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 مقدمه -1

 

 مقاله پژوهشی

 بندی مواد غذاییبرای بسته ضد باکتری نانوکمپوزیتی  فیلماستفاده از 
 

 

 دهچكي
بندي مواد غذايي انجام شد. كتري براي بستهمپوزيتي ضد بانانوك فيلماستفاده از منظور بررسي ه اين مطالعه ب

ها با از فيلم ري زده شد، براي هر كدامهاي پليمفاده از اكسترودر دو ماردون فيلمپس از اصلاح نانورس، با است

تهيه شد. براي هر نمونه،  ضد باكتري و اكسيدانضددرصد از  2درصد و  1هاي با درصد باكترياكسيدان و ضدضد

و  هاله عدم رشد يا اصطلاحاً ديسک ديفيوژن تعيين قطر ،مواد( باكتريضد بيوگرام )تعيين خواصآزمون آنتي 

ب ها در هردو سطح بيشترين تأثير را به ترتيفيلم ها در سه تكرار انجام شد.نشد. آزمو انجام MBCو MIC همچنين

درصد نتوانسته است تأثير  1المونلا، سطح در ارتباط با باكتري سي داشتند. لكاشرشيا بر روي باكتري ليستريا و

خود نشان داد. حداقل غلظت از ضد باكتري فعاليت  %2داري بر روي قطر هاله داشته باشد ولي سطح معني

ترتيب مشاهده شد. در ه ي و سالمونلا بلكليستريا، اشرشيابه ترتيب براي باكتري كنندگي و كشندگي ممانعت

بخصوص در سطح  ضد باكتري اكسيدان و موادهاي تهيه شده از نانورس، ضدكه فيلم مجموع مي توان بيان نمود

 اند.ي داشتهلكي ليستريا و اشرشياهابيشترين تأثير را بر روي باكتري 2%
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1- Montmorillonite 
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2- Synthetic 

3- Endogenous 
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 ها مواد و روش -2

 فيلم ةاصلاح نانورس و تهي -2-1

                                                 
1- Surfactant 

                                                 
2- Stirrer 

3- Centrifuge 

4- Extruder 

 

گيري سورفكتانت سولفات لاريل سديم در بين صفحات نانو رسشماتيک قرار -1شكل 
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  باكتريضد بررسي فعاليت -2-2

MIC 

MBC

][

N.B

CFU/ml

                                                 
1- Antibiogram 

2- Disk Diffusion 

3- Minimum Inihibitory Concentration 

4- Minimum Bactericidal Concentration 

5- Puncher 

6- Sterile Normal Saline 

7- Muller Hinton 

CFU/ml 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
8- Streptomycin 

9- Multi 

10- Microplate 

  باكتريضد هاي نانوكامپوزيتيفيلم -2شكل 
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MIC

MBC 

MICMBC

MICMBC

 

 ج و بحثينتا -3

MICMBC
                                                 
1- Listeria 

2- Escherichia Coli 

3- Salmonella 

MBCوMIC هايآزمون هاي تهيه شده برايويال -3شكل 

 هاي مختلفدرصد بر قطر هاله براي باكتري 2و  1ها با سطوح اثر فيلم -4شكل 
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MIC

MBC

 
           ترتيب از راست به چپ، سالمونلا، ليستريا وه هاي مختلف. بها بر قطر هاله براي باكترياثر فيلم -5شكل 

يلكيااشرش

MBCوMIC آزمون درصد براي 2و  1ها با سطوح اثر فيلم -6شكل 
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][

                                                 
1- Al-Naamani 

2- Incubation 

][

 

شماتيكي از نحوه پخش شدن صفحات نانو رس به داخل ماتريس پليمري و نحوه عبور اكسيژن از بين صفحه  -7شكل 

بندي شدهسطح ماده بستهنانو كامپوزيتي براي رسيدن به 
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1- Exfoliation 
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