typhi هاي علمي و صنعتي تهيه گرديد و سازمان پژوهش

انجام BHI (Brain Heart Infusion broth)  محيطكشت اوليه آن در 

منظور رساندن باكتري به رشد لگاريتمي از انكوباسيون در دماي شد. به
C˚37 ساعت استفاده گرديد. پس از رشد باكتري، محيط  18مدت و به

دقيقه سانتريفيوژ شد و به رسوب حاصله  5مدت كشت حاوي باكتري به

 مرحله متوالي با دور 3سانتريفوژ در سرم فيزيولوژي اضافه شد و 

rpm5000 هاي سانتريفيوژ شده دقيقه انجام شد. به نمونه 10مدت به

و به رسوب حاصله، مقداري سرم فيزيولوژي اضافه گرديد و با مقايسه 

ليتر هاي استاندارد مك فارلند مقدار تقريبي باكتري در يك ميليبا لوله

رد استفاده باكتري جهت تلقيح، تعيين شد. دوز مو CFU/mlبرحسب 

، Sallamقرار گرفت ) ارزيابي مورد هاي مختلفبوده كه در زمان 3 لگاريتم

2006.) 

براي شمارش  :Salmonella typhiتعیین و شمارش باکتری        

 Salmonella shigella)از محيط انتخابي  Salmonella typhiباكتري 

agar)  گيري، باكتري در هر بار زمان نمونهاستفاده شد. براي شمارش

ليتر سرم فيزيولوژي اضافه و سپس ميلي 45گرم گوشت نمونه را با  5

 متغير بود. 10-6تا  10-2ها از بسته به نوع نمونه رقت هموژن گرديد.

 Salmonellaليتر نمونه رقيق شده را روي محيط كشت ميلي 1/0

shigella agar ساعت در  24مدت هصورت سطحي كشت داده و بهب

روي اين  Salmonella typhiگذاري شد. باكتري گرمخانه C˚37دماي 

دهد. براي هر هايي به رنگ قرمز با مركز سياه تشكيل ميمحيط، كلني

هاي استاندارد، تيمار دو تكرار در نظر گرفته شد كه پس از كشت پليت

 انتخاب و شمارش شدند. 

تكرار داشته بررسي  3تيمار بوده كه هر يك  30اين آزمون داراي        

طرفه و توسط آناليز واريانس يك  21SPSSافزارآماري با استفاده از نرم

(One way ANOWAانجام شد. مقايسه داده )دست آمده بهههاي ب 

 انجام گرفت. %95( در سطح اطمينان Duncanروش دانكن )

 

 نتایج

نتايج روز سوم نشان داد كه افزايش مقدار عصاره رازيانه باعث        

در گوشت چرخ شده ماهي  Salmonella typhiكاهش تراكم باكتري 

كه تمام تيمارها در مقايسه با شاهد طوريكليكاي معمولي گرديد. به

چند كاهش تراكم (. هرp<05/0تري داشتند )تراكم باكتريايي كم

كه تحت تاثير عصاره نانوكپسوله بودند تفاوت  باكتريايي در تيمارهايي

داري با شاهد نشان ندادند. در بين تيمارهاي مختلف بهترين معني
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عصاره آزاد رازيانه مشاهده  %1و  5/0عملكرد در تيمارهاي تحت تاثير 

داري ديده نشد اما از لحاظ كمي شد. در بين اين دو تيمار تفاوت معني

 بهتري داشت.عصاره آزاد تاثير  %1دوز 
 

 
 های مختلف عصاره آزاد و نانوکپسوله گیاه : تاثیر غلظت1شکل 

( در cfu/grحسب )بر Salmonella typhiرازیانه بر تراکم باکتری 

در روز  C˚4گوشت چرخ شده ماهی کلیکای معمولی در دمای 

 .(است داريمعن اختلاف وجود انگريب متفاوت حروف)سوم 
 

رازيانه باعث بهبود شرايط ميكروبي  استفاده از عصارهدر روز ششم        

كه تمام تيمارهاي طوريگوشت چرخ شده ماهي كليكا معمولي شد. به

تري نسبت به داري تراكم باكتريايي كمطور معنيتحت تاثير عصاره به

تيمار شاهد داشتند. در اين بين تيمارهاي تحت تاثير عصاره نانوكپسوله 

تري برخوردار تحت تاثير عصاره آزاد از باكتري كمنسبت به تيمارهاي 

داري وجود نداشت (. اما بين دو تيمار نانو تفاوت معنيp<05/0بودند )

 نانو تاثير بهتري داشت. %5/0ولي تيمار دوز 
 

 
های مختلف عصاره آزاد و نانوکپسوله گیاه : تاثیر غلظت2شکل 

( در cfu/grحسب بر) Salmonella typhiرازیانه بر تراکم باکتری 

 در روز ششم C˚4گوشت چرخ شده ماهی کلیکای معمولی در دمای 

 .(است داريمعن اختلاف وجود انگريب متفاوت حروف)
 

در روز نهم استفاده از عصاره رازيانه باعث بهبود شرايط ميكروبي        

كه تمام تيمارهاي تحت طوريگوشت چرخ شده ماهي كليكا شد به

تري نسبت به تيمار داري تراكم باكتريايي كممعني طورتاثير عصاره به

شاهد داشتند. در اين بين تيمارهاي تحت تاثير عصاره نانوكپسوله 

تري برخوردار نسبت به تيمارهاي تحت تاثير عصاره آزاد از باكتري كم

داري وجود نداشت (. اما بين دو تيمار نانو تفاوت معنيp<05/0بودند )

 تاثير بهتري داشت. نانو %1ولي تيمار دوز 
 

 
های مختلف عصاره آزاد و نانوکپسوله گیاه : تاثیر غلظت3شکل 

( در cfu/grسب ح)بر Salmonella typhiرازیانه بر تراکم باکتری 

در روز نهم  C˚4گوشت چرخ شده ماهی کلیکای معمولی در دمای 
 .(است داريمعن اختلاف وجود انگريب متفاوت حروف)

 

پانزدهم استفاده از عصاره رازيانه باعث بهبود شرايط در روز        

كه تمام تيمارهاي طوريميكروبي گوشت چرخ شده ماهي كليكا شد. به

تري نسبت به داري تراكم باكتريايي كمطور معنيتحت تاثير عصاره به

تيمار شاهد داشتند. در اين بين تيمارهاي تحت تاثير عصاره نانوكپسوله 

تري برخوردار تحت تاثير عصاره آزاد از باكتري كم نسبت به تيمارهاي

داري وجود نداشت. (. اما بين دو تيمار نانو تفاوت معنيp<05/0بودند )

  نانو تاثير بهتري داشت. %1ولي تيمار دوز 
 

 
های مختلف عصاره آزاد و نانوکپسوله گیاه : تاثیر غلظت4شکل 

( در cfu/grحسب )بر Salmonella typhiرازیانه بر تراکم باکتری 

در روز  C˚4گوشت چرخ شده ماهی کلیکای معمولی در دمای 

 .(است داريمعن اختلاف وجود انگريب متفاوت حروف)پانزدهم 

 

 بحث

هاي دليل فعاليت و رشد ارگانيزمفساد در ماهيان تازه، بخشي به       

( بوده كه با توليد Specific spoilage organismsويژه عامل فساد )

شوند طعم و بوي نامطبوع در ماهي مي مختلف باعث ايجاد هايمتابوليت

(Huss وGram  ،1996( در مطالعات انجام شده توسط .)Gram  و
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Dalgaard ،2002) هاي عامل فساد مواد مشخص شد كه ميكروارگانيزم

ازي غذايي در موارد مشابه نيز يكسان نبودند و فلور ميكروبي جداس

شده از غذاهاي دريايي از يك مطالعه به مطالعه ديگر متفاوت بود. 

ها در هر مطالعه بسته به گونه ماهي كه نوع و ميزان ميكروبطوريبه

ها، وضعيت اقليمي، نحوه صيد، نوع محصول فرآوري و محيط زندگي آن

داري )فيله، ماهي كامل شكم پر، ماهي شكم خالي(، دما و نحوه نگه شده

هاي ويژه عامل فساد رابطه مستقيمي با اوت بود. سطوح ارگانيزممتف

 توانديم ييماده غذا(. Sallam ،2007زمان ماندگاري ماهي تازه دارد )

 يكيزيف هايبيو آس يكيولوژيكروبيم ،ييايميهاي شواكنش قياز طر

 يكروبيم سميرشد و متابول ،فساد غذا يعلت اصل وجود نيبا ا .شودفاسد 

. شوديم نديناخوشا و نامطلوب بوي با يباتيترك ليتشك به منجر كه است

 ،هاي پاتوژناز مصرف غذاهاي آلوده شده با باكتري يناش مارييب

جهت  رسدينظر مشده است. به يمهم در سلامت عموم ينگران موجب

مثل  يعيهاي طباز فرآورده استفاده ي،كاهش موارد خطرناک سلامت

هاي پاتوژن و براي كنترل باكتري يراه جالب كروبيضدم هايبيترك

و  Oussalah) زمان ماندگاري غذاهاي فرآوري شده باشد توسعه

كنندگان خواهان استفاده  مصرف از يگروه ياز طرف (.2007همكاران، 

 سالم يكروبيلحاظ مبه ،ييايميش هاييبدون افزودن ،يعياز غذاهاي طب

 باشنديم يطيمحستيلحاظ ز مناسب بهمواد  بندي شده دربسته زين و

(Wang  ،2007و همكاران) .از  يكي خواسته نيبراي برآورده كردن ا

 جيرا ييايميش هاييكاهش افزودن ييغذا عيهاي بزرگ در صناچالش

-Sanchezغذاست ) ونيدر فرمولاس يعيطب هايبيترك و استفاده از

Gonzalez   ،نانو توانايي تاثيرگذاري . امروزه فناوري (2011و همكاران

طور توانند بههاي صنايع غذايي دارد. نانو ذرات ميدر بسياري از زمينه

 از هاآن محافظت وسيلهبه نانوكپسوله مواد پايداري افزايش موثري به

 در حالت بافري كردن شيميايي، فراهم و محيطي، آنزيمي تغييرات

 برابر در محافظت يوني، و حرارتي تغييرات با ، مقابلهpH تغييرات برابر

كرد. بنابراين با نانوكپسوله كردن  ناخوشايند اشاره بوهاي و هاطعم

توان انتظار داشت كه زمان ماندگاري ماده غذايي از عصاره گياهي مي

و همكاران،  McMeekinداري پيدا كند )جمله ماهي افزايش معني

ن است با فساد ماهيان حتي در دماي پايين نگهداري نيز ممك(. 1993

باكتريايي مواجه باشند. در نتيجه فعاليت باكتريايي، تركيبات فرار با 

طور معمول سولفيد شوند. اين تركيبات بهوزن ملكولي پايين توليد مي

و   Ghaly؛Huss ،1995) هيدروژن، تري متيل آمين و آمونياک بوده

كه عامل نامطلوب شدن گوشت، تشديد بوي  ،(2010همكاران، 

 Gram) باشندداري ميمزه شدن ماهي طي زمان نگهامطبوع و بين

 تركم استقبال علتبه اخير هايسال در .(Dalgaard ، 2002و

 علتبه شيميايي مواد با شده فرآوري غذايي مواد از كنندگانمصرف

 مواد از استفاده زايي،سرطان جملهاز هاآن مضرات

، است )شعبانپور و همكاران گرفته قرار توجه مورد بيولوژيك دارندهنگه

هاي آنزيمي، درجه واكنش ماهي با ارزيابي شدت ماندگاري زمان (.1386

در شود. هاي مولد فساد تعيين ميحرارت، تعداد و نوع ميكروارگانيسم

عصاره رازيانه در دو فرم آزاد و  %1و  %5/0اين مطالعه از دو غلظت 

آزاد تاثير بهتري  %1وز سوم دوز نانوكپسوله استفاده گرديد كه در ر

داشت. در روز سوم در بين سه فرم آزاد، نانوكپسوله و شاهد، فرم آزاد 

تر عصاره آزاد شده از نظر به اين دليل كه فاقد پوشش بوده و سريع

بهتر از نانوكپسوله و شاهد  Salmonella typhiاثرگذاري بر باكتري 

شتن پوشش صمغ عربي مانع علت داعمل كرد. ولي در نانوكپسوله به

همين دليل در فرم نانوكپسوله در اين از آزاد شدن سريع عصاره شد. به

تر از فرم آزاد بود. ولي با اين بيش Salmonella typhiروز تعداد باكتري 

در هر دو فرم آزاد و نانوكپسوله  Salmonella typhiحال تعداد باكتري 

كار نرفته و فقط اي بهد عصارهتر بود چون در فرم شاهاز فرم شاهد كم

است. در روز ششم تعداد  Salmonella typhiمخلوط گوشت و باكتري 

داري فرم آزاد و نانوكپسوله اختلاف معني در Salmonella typhiباكتري 

با فرم شاهد داشت و عصاره در حال اثرگذاري خود بود. در اين روز 

داري معني شكل به انوكپسولهن عصاره در Salmonella typhi باكتري تعداد

دليل داشتن پوشش صمغ تر شد. زيرا فرم نانوكپسوله بهاز فرم شاهد كم

كند و اثر كشندگي باكتري را صورت تدريجي رها ميعربي عصاره را به

دليل نداشتن پوشش با گذشت زمان كند اما در فرم آزاد بهحفظ مي

نانوكپسوله  %5/0روز دوز شود. در اين تر ميميزان تاثيرگذاري آن كم

تري داشت. با گذشت زمان در روز نهم فرم نانوكپسوله تاثير بيش

تاثيرگذاري خود را حفظ كرده و ميزان باكتري آن نسبت به دو فرم 

چنان تعداد باكتري تر شد ولي همداري كمطور معنيآزاد و شاهد به

Salmonella typhi د. ولي با تر بودر فرم آزاد نسبت به فرم شاهد كم

در فرم آزاد نسبت به  Salmonella typhiگذشت زمان ميزان باكتري 

روزهاي قبل رو به افزايش بود. چون فرم آزاد فاقد پوشش بوده و 

نانوكپسوله تاثير  %1شود، در اين روز دوز باره آزاد ميباكتري به يك

بهتري داشت. در نهايت در روز پانزدهم و پاياني آزمايش همانند 

زهاي قبل ميزان تاثيرگذاري نانوكپسوله نسبت به دو فرم آزاد و رو

گردد كه فرم نانوكپسوله و با گذشت زمان مشاهده مي تر بودهبيش شاهد

دليل داشتن پوشش صمغ عربي تاثيرپذيري خود را حفظ چنان بههم

دليل از دست دادن تاثيرگذاري كرد. ولي در فرم آزاد با گذشت زمان به

در حال نزديك شدن به فرم  Salmonella typhiباكتري خود، تعداد 

در اين  نانوكپسوله بهترين اثر را داشت. %1شاهد است. در اين روز دوز 

مطالعه گوشت ماهي كيلكاي معمولي با عصاره رازيانه به فرم آزاد و نانو 

جهت بررسي بر زمان ماندگاري در گوشت  %1و  %5/0 كپسوله با دزهاي

روز مورد  15با نمونه شاهد تا  C˚4ليكا در دماي چرخ شده ماهي ك

هاي حاوي رازيانه با اثرات كه نمونه بررسي قرار گرفت. نتايج نشان داد
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اكسيداني بر عوامل شيميايي و ميكروبي موثر بوده، باكتريايي و آنتيضد

چنين عصاره رازيانه فرم نانوكپسوله نسبت به فرم آزاد آن موثرتر هم

آن وجود نداشت. چون  %1و  %5/0چنداني بين دوزهاي بوده ولي فرق 

هميشه ارتباط مستقيمي بين غلظت مورد استفاده و افزايش آن و اثرات 

گردد كه از عصاره آزاد و نانوكپسوله مي پيشنهاد ندارد. وجود ميكروبيضد

زاي مولد فساد در ساير هاي بيماريرازيانه جهت كاهش بار باكتري

 %1تي استفاده گرديده كه فرم نانوكپسوله با غلظت هاي شيلافرآورده

 تري در كاهش آن دارد. تاثير بيش
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