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 مقدمه -١
 توانـد مـي  که است ابتکارƽ مفهوم يک فعال بندƽبسته

 افـزايش  بـراƽ  را شـرايط  کـه  بندƽبسته از نوعي عنوان به
،ƽحفـظ  ضـمن  حسـي  خـواص  يـا  ايمنـي  بهبود ماندگار 

يـک   ].١[شـود  دهـد، تعريـف    تغييـر  غـذايي  مواد کيفيت
: شـود گونه بيان مـي فعال اين بندƽبسته متفاوت از تعريف
 به روشـي  محيط و بندƽبسته محصول، آن در که سيستمي

 از برخـي  بـه  دسـتيابي  يـا  مانـدگارƽ  افزايش جهت مثبت
نيسـت، بـا    پـذير بـا روشـي ديگـر امکـان     که خصوصيات

 ].٢[دهند يکديگر واکنش مي
 هـاƽ ميکروبـي حاصـل از مـواد    شـيوع بيمـارƽ   اخيراً

   ƽــتجو ــا در جس ــته ت ــر آن داش ــمندان را ب ــذايي، دانش         غ
غذايي باشند بـه   هايي براƽ مهار رشد ميکروبي در موادراه

غـذايي حفـظ    اƽ که کيفيت، طـراوت و ايمنـي مـواد   گونه
غـذايي شـامل مـوادƽ بـا      مواد بندƽشود. نسل جديد بسته

 مقاله ترویجی
 غذاهايها در ضدمیکروبی بر پایه اسانس الفع هايبنديمروري بر کاربرد بسته

 دریایی
 *۱صونا دودانگه 

 ١٣٩۹تيرماه تاريخ دريافت مقاله: 
 ١٣٩٩ بهمن ماه: تاريخ پذيرش مقاله

 دههچكي
اƽ قابل توجه و اثرات فيزيولوژيکي خوب، بازار بزرگ و پتانسيل مصرف بالايي محصولات ماهي با ارزش تغذيه

گردد که محصولات ماهی به آسانی که ساختار غنی از پروتئین و کم چرب ماهی موجب میبا توجه به ایندارد.  
بندƽ فعال يک رويکرد بستهها مشکل باشد، بنابرین ضایعات این محصولات بالاست. فاسد گردند و نگهداري از آن

نان از کيفيت، سلامتي و        نوآورانه توسعه يافته براƽ حفاظت و افزايش عمر ماندگارƽ محصولات غذايي، حصول اطميي
بندƽ فعال شامل: برخي اقدامات فيزيکي، شيميايي يا بيولوژيکي است که هاƽ بستهعيب بودن محصول است. فنّاورƽبيي

هاƽ بندƽدهد. از جمله ترکيباتي که در بستهبندƽ و محصول را براƽ حصول نتيجه مطلوب تغيير ميکنش ميان بستهبرهمم
هاƽ مختلف گياهان ها از بخشباشند. اسانسها ميي به عنوان عامل ضدميکروبي کاربرد دارند، اسانسفعال ضدميکروبب

ثير طيف هاƽ اخير، تأنمايند. در سالمي ها عملهاƽ دفاعي عليه ميکروارگانيسمشوند و به عنوان مکانيسمتوليد ميي
وسط محققان فراواني مورد بررسي قرار گرفته است. ها تليپيدها و رشد ميکروب ها بر اکسيداسيوناسانسعظيمي از  

             به عنوان نگهدارنده براƽ ماهي استفاده شده است و بعد از آن اسانس پونه کوهي مکرراًمشخص شده است که  
 هاƽ رزمارƽ و آويشن قرار دارند..اسانس
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      بندƽ ضدميکروبي نـوعي از  خواص ضدميکروبي است. بسته

بندƽ ضدميکروبي موادغـذايي  ]. بسته٣بندƽ فعال است [بسته
خير رشـد  کنـد کـه باعـث مهـار يـا تـأ      اƽ عمـل مـي  به گونه

 شـود کـه ممکـن اسـت در بسـته مـواد      ها ميميکروارگانيسم
 بندƽ شده موجود باشند.غذايي بسته غذايي يا مواد

تواند نقش مهمي را در افزايش بندƽ مياورƽ بستهاين فنّ
ƽموادغذايي و کاهش خطر ابتلا به عوامل بيمار ƽزا ماندگار

ايفا کند و تا حدودƽ باعث افزايش ايمني و کيفيت محصول 
 ƽشود. آلودگي ميکروبيولوژيکي ممکن است در طول فرآور

ه پلمپ شده پاره يا سوراخ شود، نامساعد يا هنگامي که بست
غذايي از اثرات مضر  هاƽ سنتي حفظ موادرخ دهد. روش

رشد ميکروبي شامل عمليات حرارتي، خشک کردن، انجماد، 
بندƽ با اتمسفر اصلاح شده و اضافه تبريد، پرتودهي، بسته

           ]. ٤[باشندها و عوامل ضدميکروبي ميکردن نمک
هايي نظير روبي امروزه شامل سيستمهاƽ ضدميکبندƽبسته

بندƽ، ايجاد فعال در بستههاƽ زيستکردن عاملپراکنده
        پوششي از عوامل زيستي فعال بر روƽ سطوح مواد 

هاƽ بندƽ شده و يا استفاده از ماکرومولکولبسته
ضدميکروبي با خاصيت تشکيل فيلم يا ماتريکس خوراکي 

راƽ خاصيت ضد ميکروبي برخي از عوامل که داهستند. 
       هاƽ نقره، اکسيدکربن، يوناتانول، دƽ :هستند عبارتند از

ƽآلي، روغنبيوتيکاکسيد کلر، آنتيد ƽها و ها، اسيدها
ها مورد به منظور مهار رشد ميکروارگانيسمجات که ادويه

ها توانند به بستهچنين ميها همگيرند (باکترƽاستفاده قرار مي
 ها اثر بگذارند).نند و بر عملکرد و خواص آنحمله ک

 

 ماهي و فساد آن -٢٢
اسيدهاƽ ضرورƽ و  محصولات ماهي غني از آمينو

فسفر،  :هاƽ با کيفيت و مواد معدني متنوع نظيرپروتئين
منيزيم، آهن، روƽ و يد هستند. به علاوه، محصولات ماهي 

هاƽ با هستند و ماهي Bهاƽ منبع خوبي از ويتامين معمولاً
، غني از Bهاƽ تر محتوƽ چربي علاوه بر ويتامينمقادير بيش

ها، مقادير . در چربي ماهي]۵[ هستند Dو  Aهاƽ ويتامين
     زياد و با کيفيتي از اسيدهاƽ چرب چندغيراشباعي يافت

و دوکازاهگزائنوئيک  ١گردد. ايکوزاپنتئانوئيک اسيدمي
راƽ ب ٣اشباعي امگا ترين منابع اسيدهاƽ چندغيرمهم ٢اسيد

     . مطالعات نشان]٦[گيرندمي انسان هستند که از ماهي منشأ
اند که خوردن محصولات ماهي دو تا سه بار در هفته داده

جهت کاهش خطرات قلبي عروقي شناخته شده، نظير 
هاƽ خون و فشار خون، و جلوگيرƽ از افزايش چربي

نابراين، . ب]٥[) مفيد است٣ها (ترومبوزتجمع پلاکت
ه و اثرات اƽ قابل توجمحصولات ماهي با ارزش تغذيه

فيزيولوژيکي خوب، بازار بزرگ و پتانسيل مصرف بالايي 
ه به اينکه ساختار غني از پروتئين و کم چرب با توجدارد. 

گردد که محصولات ماهي به آساني فاسد ماهي موجب مي
ايعات ها مشکل باشد، بنابرين ضگردند و نگهدارƽ از آن
  .]۸[اين محصولات بالاست

        :زيادƽ نظير عواملکيفيت محصولات ماهي به 
، فصل، تغذيه ماهيهاƽ ماهي، دما، بار ميکروبي، گونه

و  گيرƽ، اندازه، سنهاƽ ماهيريزƽ، روشسيکل تخم
موقعيت جغرافيايي بستگي دارد. کيفيت اوليه محصولات 

ه، بلوغ جنسي، محل به عادات تغذي ماهي صيد شده اساساً
صيد ماهي و عمق زندگي بستگي دارد. اگرچه، دما و 

امل فساد در محصولات وع ترينها مهمميکروارگانيسم
ارزيابي کيفيت ماهي،  عاملترين ماهي هستند. تازگي مهم

اما، در  ،باشدهاƽ عظيمي از جهان ميدر بازار و در بخش
ƽپيشرفته و  حال حاضر ارزيابي کيفيت نيازمند ابزارها

کننده سازƽ خستهاپراتورهاƽ با مهارت بالا و فرآيند آماده
ها براƽ ارزيابي زمان واقعي باشد. بنابراين، اين روشمي

کنندگان معمولي ي براƽ مصرفتازگي مناسب نيستند و حتّ
 .]۹ [در دسترس نيستند

 
 بندƽ فعالبسته -٣

کمکي  بندƽ که ترکيباتبندƽ فعال به عنوان بستهبسته
        بندƽ يا فضاƽ بالاƽ و معيني در داخل مواد بسته

                                                 
1- Eicosapentaenoic Acid (EPA)  
2- Docosahexaenoic Acid (DHA)  
3- Thrombosis 
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ها دد
ر غذاهاƽ درياييي

 
      بندƽ قرار دارند، تعريف يا لايه داخلي بسته ١بندƽبسته
بندƽ فعال يک رويکرد نوآورانه توسعه يافته . بستهشودمي

براƽ حفاظت و افزايش عمر ماندگارƽ محصولات غذايي، 
يب بودن محصول عحصول اطمينان از کيفيت، سلامتي و بي

بندƽ فعال شامل برخي اقدامات هاƽ بستهفنّاورƽاست. 
کنش ميان فيزيکي، شيميايي يا بيولوژيکي است که برهم

بندƽ و محصول را براƽ حصول نتيجه مطلوب تغيير بسته
کنش ميان بندƽ يک برهمهاƽ بسته. در سيستم]١٠[دهد مي
بندƽ به بستهبندƽ، غذا و محيط وجود دارد. اتمسفر بسته

توسط موادƽ که گازها و بخار آب را جذب و  صورتي فعال
بندƽ فعال به طور عمده شود. بستهنمايند، کنترل ميآزاد مي

 شود. براƽ حفاظت در برابر اکسيژن و رطوبت استفاده مي
گيرد، بندƽ فعال به دو صورت مورد استفاده قرار ميبسته

           وند که در داخلشموادƽ که تراشه و پد ناميده مي
گيرند و برخي از اجزاƽ فعال به داخل ها قرار ميبندƽبسته

ها و پدها به طور شوند. تراشهبندƽ اضافه ميمواد بسته
 ƽجذب يا انتشار گازها در يک بسته يا فضا ƽگسترده برا

 :ها عبارتند ازشوند. برخي از معايب تراشهفوقاني استفاده مي
     اضافي براƽ افزودن هر کدام از اين ضرورت عمليات

ها و نامناسب بودن براƽ غذاهاƽ با مقدار زياد آب تراشه
توانند بندƽ فعال ميهاƽ بسته. سيستم]١١[ها نظير نوشيدني

که  ٢کنندههاƽ فعال جذبدر دو دسته قرار گيرند. سيستم
هاƽ زدايند و سيستمترکيبات نامطلوب را از غذا مي

بندƽ که ترکيباتي را به موادغذايي بسته ٣ده فعالمنتشرکنن
 نمايد.شده يا فضاƽ بالاƽ بسته اضافه مي

 
 بندƽ ضدميکروبيهاƽ بستهسيستم -١-٣٣

     بندƽ ضدميکروبي جلوگيرƽ از رشدهدف از بسته
بندƽ هاƽ نامطلوب باکتريايي که عامل فساد غذاƽ بستهگونه

           ه ضدميکروبيشده هستند، از طريق آزاد نمودن ماد
بندƽ توانند با مواد بسته. مواد ضدميکروبي مي]۱۲[باشدمي

                                                 
1- Head Space  
2- Absorbers   
3- Emitters  

غذايي ترکيب شوند يا پوشش داده شوند تا  مواد
هاƽ نامطلوب در غذاها کنترل گردند. مواد ميکروارگانيسم

بندƽ توانند به دو نوع طبقهبندƽ ضدميکروبي ميبسته
که به  روبي هستندهايي که حاوƽ مواد ضدميکشوند: آن

که عليه هاييآن نمايند وبندƽ مهاجرت ميسطح مواد بسته
هاƽ سطحي فعال هستند، بدون آنکه به غذا ميکروب

 .]۱۴و  ١٣[مهاجرت نمايند 
 ƽمواد متنوعي خاصيت ضدميکروبي دارند که برا

اند. در ممانعت از رشد ميکروبي مورد بررسي قرار گرفته
ت قيآزادکننده اتانول به طور موفّهاƽ ها، سيستمبين آن

ها آميزƽ به دليل اثر ممانعتي بر روƽ ميکروارگانيسم
ƽاستفاده شده است. دƽاکسيد گوگرد، کربن اکسيد کلر، د

ƽگياهي به عنوان مواد ها و عصارهاکسيد، اسانسد ƽها
بندƽ ضدميکروبي فرارƽ هستند که براƽ غذاهاƽ بسته

. اسيدهاƽ آلي (اسيدهاƽ ]١٥[شوندشده استفاده مي
 ٧ها)، باکتريوسين٦و سوربيک ٥، بنزوئيک٤پروپيونيک

رزمارƽ،  :هاƽ گياهي نظير)، ادويه و عصاره٨(نيسين
ها ميخک، ترب کوهي، خردل، دارچين و آويشن، آنزيم

)، عوامل شلاته ١٠و گلوکز اکسيداز ٩(پراکسيدازها، ليزوزيم
اکسيد يد و دƽاکس، اسيدهاƽ غيرآلي (گوگرد د١١ƽکننده

) براƽ ١٣و بنوميل ١٢کلر) و عوامل ضدقارچي (ايمازاليل
هاƽ پلاستيکي و خوراکي فعاليت ضدميکروبي در فيلم

 . ]١٦[اند مورد آزمايش قرار گرفته
توان گفت هاƽ عمومي فيلم ضدميکروبي مياز ويژگي

ثر هاƽ کم ماده ضدميکروبي مؤکه فيلم بايد در غلظت
ƽرا در خصوصيات حسي محصول  باشد تا هيچ تغيير

و  بودهمطابق با قوانين موجود  وايجاد ننمايد، کم هزينه 

                                                 
4- Propionic 
5- Benzoic 
6- Sorbic 
7- Bacteriocins 
8- Nisin 
9- Lysozyme 
10- Glucose Oxidase 
11- Ethylenediaminetetraacetic Acid(EDTA)  
12- Imazalil 
13- Benomyl 
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. ]١٧[ثر باشدها مؤبراƽ طيف وسيعي از ميکروارگانيسم

عملکرد ماده ضدميکروبي هم به وسيله ترکيب با ماتريس 
        فاق دهي يک ماتريس با حالت جامد اتّپليمر يا پوشش

 افتد. مي
موادغذايي ندƽ ضدميکروبي ، عمر ماندگارƽ بمواد بسته

تي محصول را از طريق را افزايش داده و کيفيت و سلام
ها خيرƽ و کاهش فاز رشد ميکروارگانيسمگسترش فاز تأ

هايي سبب کاهش بندƽچنين بسته .]١٨[نمايد حفظ مي
غذايي شده و  مقدار مواد نگهدارنده مورد استفاده در مواد

غذايي  مين موادان را درخصوص تأکنندگتقاضاƽ مصرف
 .]١٢[سازدفرآورƽ شده با حداقل سطح افزودني برآورده مي

پذير تخريبدر فيلم زيست ١نوعي ماهي (افسرده ماهي)
شده و  ٣ليوفيليزه ٢لاکتيک اسيد ترکيب شده با جلبکپلي

 ƽشد. درجه سانتي ٤سوربيک اسيد در دما ƽگراد نگهدار
هاƽ نگهدارƽ شده در فيلم ه نمونهارزيابي حسي نشان داد ک

 %١جلبک و  %٨لاکتيک اسيد حاوƽ پذير پليتخريبزيست
ي در روز يازدهم نيز مورد قبول بود، در سوربيک اسيد حتّ

. ]١٩[هاƽ ماهي کنترل در اين زمان رد شدند که نمونهحالي
بندƽ شده با يک فيلم گزارش گرديد که ماهي سالمون بسته

پذير که با تيمول به عنوان يک ماده فپلاستيکي انعطا
 ƽرا به بالا ƽ١٨ضدميکروبي ترکيب شده بود، عمر ماندگار 

 ƽدو . فيله]٢٠[گراد رسانددرجه سانتي ٢روز در دما ƽها
 خلأ ماتريکس تحت شرايط و در ٥و حلوا ٤نوع ماهي هيک

بندƽ شدند. کاهش بيش از سه سيکل لگاريتمي در بسته
هاƽ نگهدارƽ شده با فيلم نمونهجمعيت ميکروبي در 

     . ]٢١[مشاهده گرديد هاƽ تحت خلأکيتوزاني و بسته
هاƽ فلفل هاƽ ژلاتيني حاوƽ کيتوزان، ميخک، و اسانسفيلم

هاƽ دو نوع ماهي هيک و حلوا مورد براƽ نگهدارƽ فيله
ها اثرات بازدارندگي عليه استفاده قرار گرفتند. تمام فيلم

                                                 
1- Lepidorhombus Whiffagonis  
2- Fucus Spiralis  
3- Lyophilized 
4- Hick Fish Fillet  
5- Silver Pomfret  

و  ٧، آئروموناس هيدروفيلا٦ورئوساستافيلوکوکوس ا
 . ]٢٢[نشان دادند  ٨ليستريا مونوسيتوژنز

  

 هااسانس -٤
هاƽ فعال بندƽاز جمله ترکيباتي که در بسته

ضدميکروبي به عنوان عامل ضدميکروبي کاربرد دارند، 
هاƽ مختلف گياهان ها از بخشاسانس باشند.ها مياسانس

هاƽ دفاعي عليه مشوند و به عنوان مکانيستوليد مي
نمايند. اين ترکيبات طبيعي به ها عمل ميميکروارگانيسم

باشند و اکسيداني ميعنوان عوامل ضدميکروبي و آنتي
ار ترکيبي بسيار پيچيده از صدها ترکيبات روغني فر

آروماتيک منحصر به فرد هستند که از مواد گياهي مختلف 
ها ها و ميوها، گلهها، ريشهها، ساقهها، پوستبرگ :نظير

 ٣٠٠٠. در مجموع بيش از ]٢٤و  ٢٣[شوند استخراج مي
ها از نوع آن ٣٠٠اند که تنها ها شناخته شدهنوع از اسانس

ه مورد توجنظر تجارƽ براƽ کاربرد در غذا و ديگر صنايع 
 . ]۲۵[ اندقرار گرفته

 
 ترکيبات شيميايي اصلي و منابع عمده -١-٤

ست که خصوصيات به خوبي مشخص شده ا
ها در درجه اول ناشي از حضور بيولوژيکي اسانس

    روغن است، در  %٨٥ترکيبات عمده، حدود بيش از 
تواند اثر که ترکيبات جزئي، در مقادير کم، ميحالي

. از لحاظ ]۲۵[سينرژيستي با ديگر ترکيبات داشته باشند 
آلي خانواده متنوعي از ترکيبات  :ها شاملشيميايي، اسانس

ها را براساس توان آنبا وزن مولکولي پايين هستند که مي
، ١٠، ترپنوئيدها٩هاساختار شيميايي به چند گروه: ترپن

) و ديگر ترکيبات تقسيم ١١پروپانوئيدهاها (فنيلآروماتيک
 .]۲۵[نمود

                                                 
6- Aureus 
7- Aeromonas Hydrophila 
8- Listeria Monocytogenes 
9- Terpene 
10- Terpenoids 
11- Phenylpropanoid 
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        ها يافتهاƽ خوب ترپنوئيدها که در اسانسمثال

، ليناليل ٣، لينالول٢، کارواکرول١تيمول :شوند شاملمي
         ٨و گرانيول ٧، منتول٦، پيپريتون٥، سيترونلال٤استات

     شناخته ١٠و سينامآلدئيد ٩اوژنولکه باشند، در حاليمي
کيد گردد که أبايد ت. ]۲۴[پروپانوئيدها هستند ترين فنيلشده

ترکيبات اوژنول تيمول، کارواکرول و  :ترکيبات فنولي نظير
 .]۲۶[ها هستند ثرات حفاظتي اسانساصلي مسئول ا

هاƽ حاصل از پونه براساس مطالعات انجام شده، اسانس
، دارچين، ١٢، مريم گلي١١کوهي، رزمارƽ، آويشن، برگ بو

             ترين ترکيبات ضدميکروبي وميخک و ريحان بيش
اکسيداني استفاده شده در ماهي و محصولات غذاهاƽ آنتي

 باشند. دريايي مي
هاƽ به يارƽ از مطالعات اخير اثرات نگهدارنده اسانسبس

، ]٢٧[، مريم گلي ]٢٧[١٣دست آمده از منابعي نظير ميخک
اند. را بررسي نموده ]٢٩[و ليمو  ]٢٨[زردچوبه و علف ليمو 

ها براƽ نتايج اين مطالعات نشان داد که استفاده از اين اسانس
در ترکيب با ماهي و ديگر غذاهاƽ دريايي به تنهايي و يا 

مر هاƽ نگهدارƽ در بهبود کيفيت و افزايش عديگر روش
 ثر بودند.ماندگارƽ محصولات تيمار شده مؤ

  
 هاƽ کاربرد اسانسروش -٢-٤

در صنعت توانند هاƽ متنوعي ميها به روشاسانس
به کار روند. تيمار مستقيم محصولات ماهي و فرآورƽ ماهي 

احل توليد و فرآورƽ که ها طي مرغذاهاƽ دريايي با اسانس
هاƽ ها و پوششها به عنوان فيلمبه دنبال استفاده از اسانس

                                                 
1- Timol 
2- Carvacrol 
3- Linalool 
4- Acetate 
5- Citronella 
6- Piperita L 
7- Menthol 
8- Graniol 
9- Eugenol  
10- Cinnamaldehyde 
11- Leaf Smell 
12- Maryam Goli 
13- Eugenia Caryophyllata 

باشد، ها به خوراک حيوان ميخوراکي و افزودن اسانس
باشند. اگرچه افزودن ترين رويکرد به کار رفته ميمتداول

به ماهي و  ]۳۰[ها يا ترکيبات آن ]۲۷[ها مستقيم اسانس
باشد، ترين روش کاربرد ميداولديگر غذاهاƽ دريايي مت

با برخي معايب و انتقادات مواجه است که  روشاين 
نمايد. در واقع، کاربرد آن را در اين محصولات محدود مي

    هاƽ بالايي ازمشاهده شده است که غلظت عموماً
ها براƽ رسيدن به اثر مشابه در غذا در مقايسه با اسانس

ƽباشد. به آزمايشگاهي نياز مي مقادير مورد نظر در تيمارها
توانند پايين مي زهاƽدو در يها حتّعلاوه، برخي از اسانس

بنابراين،  .]۳۱[بر خواص حسي اثر منفي داشته باشند 
هاƽ خوراکي غني شده با برخي محققان استفاده از پوشش

ها را به عنوان گزينه جايگزين و مناسب به منظور اسانس
. به علاوه، ]۳۱[اند پيشنهاد داده کاهش دوزهاƽ مورد نياز

اند که تغذيه ماهي توسط برخي محققان گزارش نموده
سبب تواند نقل قبل از صيد و ذبح ميوها طي حملاسانس

حفظ تازگي ماهي شده و عمر ماندگارƽ آن را افزايش 
 دهد.

ديگرƽ که جهت کاهش اثرات  روش، اخيراً
رود، ها به کار ميارگانولپتيکي ناشي از استفاده اسانس

هاست که نه تنها پايدارƽ سازƽ ميکرو و نانوامولسيونآماده
اکسيداني و ضدميکروبي، بلکه همچنين خصوصيات آنتي

        عملکردƽ و کيفيت ارگانولپتيکي محصول  را بهبود
ها در واقع، با انکپسولاسيون اسانس .]۲۹و  ۲۳[بخشد مي

ممکن است پايدارƽ  هاييدر داخل اين چنين امولسيون
کنش ها را از برهمتوان آنار افزايش يابد و ميترکيبات فر

بندƽ فعال به بسته .]٣٢[با ماتريکس غذا حفظ نمود 
بندƽ است که به اين ها در بستهمعناƽ کاربرد اسانس

ترکيبات به روشي کنترل شده به منظور افزايش 
خصوصيات ارگانولپتيک و کنترل خصوصيات 

  .]۳۳[ شوديولوژƽ اجازه آزادسازƽ داده ميميکروب
ماهي به تغذيه ها به عنوان افزودني در استفاده از اسانس
ثر براƽ افزودن عوامل ضدميکروبي و عنوان يک روش مؤ

اکسيداني طبيعي به گوشت يا محصولات ماهي در نظر آنتي
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اƽ ظرفيت گرفته شده است. به عنوان مثال، در مطالعه

تغذيه تعبيه شده در  BHT ١، کارواکرول ورزمارƽ، تيمول
خير انداختن اکسيداسيون را در به تأ ٢ماهي شانک سرطلايي

. نتايج ]٣٤[ليپيدها و رشد ميکروبي مورد آزمايش قرار دادند 
حاوƽ تغذيه هاƽ ماهي داراƽ به دست آمده نشان داد که فيله

       هفته  ١٨کارواکرول در مقايسه با گروه کنترل در طول 
که اسيد را داشت، در حالي ٣ترين مقدار تيوباربيتوريککم

ترين و تيمول داشتند، کم BHTخود تغذيه هايي که در گروه
شمارش باکتريايي را به خود اختصاص دادند. اين نتايج 
بعدها، با نتايج مطالعه ديگرƽ تطابق داده شد که در اين 

غلظت ل غذايي درمطالعه اسانس آويشن به عنوان مکم ƽها
غذايي ماهي گنجانده شد و اثرات تغذيه مختلف در 

 ƽبازدارندگي آن بر رشد ميکروبي و اکسيداسيون ليپيد بر رو
 ٤روز در دماƽ  ٢١هاƽ ماهي شانک سرطلايي طي فيله

است که گراد مورد بررسي قرار گرفت. جالب درجه سانتي
زهاƽ بالاƽ اسانس آويشن دومحققان گزارش نمودند که 

و  هافرمتر انتروباکترياسه و کليوجب بار ميکروبي کمم
 . ]٣٥[گردد پايدارƽ اکسيداتيو بالاتر مي

  

 مکانيسم عمل -٣-٤
ها از ديرباز شناخته شده خصوصيات ضدميکروبي اسانس

ها را به عنوان عامل تر مطالعات، اسانساست. بيش
       اثراند که اند و نتايج نشان دادهضدميکروبي بررسي نموده

بر روƽ مخمرها و  ترها و کمتر بر روƽ باکترƽها بيشآن
توانند هم براƽ ممانعت ها مي. اسانس]٣٦[باشد ها ميکپک

از رشد باکترƽ (باکتريواستاتيک)، که به معناƽ اين است که 
       هاƽ ميکروبي قابليت توليدمثل خود را بعد ازسلول
فت، مورد استفاده قرار سازƽ عوامل باز خواهند ياخنثي

هاƽ هاƽ بالا استفاده شوند، سلولگيرند و هم اگر در غلظت
اسيد  .]٣٧[د کشت (باکتريوسيد) نباکتريايي را خواه

موجود در غشاƽ سلولي باکترƽ گرم مثبت  ٤ليپوتيکوئيک

                                                 
1- Butyl Hydroxyl Toluene 
2- Sparus Aurata  
3- Thiobarbituric 
4- lipoteichoic Acid 

ها را تسهيل ممکن است نفوذ ترکيبات هيدروفوب اسانس
جي، اطراف که حضور يک غشاƽ خاربخشد، در حالي

ديواره سلولي باکترƽ گرم منفي سرعت انتشار ترکيبات 
ساکاريدƽ محدود هيدروفوبيک را از طريق لايه ليپوپلي

هاƽ گرم مثبت سازد. به همين دليل است که باکترƽمي
تر از انواع گرم منفي ها کمي حساسنسبت به اسانس

 .]٣٨[هستند 
عوامل  ها به عنوانهاƽ ممکن عملکرد اسانسحالت 

اند، اƽ مورد مطالعه قرار گرفتهضدميکروبي به طور گسترده
مشخص نشده است  ها هنوز کاملاًاما مکانيسم عمل آن

اند که فعاليت برخي مطالعات گزارش نموده .]٢٣[
ها و توان به ترکيبات عمده آنها را ميضدميکروبي اسانس

با ترکيبات ها کنش آنترکيبات فنولي، به علاوه برهم اساساً
. ]٣٩و  ٣٦، ٢٦، ٢٤[ها نسبت داد جزئي حاضر در روغن

ها، گزارش شده به دليل ساختار شيميايي پيچيده اسانس
ها ممکن است تنها است که فعاليت ضدميکروبي اسانس
. با اين وجود، ]٢٦[به يک مکانيسم  نسبت داده نشود 

    توافق عمومي که در اين باره وجود دارد اين است که 
ها را قادر به ها، آنگريزƽ ترکيبات حاضر در اسانسآب

سازد که عبور از ديواره سلولي و غشاƽ سيتوپلاسمي مي
ساکاريدƽ، اسيدهاƽ چرب و هاƽ مختلف پليساختار لايه

نمايد. به ها را مختل ميفسفوليپيدƽ و نفوذپذيرƽ آن
 :هاƽ آنزيمي نظيرتوانند برخي سيستمها ميعلاوه، اسانس

هاƽ مسئول تنظيم انرژƽ و ساخت ترکيبات آنزيم
 . ]٢٦و ٢٤[ساختارƽ را غيرفعال نمايند 

 
 ها در نگهدارƽ ماهيکاربرد اسانس -٥

ها بر ثير طيف عظيمي از اسانسأهاƽ اخير، تدر سال
ها توسط محققان اکسيداسيون ليپيدها و رشد ميکروب

ديده فراواني مورد بررسي قرار گرفته است. گزارش گر
به عنوان نگهدارنده  است که اسانس پونه کوهي مکرراً

هاƽ براƽ ماهي استفاده شده است و بعد از آن اسانس
. بسته به نوع اسانس به ]٤٠[رزمارƽ و آويشن قرار دارند 
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کار رفته، غلظت آن و خصوصيات ماده خام، اثرات متفاوتي 

 مشاهده شده است. 
نظور ممانعت از ها به ميک مثال استفاده از اسانس

اکسيداسيون ليپيدها، اثر اسانس آويشن شيرازƽ بر کيفيت 
 ƽشده در دما ƽگربه ماهي نگهدار ƽدرجه  ٤همبرگرها

. نتايج نشان داد که در هر دو غلظت ]٤١[باشد گراد ميسانتي
)، انديس پراکسيد و % ٤/٠و  ٢/٠( مورد آزمايش

هاƽ سه با نمونهتيوباربيتوريک اسيد با افزودن اسانس در مقاي
هي داشتند که به حضور ترکيبات تيمار نشده کاهش قابل توج

 ٣و رزمارينيک اسيد ٢، کانوزيک اسيد١کارنوزول :فنولي نظير
نسبت داده شد. هرچند، همبرگرهاƽ گربه ماهي تيمار شده با 

ترƽ را بر کنندگي بيشآويشن شيرازƽ اثر ممانعت % ٤/٠
        ميکروبي در مقايسه با روƽ اکسيداسيون ليپيد و رشد

اسانس از خود نشان  % ٢/٠هاƽ تيمار شده با غلظت نمونه
ها ز اسانسدوکنندگي وابسته به عاليت ممانعتدادند. اين ف

نتايج بعدƽ را تاييد نمود، که نشان داده شد غلظت بالاتر 
هاƽ دودƽ قزل آلاƽ هاسانس ميخک به کار رفته در تکّ

ميکروبي و اکسيداسيون  لوگيرƽ از رشددر ج ٤رنگين کماني
 .]٤٢[ثرتر بود ليپيدها مؤ

با اين حال، اين موضوع بايد در نظر گرفته شود که 
         ها به عنوان افزودني طبيعي غذا در استفاده از اسانس

هاƽ بالا ممکن است خصوصيات حسي نامطلوبي را غلظت
         استي ممکن نمايد و حتّبر ماهي تيمار شده ايجاد 

      هاƽ آلرژيک را موجب گردد. در واقع، برخيواکنش
شان قابل تشخيص هستند ها از طريق بو و طعم قوƽاسانس
طعم نامطلوب نمايند، بنابراين توانند ايجاد يک پسکه مي

دهند درجه پذيرش ماهي و غذاهاƽ دريايي را کاهش مي
صيت . به همين دليل است که اثربخشي خا]٤٣و  ٣٣[

با استفاده از مفهوم "حداقل  ها معمولاًضدميکروبي اسانس
ترين غلظتي که کم :غلظت بازدارندگي" که عبارت است از

                                                 
1- Carnosol 
2- Kanozic Acid 
3- Rosemary Acid 
4- Oncorhynchus Mykiss  

        برانگيزچالش هاƽقادر به ممانعت از رشد ارگانيسم
 . ]٤٤و  ٢٦[گردد باشد، توصيف ميمي

يک روش پيشنهاد شده به منظور کاهش اثرات 
هاƽ اضافه شده به ماهي و ديگر ارگانولپتيکي اسانس

هاƽ غني شده توسط غذاهاƽ دريايي استفاده از پوشش
. به عنوان مثال، يک پوشش ]٤٥و  ٣١[باشد ها مياسانس

هاƽ در غلظت ٥ژلاتيني غني شده توسط اسانس دارچين
اکسيداني و ) به عنوان عامل آنتي%٢و  % ٥/١، %١مختلف (

گين کماني نگهدارƽ شده آلاƽ رنضدميکروبي بر روƽ قزل
. نتايج نشان داد ]٤٦[در يخچال مورد آزمايش قرار گرفت 

که اين تيمار سرعت اکسيداسيون ليپيدها را کاهش داد. از 
نتايج به دست آمده، محققان به اين نتيجه رسيدند که 
 ƽپوشش ژلاتيني غني شده توسط اسانس دارچين برا

ن کماني در آلاƽ رنگيهاƽ قزلحفظ صفات کيفي فيله
 سطح قابل قبول، طي نگهدارƽ مناسب بود. 

ها به هاƽ اخير، به جاƽ افزودن مستقيم اسانسدر سال
ها به منظور انتقال محصولات ماهي، ميکرو و نانوامولسيون

ي افزايش خصوصيات ها به غذا و حتّترکيبات فعال اسانس
عملکردƽ محصولات تيمار شده به حوزه جالبي در 

 . ]۴۷[اند بديل شدهتحقيقات ت
اƽ اثرات ميکروامولسيون مطالعه به عنوان مثال، اخيراً

 ƽاسانس ليمو را بر کيفيت ساردين  %١يا  % ٣/٠حاو
روز مورد بررسي قرار داد.  ١٥٠سود شده در طول نمک

هاƽ ميکروبي مورد آزمايش، نتايج، کاهش در غلظت گروه
هاƽ باکترƽو  ٧، استافيلوکوکوس٦شامل انتروباکترياسه

اƽ لاکتيک اسيد را نشان داد. به علاوه، افزودن اين ميله
، کاهش در مقدار %١اسانس، به خصوص در غلظت 

هيستامين تجمع يافته در ساردين تيمار شده در مقايسه با 
هاƽ کنترل را نشان داد. محقق، اثر نگهدارƽ اسانس نمونه

   ق به ليمو را به برخي ترکيبات آلي فرار متعلّ

                                                 
5- Cinnamomum Zeylanicum  
6- Enterobacteriaceae 
7- Staphylococcus 
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هاƽ اکسيژنه و ، مونوترپن١هاƽ مونوترپنهيدروکربن
  .]٢٩[ داد نسبت ٢سسکواترپنوئيدهاهاƽ هيدروکربن
 ترکيبات يا هااسانس اثر که اندداده نشان علمي مقالات

 منبع به اکسيدانيآنتي و ضدميکروبي عوامل عنوان به هاآن
 ال،مث عنوان به دارد. بستگي غذايي طبيعي هاƽافزودني اين

 هاƽاسانس که نمودند گزارش )٢٠١٧( هاسون و کارويي
 نگهدارنده فعاليت )%١( يکسان غلظت در رزمارƽ و ريحان
 فساد نانداخت خيرتأ به در اولي که طورƽ به داشتند، متفاوتي
 کهحالي در ،]٤٨[ نمود عمل ثرترمؤ دومي با مقايسه در ماهي
 وناکسيداسي از ممانعت در رزمارƽ اسانس ديگر، مطالعه در

 بررسي در .]٤٩[ بود ثرترمؤ کوهي پونه اسانس از ليپيدها
،ƽجهت نعناع و زيره يخک،م شامل اسانس، سه ديگر 
 افزايش و کيفيت کاهش از ممانعت در هاآن ييکارا بررسي
 روز ٢٠ طول در ٣قرمز شوريده ماهي هاƽفيله ماندگارƽ عمر

ƽدر يخچال شرايط در نگهدار ƽگرادسانتي درجه ٤ دما 
 آمده، دست به نتايج بين از .]٥٠[ گرفت قرار بررسي مورد

 ٤ غلظت در هااسانس اين افزودن که دادند نشان محققان
 ٥و شمارش ميکروفلور ٤هاƽ بيوژنمقدار آمين ليتر/ليترميلي

اين عمر هاƽ مختلف را کاهش داده، بنابرميکروارگانيسم
روز در مقايسه با نمونه کنترل افزايش  ١٠ماندگارƽ ماهي 

يافت، اگرچه فعاليت موثرترƽ براƽ اسانس نعناع در مقايسه 
      با دو اسانس ديگر به دست آمد. اثرگذارƽ متفاوت 

تواند به تفاوت در ترکيب شيميايي هاƽ مختلف مياسانس
نوبه خود به شرايط  ها که بهها، به ويژه ترکيبات عمده آنآن

وهوا، ژنتيک و غيره بستگي دارد، نسبت آب :مختلف نظير
 شود.  داده

  

هاƽ ها و ديگر روشر سينرژيستي بين اسانساث -٦
ƽنگهدار 

اند به دليل اثرات سينرژيستي، برخي محققان نشان داده
توانند هاƽ نگهدارƽ ميها و ديگر روشتيمار ترکيبي اسانس

                                                 
1- Monoterpene 
2- Cesquaterpenoids 
3- Sciaenops Ocellatus  
4- Biogenic 
5- Microflora 

اکسيداني بهترƽ را در يا آنتي يکروبي و/هاƽ ضدمفعاليت
مقايسه با تيمار تنها داشته باشند. براساس تحقيقات انجام 

توانند در ترکيب با ها ميرسد که اسانسگرفته، به نظر مي
، بندƽ تحت خلأبسته :هاƽ نگهدارƽ متنوعي، نظيرروش
بندƽ با اتمسفر اصلاح شده، کيتوزان، نيسين و ديگر بسته

ها با به کار روند. نشان داده شده است که اسانس عوامل
بندƽ با اتمسفر اصلاح شده و بسته حت خلأبندƽ تبسته

باشد. اثر تيمار ترکيبي اسانس داراƽ اثر سينرژيستي مي
بندƽ تحت و بسته % ٤/٠و  ٢/٠پونه کوهي در دو غلظت 

نگهدارƽ شده تحت  ٦اƽپاƽ مديترانهبر روƽ هشت خلأ
روزه مورد بررسي قرار  ٢٣لي براƽ يک دوره شرايط يخچا

     اکسيدانيگرفت. نتايج، پايدارƽ ضدميکروبي و آنتي
تيمار شده با  بندƽ شده تحت شرايط خلأهاƽ بستهنمونه

اسانس پونه کوهي را در مقايسه با نمونه کنترل  % ٤/٠
نشان دادند. محققين نتيجه گرفتند که استفاده از اين 

 افزايش تقريباً حت خلأبندƽ تبا بسته اسانس در ترکيب
اƽ را در روزه عمر ماندگارƽ هشت پاƽ مديترانه ١٧

. اين نتايج ]٥١[هاƽ تيمار نشده نشان داد مقايسه با نمونه
 ƽبا نتايج حاصل از ديگر مطالعات انجام شده بر رو     

نگهدارƽ شده در يخچال با استفاده از  ٧آلاƽهاƽ قزلفيله
با  ٨هاƽ کپوردر غلظت برابر به علاوه فيله همان اسانس

 .اسانس دارچين مطابقت داشت % ١/٠استفاده از 
در بررسي ديگرƽ، گروه تحقيقاتي نتايج مشابه را از 

بندƽ ) و بسته%٤و  %٢طريق ترکيب اسانس مريم گلي (
آلاƽ هاƽ قزلدر طول نگهدارƽ يخچالي فيله تحت خلأ

 ƽگراد به دست آوردندسانتيدرجه  ٤رنگين کماني در دما 

. براساس برخي آناليزهاƽ ميکروبيولوژيکي (تعداد ]٢٩[
هاƽ سايکروفيل)، اين هاƽ هوازƽ و باکترƽکل مزوفيل

تيمار ترکيبي يک افزايش قابل توج ƽه در عمر نگهدار
ميکروبيولوژيکي نشان داد. به عنوان مثال، تعداد کل 

بندƽ هاƽ بستهونهباکترƽ مزوفيل هوازƽ در روز پنجم نم

                                                 
6- Octopus Vulgaris  
7- Oncorhynchus Mykiss  

8- Cyprinus Carpio  
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     هاƽ شده در هوا (کنترل) و در روز چهاردهم نمونه

تجاوز نمود،  log cfu/g٧ از مقدار بندƽ در شرايط خلأبسته
که باشد، در حاليکه بالاتر از حد قابل پذيرش براƽ ماهي مي

با  بندƽ شده در شرايط خلأهاƽ بستهاين مقدار در نمونه
در هر دو غلظت در کل دوره افزودن اسانس مريم گلي 
توان نتيجه گرفت که استفاده از نگهدارƽ به دست نيامد. مي

        عمر ماندگارƽ را در مقايسه با بندƽ تحت خلأبسته
هاƽ نگهدارƽ شده در هوا افزايش داد و ترکيب آن نمونه
) با اسانس مريم گلي، به ويژه در بندƽ تحت خلأ(بسته

ج بهينه يعني افزايش عمر ماندگارƽ ) نتاي%٤غلظت بالاتر (
 ٣هاƽ کنترل که فقط روز را در مقايسه با نمونه ٢٩بيش از 

ترکيبي ديگرƽ، يک  راهبرد. در ]٢٩[روز بود، نشان داد 
 ١تحقيقاتي از يونان شواهدƽ بر اثرات سينرژيستي گروه

هاƽ بندƽ اصلاح شده بر کيفيت فيلهاسانس آويشن و بسته
همان محققان  .يافتند ٣شمشير ماهيو  ٢ماهي سوزوکي

بندƽ اصلاح دريافتند که ترکيب اسانس پونه کوهي با بسته
هاƽ گازƽ مختلف در افزايش عمر ماندگارƽ شده با ترکيب

ثر ؤمآلاƽ رنگين کماني هاƽ شمشير ماهي تازه و قزلفيله
 بودند. 

هـا  مطالعات تحقيقاتي مختلفي در رابطه با استفاده اسانس
يب با کيتوزان به منظور بهبود کيفيـت و افـزايش عمـر    در ترک

. ماندگارƽ ماهي و ديگر غذاهاƽ دريايي مطـرح شـده اسـت   
غني شـده بـا اسـانس     عنوان مثال، استفاده از پوشش کيتوزان

آلاƽ رنگـين  خير اکسيداسـيون ليپيـد قـزل   دارچين موجب تـأ 
ه مقادير تيوباربيتوريک اسيد کماني گرديد و کاهش قابل توج

هـاƽ کنتـرل موجـب    و انديس پراکسيد را در مقايسه با نمونه
راهبـرد  به علاوه، محققان گـزارش نمودنـد کـه ايـن      .گرديد

هـاƽ  ثرƽ شمارش ميکروبي کـل و بـاکترƽ  ترکيبي به طور مؤ
روز نگهـدارƽ در شـرايط    ١٦مـاهي را طـي    ٤سايکروتروف

سرد کاهش داد. همچنين نتايج مشابه در مطالعات ديگرƽ که 

                                                 
1- Synergistic 
2- Dicentrarchus Labrax  
3- Xiphias Gladius   
4- Psychrotroph 

هـاƽ  هاƽ کيتوزاني غني شـده توسـط اسـانس   روƽ فيلم بر
 و سير مشاهده شد. رزمارƽ و آويشن، پونه کوهي

  

 ƽريگ جهينت -۷
اورƽ جديد عامل هزينه نيرو محرکه گسترش هر فنّ
هاƽ فعال به مزاياƽ بندƽاست. كارايي اقتصادƽ بسته

هايي وابسته است. تغييرات ايجاد حاصل از چنين سيستم
كننده، منجر به نوآورƽ و توسعه در ايل مصرفشده در تم

بندƽ هاƽ جديد شده است. بستهبندƽزمينه بسته
مين كيفيت و ايمني كروبي به دليل توانايي آن براƽ تأضدمي

نياز ه قرار گرفته است. اين نوع بستهمورد توج ƽبند
كننده را به فرآورده با حداقل ماده افزودني برطرف مصرف

ثرƽ در کاهش بندƽ ضدميکروبي نقش مؤهبست .كرده است
ƽخطر آلودگي به باکترƽبيمار ƽها ƽزا و افزايش ماندگار

 موادغذايي دارد.
 

 پيشنهادها -۸
غذايي تازه، به  امروزه به علت تمايل به مصرف مواد

 ،هاƽ طبيعيهاƽ تهيه شده از نگهدارندهکارگيرƽ فيلم
تحقيقات آتي گردد در رسد. پيشنهاد ميمناسب به نظر مي

تلاش براƽ يافتن ترکيبات فعال جديد و بومي مناطق با 
ƽتر، بررسي خاصيت فيلمخاصيت ضدميکروبي قو ƽها

حاصل و نيز بررسي نرخ رهايش ترکيبات ضدميکروبي 
 پرداخته شود.
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 سندهيدرس نوآآ
اصفهان، خميني شـهر، بزرگـراه دانشـگاه صـنعتي     
ــکده     ــفهان، دانش ــنعتي اص ــگاه ص ــفهان، دانش اص

 :پسـتي يع غذايي، کدکشاورزƽ، گروه آموزشي صنا
٨٤١٥٦-٨٣١١١ 


