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Abstract 
Background and objectives: The presence of pathogenic 
bacteria and the factors causing food spoilage are the great 
challenge for public health. Attention to natural additives 
instead of chemical preservatives resulted in conducting several 
studies on plant essential oil and extracts. We aimed at 
evaluating the antibacterial effect of carboxymethyl cellulose 
coating enriched by Zataria multiflora essential oil and grape 
seed extract on rainbow trout meat. 
Material and methods: In this study, two concentrations of 
Zataria multiflora essential oil (1% and 2%) and two 
concentrations of grape seed extract (0.5% and 1%) were used 
both alone and in combination with Carboxymethyl cellulose 
coating. Antibacterial effect of these treatments was evaluated 
by enumeration of bacteria in special culture media. 
  Results:  The results obtained in this study demonstrate that 
Zataria multiflora essential oil in combination with grape seed 
extract significantly can  decrease  the number of  bacteria and 
delay the  spoilage of the samples (p<0.05). 
Conclusion: Coating enriched by Zataria multiflora and grape 
seed extract can properly delay the growth of spoilage 
microorganisms and prolong the shelf life of meat products.  
Key words: Carboxymethyl cellulose coating, Zataria 
multiflora essential oil, Grape seed extract, Microbial flora 
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  چکیده
حضور میکروب هاي پاتوژن و عامل فساد در مواد غذایی مخاطره اي : زمینه و هدف     

توجه به جایگزینی نگهدارنده هاي شیمیایی با افزودنی هاي . جدي براي سلامتی جامعه می باشد
در . و عصاره هاي گیاهی شده استام مطالعات زیادي بر روي اسانس ها ــاعث انجطبیعی ب

مطالعه ي حاضر اثر ضد میکروبی پوشش کربوکسی متیل سلولز حاوي اسانس آویشن شیرازي و 
  .عصاره دانه انگور در گوشت ماهی قزل آلاي رنگین کمان مورد بررسی قرارگرفت

  

% 1و  %5/0آویشن شیرازي و اسانس % 2و % 1در این مطالعه از غلظت هاي  :روش بررسی     
استفاده شد و اثر  انگور به صورت مجزا و توام در پوشش کربوکسی متیل سلولز عصاره  دانه 

هاي عامل فساد موجود در گوشت ماهی قزل آلاي رنگین  ضد میکروبی آنها بر روي باکتري
  .کمان  با شمارش باکتري ها در محیط کشت هاي ویژه مورد بررسی قرارگرفت

  

دانه انگور  ن شیرازي به صورت توام با عصاره اساس نتایج حاصل، اسانس آویشبر : یافته ها     
یزان باکتري هاي مورد مطالعه شد و فساد میکروبی در ـه طور معنی داري باعث کاهش مـــب

 .   (p<0.05)مطالعه نسبت به نمونه شاهد به طور معنی داري کاهش یافت نمونه هاي مورد
 

صورت ه حاوي اسانس آویشن شیرازي و عصاره ي دانه انگور بپوشش : نتیجه گیري      
کروارگانیسم هاي عامل فساد و همچنین افزایش مدت زمان ـاعث کاهش رشد میــمناسبی ب

  .ماندگاري می شود
  

  انگور  نهاد ولز، اسانس آویشن شیرازي، عصاره کربوکسی متیل سل :واژه هاي کلیدي     
  
 
  

 
 
 
 
 
 

     
  
  
  
  

  
  
  
  
  

 آویشن شیرازي و عصاره دانه انگوراثر ضد باکتریایی پوشش خوراکی کربوکسی متیل سلولز حاوي اسانس 
 

 

  :آدرس مقاله 
. "انگور اوي اسانس آویشن شیرازي و عصاره  دانه اثر ضد باکتریایی پوشش خوراکی کربوکسی متیل سلولز ح "رئیسی م، تاجیک ح، اکبرلو ج

 28-35 :)2شماره(دوره ششم 1391شگاهی پاییز و زمستان،مجله علوم آزمای
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بیماري هاي ناشی از غذا در نتیجه مصرف غذاهاي       
آلوده به باکتري هاي عامل فساد و بیماري زا به طور مستقیم 

میکروارگانیسم ها رشد ). 1(دندر سلامت جامعه نقش دار
جاد فساد و ــاعث ایــوشتی می تواند بــدر محصولات گ

بیماري هاي ناشی از غذا و همچنین کاهش طول عمر 
اگرچه نگهدارنده هاي شیمیایی به مقدار . محصول گردد

زیادي براي جلوگیري از رشد میکروارگانیسم ها در مواد 
استفاده غذایی به کار می روند، تمایل مصرف کنندگان به 

استفاده از مواد رنده طبیعی باعث کاهش از مواد نگهدا
نگهدارنده صنعتی در دهه اخیر گردیده است و به همین 

خصوص افزودنی هاي با منشاء ه دلیل افزودنی هاي طبیعی ب
. گیري مورد استقبال قرار گرفته است گیاهی به طور چشم

گیاهی، ی مانند دانه ها، روغن هاي ــابع طبیعی گیاهــمن
بزیجات به طور روز افزونی مورد ادویه ها، میوه ها و س

اسانس ها مایعات ). 2(العه و بررسی قرار می گیرندمط
روغنی معطري هستند که از اندام هاي مختلف گیاهان نظیر 

ل تهیه می گردند و به عنوان ـرگ و گــشه، بــدانه، ری
اسی ــروغن هاي فرار، روغن هاي اتري و یا روغن هاي اس

اسانس ها نقش بسیار مناسبی ). 2(ظر گرفته می شوندــدر ن
در کنترل باکتري هاي عامل فساد و بیماري زا و افزایش 
طول عمر نگهداري مواد غذایی دارند و بر طیف وسیعی از 

). 3(باکتري هاي گرم مثبت و گرم منفی تاثیر گذار هستند
سلولی و مکانیسم اثر اسانس ها ورود به قسمت چربی غشاء 

ایجاد اختلال در ساختمان غشاء و خروج ترکیبات سلولی به 
ها تاثیر بر شد و از مکانیسم هاي دیگر اثر آنخارج می با

آویشن ). 4(روي آنزیم هاي مسئول تولید انرژي می باشد
سانتی متر بوده  40-80شیرازي گیاهی پر شاخه به ارتفاع 

ن و افغانستان که در نواحی مختلف کشور هاي ایران، پاکستا
تیمول و کارواکرول از عمده ترین ). 5(رشد می کند

ترکیبات اسانس آویشن شیرازي می باشد که ترکیب 
دست آمده بر اساس جغرافیاي منطقه، فصل ه اسانس ب

  ). 6و7(رداشت گیاه و مراحل رشد گیاه متفاوت می باشدــب
  

ک مکمل تغذیه اي مناسب ـی (GSE)1انگور عصاره  دانه 
دلیل غنی بودن از ترکیبات مختلف ه بکه  باشدمی 
رکیبات ــ، و ت3ی کاتکینــ، اپ2د کاتکینـنـانــري مــمنوم
،  4ري مانند پروسیانیدین هاـرامـري و تتـمري، تري مدي 

ی نشان می دهد و ـد میکروبــواص آنتی اکسیدانتی و ضــخ
روس شناخته ــل ضد سرطان و ضد ویــامــوان عــه عنــب

اظت ـاستفاده از پوشش هاي خوراکی براي حف). 8(شودمی 
گیري  ر افزایش چشمــاي اخیــواد غذایی در سال هــاز م

ها نسبت به رتري هاي زیاد آنـه دلیل آن بـست کداشته ا
فاوت ها زیست این ت از جمله . مواد سنتتیک می باشد

 روي خواصامروزه مطالعاتی . استها تخریب پذیر بودن آن
خوراکی انجام گرفته  در پوشش هايآنها وبی ضد میکر

ه این پوشش ها می توانند طول عمرمواد غذایی را ب. است
یکی از مزیت هایی که ). 9(ایش دهندمدي افزطور کارآ

پوشش هاي حاوي مواد ضد میکروبی دارند، آزاد کردن 
کروبی در سطح ماده غذایی ـد میـرکیبات ضـی تـدریجـت

لیمرهاي ـوراکی، بیوپــهاي خماهیت اغلب پوشش . است
مانند (ي د، پلی ساکاری)اـــس هـانند واکــم(دي ــلیپی
مانند پروتئین هاي ( و پروتئینی) یتوزان و مشتقات سلولزــک

رکیبات ـن تــیکی از ای. می باشد )آب پنیر و سویا
ولید ـکه پوشش هایی را ت استتیل سلولز ــربوکسی مــک

و انعطاف پذیر   قاوم به روغنمی کند که محلول در آب، م
زیست د داراي خواص ـــاکاریـــن پلی ســای. هستند

 .ازگاري با محیط و غیر سمی بودن استتخریب پذیري، س
 ویژگی هاي عملکردي مناسبی در تشکیل پوشش هاي فعال

حاضر، اثر ضد میکروبی  در مطالعه . از خود نشان می دهد
اوي اسانس آویشن شیرازي پوشش کربوکسی متیل سلولز ح

صورت مجزا و توام در نمونه  دانه انگور به و عصاره 
ورد بررسی قرار ــان مـمـگین کنراهی قزل آلاي ــگوشت م

  .گرفت
  

                                                
1 Grape seed extract 
2 Cathechins 
3 Epicathechins 
4 Procyanidins 
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  در این مطالعه پس از تهیه پوشش کربوکسی متیل سلولز  
اوي اسانس آویشن شیرازي و عصاره  دانه انگور، اثر ضد ح

به عنوان شاخص  سودوموناسها بر علیه باکتري آنمیکروبی 
هاي تولید کننده اسید  باکتري هاي سرمادوست، باکتري

وازي ــاي هــهتري ــاکــلی بــعداد کـتلاکتیک و 
  .رفتــرار گــررسی قــورد بــزوفیل مــم

صورت زنده با وزن تقریبی ه ب ماهی قزل آلاي رنگین کمان
گرم از یکی از استخرهاي پرورشی شهرستان  300تا  200

ارومیه خریداري شد و در کنار یخ به آزمایشگاه بخش 
دامپزشکی مواد غذایی دانشکده بهداشت و کنترل کیفی 

آویشن شیرازي با نام علمی  .دانشگاه ارومیه منتقل گردید
Zataria multiflora بازار ارومیه تهیه  صورت تازه ازه ب

ساخت  کربوکسی متیل سلولز مورد استفاده .گردید
ه ــو کلی Tween 80رول و ــیسـگل,  Sigmaرکتــش
 لـــتفاده شامـــورد اســـت مـشــاي کـــــط هــیـــحــم

Count Agar plate،deMan, Rogosa and Sharpe Agar  
Phenol Red  Agar Glutamat Starch،  ساخت شرکت

Merck برگ هاي گیاه خشک شده توسط آسیاب  .بودند
گرم از پودر گیاه پس از توزین، در  100.  برقی خرد شد

ساعت  4دستگاه کلونجر به روش تقطیر با آب و به مدت 
وزنی  -درصد وزنی 1اسانس  بازده . اسانس گیري شد

محاسبه گردید و اسانس تهیه شده توسط سولفات سدیم 
آب گیري و در ظرف در بسته ي تیره و دور از نور و در 

ده اسانس گیاه مورد نظر پس از آما .یخچال نگهداري شد
متصل به طیف سنج  کروماتوگراف سازي به دستگاه گاز

ت تشکیل تزریق گردیدتا نوع ترکیبا (GC/MS) جرمی
دستگاه گاز کروماتوگراف . شود دهنده ي آن مشخص

با ستون به  Hewlet Packard 6890Nاستفاده شده از نوع 
طیف سنج  .میلی متر بود 25/0متر، قطر داخلی  30طول

ا ــب Hewlet Packard 5973Nدل ــجرمی مورد استفاده م
ع ـاي منبــکترون ولت و دمــال 70ونیزاسیون ــولتاژ ی

شناسایی طیف ها . ه سانتی گراد بودــدرج 220یونیزاسیون 
ها و مقایسه ي آن با ک شاخص بازداري آنــکمه ــب

شاخص هاي موجود در کتب مرجع و مقالات و با استفاده 
ورت ـامپیوتري صـتابخانه کـاز اطلاعات موجود در ک

 .بود  7ورژن  Wileyورد استفاده ـزار مـرم افـرفت و نـگ
گرم  یکبراي تهیه پوشش کربوکسی متیل سلولز 

قطر حل ــلی لیتر آب مــمی 100ولز در ـل سلـکربوکسی متی
 4/0عنوان پلاستی سایزر از گلیسرول به میزان ه ب. دــردیـگ

میلی لیتر محلول کربوکسی متیل سلولز  100میلی گرم در 
دقیقه در  10سپس محلول فیلم به مدت . استفاده گردید

تا رسیدن  سانتی گراد قرار گرفت و سپس درجه 85حرارت 
ب ــرکیــعد تــرحله ي بــو در م اي اطاق سرد شدـبه دم

ترتیب  به سوسپانسیون پوشش اضافه و به این ضد میکروبی
اره ـصــو ع (v/v)درصد  2و  1از اسانس آویشن شیرازي 

 .دــاده گردیــد استفــدرص 1و 5/0انگور به میزان دانه 
مان انجام آزمایش سوسپانسیون هاي تهیه شده تا ز سپس

ارج کردن امعاء و بعد پس از خ در مرحله  نگهداري شدند
دقیقه در محلول پوشش  10ها را به مدت احشاء ماهی، آن

تهیه شده در شرایط و تیمارهاي مختلف فرو برده و پس از 
در بسته هاي آبچکی و خشک شدن، بسته بندي نمونه ها 

و در نهایت نمونه ها در دماي  صورت گرفتپلاستیکی 
 5هر . دروز نگهداري ش 20درجه سانتی گراد به مدت  1±4

و آزمایشات  ها صورت گرفتروز نمونه برداري از آن
 10 ).10(ها انجام گرفتتکرار بر روي آن 3وبی در میکر

استریل نمونه  م از نمونه گوشت ماهی به صورت کاملأگر
صورت ه ب%  1/0میلی لیتر پپتون واتر  90برداري شد و در 

دقیقه هموژن  2 کامل بوسیله دستگاه استوماکر به مدت
سریالی از نمونه هموژن بعد رقت هاي  در مرحله . گردید

میلی لیتر از نمونه هموژن برداشته  1 تهیه شد به این منظور
، بدین اضافه گردید% 1/0 میلی لیتر پپتون واتر 9شده و به 

از نمونه تهیه شد و این روش تا تهیه رقت  1/0رقت ترتیب 
براي شمارش باکتري هاي  .مورد استفاده قرار گرفت 001/0

 از محیط کشت (lactic acid bacteria)مولد اسید لاکتیک 

deMan, Rogosa and Sharpe Agar(MRS Agar)استفاده 
 37ط هوازي و در دماي پلیت هاي تلقیح شده در شرای .شد

نگهداري شد و سپس  ساعت 48درجه سانتی گراد به مدت 
براي . کلونی هاي ایجاد شده مورد شمارش قرار گرفت

به عنوان باکتري شاخص سرمادوست  سودوموناسشمارش 

 روش بررسی
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و کل باکتري هاي هوازي مزوفیل، تلقیح رقت هاي سریالی 
تهیه شده به ترتیب بر روي پلیت هاي حاوي محیط کشت 

Glutamat Starch Phenol Red Agar(GSP Agar)  و  
Plate Count Agar   صورت گرفت و در ادامه انکوباسیون

انجام  48درجه سانتی گراد به مدت  35پلیت ها در دماي 
  ).11و12(شد

  SPSSبراي آنالیز آماري داده هاي حاصله از نرم افزار
 راي بررسی وجود یا عدم وجود اختلافــب. دــاستفاده ش

هاي معنی دار بین مقادیر حاصل از هر شاخص در زمان 
  .استفاده گردید(ANOVA) مختلف از روش آنالیز واریان 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

لازم به ذکر است در کلیه مراحل تجزیه و تحلیل، خطاي 
  .در نظر گرفته شد% 5ض صفر مجاز براي رد فر

  نتایج
ترکیبات اصلی حاصل از آنالیز ترکیبات اسانس آویشن        

 GC/MSشیرازي مورد استفاده در این مطالعه با استفاده از 
عمده ترین . نشان داده شده است 1در جدول شماره 

، %)2/18(ترکیبات تشکیل دهنده اسانس شامل کارواکرول
%) 4/7(، لینالول%)54/7(، ایزوپروپیل تولوئن%)4/13(تیمول
  . می باشند%) 11/4(ترپیننو گاما

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

بازدارندگیزمان  درصد منطقھ زیر نمودار درصد کلی  
)دقیقھ(  

 شماره نام ترکیب

٣/٠  ٠٣/٠  ٣٢٥/١٧  α Thujene ١ 

٨٤/٠  ٨٣/٠  ٦٧٥/١٧  α Pinene ٢ 

٦٣/٠  ٠٦/٠  ١٨٧/١٨  Camphene ٣ 

٥٨/٠  ٠٦/٠  ٢٤٢/١٩  β pinene ٤ 

٥٢/٠  ٠٥/٠  ٢٢٢/٢٠  α Phellandrene ٥ 

٥٤/٠  ٢/٠  ٥٦/٢٣  δ-3-Carene ۶ 

٥٩/٠  ٠٧/٠  ٧٩٣/٤٤  α Terpinene ٧ 

٢٣/٠  ٠٥/٠  ٦٤٤/٤٤  p-Cemene ٨ 

٤/٠  ٣٩/٠  ٢٤/٢١  Limonene ٩ 

١١/٤  ٥٣/٠  ٨٩١/٢٦  Gamma terpinene ١٠ 

٩/٠  ١/٠  ١٣٨/٢٣  Terpinolene ١١ 

٤/٧  ٣٨/٠  ٤٣٢/٢٣  Linalool ١٢ 

٤٥/٠  ٤٥/٠  ٦٨١/٢٠  Terpinene-4-ol ١٣ 

٥٥/٣  ٥٥/١  ٩٠٨/٢٧  Thymol methyl ether ١٤ 

٤/١٣  ٩٥/٣٢  ١٨٣/٣٠  Thymol ١٥ 

٢/١٨  ٤٢/٣  ٨٣١/٣٠  Carvacrol ١٦ 

٥/٠  ٣٦/٠  ٩٣٩/٣١  Thymol acetate ١٧ 

٣٤/٠  ٠٩/٠  ٠٦٧/٣٢  Eugenol ١٨ 

٤٩/٠  ٤٣/٢  ٦٠٤/٣٣  β-Caryophyllene ١٩ 

٢/٠  ٠٧/٠  ٥٠٩/٣٤  Aromadendrene ٢٠ 

١١/٠  ٢٢/٠  ٣٦٦/٣٤  α-Humulene ٢١ 

٢/١  ١٦/٣  ٤٤٧/٣٧  Spathulenol ٢٢ 

٩/٠  ٢٠/٢  ٥٨٣/٣٧  Caryophyllene oxide ٢٣ 

٥٤/٧  ٤٤/٥  ١٧٩/٢١  o-Isopropyltoluene ٢٤ 

١٨/٢  ٠٩/٠  ٢١٦/٣٨  1-Cycloheptene ٢٥ 

٢١/٤  ٤٧/٠  ٨٤٦/٣٦  3Methylresacetophenone ٢٦ 

٣٢/٠  ٣٢/٠  ٦٨٧/١٩  Myrcene ٢٧ 

 

 GC/MSنتایج آنالیز اسانس آویشن شیرازي مورد مطالعه با استفاده از  - 1جدول
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ار ــا بــرهاــیمــه تـــــمــان در هـــــت زمـــذشــــا گــــب
ن افزایش در تیمار ــای افت وــی افزایش یــایـتریــاکــب

مقایسه بین . )1نمودار( شاهد با شدت بیشتري افزایش یافت
ه تیمار پوشش ــد کـــی دهــــارها نشان مـــــتیم

تــوام %  2آویـشن  اسـانس اويـز حـولــکربوکسی متیل سل
  ر در ــــیشترین اثــداراي ب% 1ور ــگــه انــــدان بــا عــصاره

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 باکتري هاي مزوفیل داشته است دــش رشــاهــک

.(p<0.05)ار حاوي اسانس تیماست که  نکته قابل ذکر  این
در انتهاي دوره داراي % 1دانه انگور  توام با عصاره % 2

کمترین بار میکروبی بوده است اما بار میکروبی آن تفاوت 
% 2معنی داري با تیمارهاي پوشش حاوي اسانس آویشن 

  .نداشته است% 5/0توام با عصاره دانه انگور 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

 
  درجه سانتی گراد 4تغییرات باکتري هاي هوازي مزوفیل در روزهاي مختلف نگهداري در دماي : 1نمودار 

اسانس   آویشن شیرازي :E 
 O :عصاره دانه انگور

 

 
 درجه سانتی گراد 4در روزهاي مختلف نگهداري در دماي  سودوموناستغییرات باکتري : 2نمودار              

دانه انگور می باشد عصاره   : O 
 E: اسانس آویشن شیرازي
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 log 7.37 سودوموناسمیزان بار باکتریایی  در انتهاي دوره
مقایسه بین تیمارها نشان می دهد تیمار . )2نمودار(بود

به % 1و عصاره ي دانه انگور % 2پوشش حاوي اسانس 
 سودوموناسصورت معنی داري باعث کاهش رشد باکتري 

تمامی  در پایان زمان نگهداري، در(p<0.05) می شود 
 سودوموناسري ــد باکتـی دار رشــاهش معنــتیمارها ک

  .(p<0.05)مشاهده می شود
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  بحث
طور ه تکنولوژي پوشش هاي فعال مواد غذایی امروزه ب       

غذایی مورد گسترده اي به منظور افزایش طول عمر مواد 
فعال توانایی حمل و این پوشش هاي . استفاده قرار می گیرد

آزادسازي ترکیباتی مانند مواد ضد میکروبی، مواد آنتی 
امروزه در ). 13(اکسیدانتی و مواد طعم دهنده را دارند

خصوص اثرات بازدارندگی آنتی بیوتیک هاي طبیعی و 
ا و عصاره هاي گیاهی مطالعات زیادي صورت ــاسانس ه

اده از می گیرد که نشان دهنده تلاش براي کاهش استف
 اي شیمیایی و همچنین تمایل روز افزونــنگهدارنده ه

یعی ــراي استفاده از افزودنی هاي طبــدگان بــصرف کننــم
 از منابع مفید یـاي گیاهــا و عصاره هــاسانس ه .ی باشدــم

  تحت تاثیر مناطق و معمولاضد میکروبی می باشند  ترکیبات

طی مدت زمان نگهداري نمونه میزان باکتري هاي اسید  
نگهداري به  20لاکتیک افزایش یافته و میزان آن در روز 

log 6.66 مقایسه بین تیمارها نشان . )3نمودار(رسیده است
اسانس آویشن  می دهد در این مورد نیز تیمار حاوي

داراي بیشترین اثر بر % 1دانه انگور  و عصاره % 2شیرازي 
و اختلاف رشد داشته هش رشد باکتري اسید لاکتیک کا

     (p<0.05). معنی دار بوده استآن با گروه شاهد 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

گیاه و  یی، سن گیاه، قسمت مورد استفاده مختلف جغرافیا
ترکیبات بسیار زیادي ). 14(روش اسانس گیري می باشند

و عصاره هاي گیاهی وجود دارند که نتایج در اسانس ها
حاصل از مطالعات مختلف نشان می دهد هرچه میزان مواد 

بیشتر  بی آنها بالاتر باشد اثرات ضد میکرو اسانس هافنولی 
در  2012در یک بررسی توسط جاویدنیا در سال . می شود

خصوص اجزاي اسانس گیاه آویشن شیرازي، کارواکرول 
درصد اندازه گیري شد که  8/25درصد و تیمول  61/29

بالاترین درصد مواد را در بین ترکیبات گیاه داشتند در 
 دیگر توسط میثاقی و همکارانه اي حالیکه در مطالع

درصد ترکیبات جدا شده از اسانس این گیاه  بیشترین
  درصد بوده و تیمول در اسانس ردیابی  12/72کارواکرول با 

  درجه سانتی گراد 4تغییرات باکتري هاي مولد اسید لاکتیک در روزهاي مختلف نگهداري در دماي : 3نمودار       
 E:اسانس  آویشن شیرازي

دانه انگور می باشد عصاره   :O 
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  درصد و  2/18در بررسی حاضر کارواکرول ). 15و16(نشد
درصد اندازه گیري شد که عمده ترین ترکیب  4/13تیمول 

که ذکر  گونه ند و همانموجود در اسانس را شامل می شد
بیشتر باشد  شد هرچه درصد مواد فنولی موجود در اسانس ها

دانه  عصاره . اثرات ضد میکروبی آنها نیز بیشتر می شود
تفاوت فنولی مانند کاتکین، ــور نیز داراي ترکیبات مــانگ

و به همین دلیل داراي  استاپی کاتکین و پروسیانیدین 
این نکته  . ضد میکروبی می باشدتی اکسیدانتی و ـواص آنـخ

است که فعالیت ضد میکروبی عصاره ي دانه انگور  قابل ذکر
گیري پایین  در مقایسه با اسانس آویشن شیرازي به طور چشم

دست آمده در این مطالعه نشان می دهد ه نتایج ب. تر می باشد
که پوشش کربوکسی متیل سلولز حاوي اسانس آویشن 

همچنین توام با  و% 2و % 1هايغلظت  شیرازي به تنهایی در
داراي اثر معنی داري در کاهش % 1و % 5/0دانه انگور عصاره 

رشد باکتري هاي موجود در گوشت ماهی قزل آلاي رنگین 
اکتري هاي هوازي اولیه براي ـتعداد ب. ی باشدــمان مــک

تعیین گردیده است  log6-2 گونه هاي ماهی آب شیرین بین 
 عداد باکتري هاي هوازي اولیهــاضر تــح ـــطالعهکه در م

log 6/2  ي تهیه تعیین شد که نشان دهنده کیفیت بالاي نمونه
متفاوتی در مورد زمان  گزارش هاي). 17و 18(شده دارد

. رسیدن بار میکروبی گوشت ماهی به حد مجاز وجود دارد
Kostaki  و همکاران گزارش کردند که بار کل باکتریایی

 4اي ـــروز نگهداري در دم 7طی  Seabassماهی  فیله
اجاق ). 19(دمی رس log7 یش از ـه بــراد بــی گـه سانتــدرج

گزارش کردند که بار میکروبی در  2010و همکاران در سال 
روز نگهداري از حد مجاز افزایش  12فیله ماهی قزل آلا طی 

مهم ترین از ). 11(می رسد log 7یافته و به میزان بیشتر از 
اد در ماهی نگهداري شده در ــجاد کننده فســگروه هاي ای

سرما، باکتري هاي گرم منفی سرما دوست می باشند که 
ن دسته ــبه عنوان شاخص بین ای سودوموناسباکتري 

رار می گیرد و بیشترین حد مجاز ـه قــباکتریایی مورد توج
گین ـنزل آلاي رــاهی قـبراي باکتري هاي سرمادوست در م

  ). 12و  20(تعیین شده است log  7کمان

اي مولد اسیدلاکتیک گروهی از باکتري ها ــاکتري هــب
هستند که از جنس هاي متعددي از باکتري هاي گرم مثبت 
تشکیل شده اند و همواره از عوامل مهم در ایجاد فساد در 

کند کردن محصولات گوشتی می باشند که جلوگیري و یا 
رشد آن ها عامل مهمی در به تعویق انداختن فساد در 

دست آمده در ه طبق نتایج ب. محصولات گوشتی می باشد
 15این مطالعه با افزایش طول مدت نگهداري و از روز 

نگهداري، میزان باکتري هاي هوازي مزوفیل و میزان 
در نمونه شاهد بیشتر از حد قابل قبول  سودوموناسباکتري 

ده و این در حالیست که در نمونه هاي تیمار حاوي بو
و همچنین تیمارهاي حاوي اسانس % 2و % 1اسانس آویشن 

توام با عصاره  دانه انگور میزان باکتري هاي هوازي مزوفیل 
 .به طور معنی داري کمتر بوده است سودوموناسو باکتري 

ن و این اختلاف معنی دار از ابتداي دوره ي نگهداري تا پایا
ن ــدست آمده در ایه نتایج ب .دوره نگهداري مشاهده شد

ر محققین ـایــا مطالعات ســوافقت بــورد مـــالعه مــطــم
شمارش باکتري هاي اسیدلاکتیک ). 21و22و23(می باشد

لا نیز نشان دهنده ول دوره نگهداري نمونه ماهی قزل آدر ط
تاثیر بسیار مناسب و معنی دار پوشش کربوکسی متیل سلولز 
حاوي اسانس آویشن شیرازي توام با عصاره ي دانه ي 

برخی از . انگور در کاهش رشد این عوامل بوده است
محققین ترکیبات فنولی موجود در اسانس ها را عامل اصلی 

 Davidson. )24و 25(خاصیت آنتی باکتریایی آن می دانند
و همکاران نیز گزارش کردند که باکتري هاي گرم مثبت 
نسبت به باکتري هاي گرم منفی حساسیت بیشتري به 

که عصاره دانه قابل  توجه است ). 26(ترکیبات فنولی دارند
باعث کاهش % 1و % 5/0غلظت هاي  انگور نیز در هردو

معنی دار رشد باکتري هاي فوق گردید ولی تاثیر کاهش 
اصل از آن در مقایسه با اسانس آویشن به طور ــشد حر

گیري کمتر بوده است که این نکته نشان دهنده تاثیر  چشم
ي در مهار رشد مدتر اسانس آویشن شیرازمناسب تر و کارآ

  .باکتري ها می باشد
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