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   چكيده

اسـتافيلوكوكوس  بـر رفتـار    مرزنجـوش عصاره گيـاه  و تغليظ شده  نانوكامپوزيت تهيه شده از آب پنير تأثيردر اين مطالعه 
، )بـدون مـاده نگهدارنـده   ( تيمارها شامل نمونه شـاهد . تلقيح شده به فيله ماهي فيتوفاگ مورد ارزيابي قرار گرفت اورئوس
بـوده و تغييـرات رشـد    ) ٥/٠ مرزنجـوش عصـاره   نانوكامپوزيت آب پنيـر و (و تيمار تركيبي ) درصد٥/٠( مرزنجوشعصاره 

گـراد،  سـانتي  درجه ٤وفاگ نگهداري شده در دماي اي ماهي فيتهدر فيله) ٣لوگ = تلقيح اوليه ( استافيلوكوكوس اورئوس
جهت شمارش اين باكتري از محيط كشت  .مورد آزمايش قرار گرفت روز ١٢و  ٩، ٦، ٣هاي صفر،  تكرار و زمان ٣الب غدر 

نتايج آزمايشات . سياه با هاله شفاف تائيد كننده استافيلوكوكوس اورئوس بودهاي  رشد كلني وآگار استفاده شده  برد پاركر
آن با آب پنير باعـث كـاهش    درصد ٥/٠ظت لغ و همچنين تركيب مرزنجوشدرصد عصاره  ٥/٠حاوي  يمارت نشان داد كه

بدين ترتيـب  . دار با تيمار شاهد بوده است ف معنيشده و نتايج حاصله نيز داراي اختلا استافيلوكوكوس اورئوسروند رشد 
، ٠٩/٣در زمـان صـفر بـه ترتيـب      تركيبـي  هايو تيمار مرزنجوشدرصد  ٥/٠عصاره  كه لوگ باكتري در تيمارهاي شاهد،

. اسـت  تغييـر داشـته   ٧٥/٣و  ٣٥/٤، ٨٧/٦به  ١٢ روزدهنده كلني در هر گرم از فيله بوده كه در  واحد تشكيل ٠٦/٣و  ١١/٣
گيـري   نتيجـه . د نداشته اسـت دار وجو گونه اختلاف معني تركيبي هيچ هايو تيمار درصد ٥/٠عصاره حاوي بين تيمارهاي 

هـاي   بـاكتري صـعودي  رشـد   ،مرزنجـوش عصـاره گيـاه   م استفاده از نانوكامپوزيت آب پنيـر و  به هنگانهايي نشان داد كه 
، عصـاره هرچند كـه در تيمـار داراي    داشتهكاهش  يدار يبطور معن استافيلوكوكوس اورئوسطلب نظير  زاي فرصت بيماري

هـاي   فاده از فيلم و يـا پوشـش  تنياز به اس عصارهي با اين وجود جهت حفظ و پايداري بيشتر ول اين روند نيز مشاهده شده

  .شود مي عصارهافزايش اثرات ضدباكتريايي و استفاده از آنها به فرم نانوكامپوزيت باعث خوراكي بوده 

  اگ، ماهي فيتوفاستافيلوكوكوس اورئوس، مرزنجوش عصارهپنير تغليظ شده،  آب :كليدي واژگان

  مقدمه

تـوان بـه    عوامـل مختلـف قـرار گرفتـه كـه مـي       تـأثير وري، تحت آماهي از زمان صيد تا عرضه به بازار و يا كارخانه جهت فر
كنتـرل كيفـي و   بنـابراين  . تغييرات دمايي ناشي از حمل و نقل نامناسب، دستكاري و متعاقب آن آلودگي ثانويه اشاره نمـود 

هايي كه در آلودگي ثانويـه   از مهمترين باكتري. لي بوده كه بايستي به آن توجه نموداز فاكتورهاي اصتضمين سلامت ماهي 
ها اشاره نمود كه  و انتروكوك كليااشرشي، استافيلوكوكوس اورئوستوان به  محصولات غذايي و شيلاتي نقش اصلي دارند مي

بـه مـدفوع و يـا سـرفه و عطسـه منتقـل        هـاي آلـوده   نشاء انساني بوده كه از طريق دسـت طلب با م هاي فرصت جزء باكتري
عنوان استاندارد اصلي جهـت صـدور گـواهي     هداراي اهميت خاصي بوده و ب استافيلوكوكوس اورئوس، در اين ميان .شوند مي

دهنده عدم رعايـت مـوازين بهداشـتي بـه      وجود اين باكتري در ماده غذايي نشان. شود سلامت ماده غذايي در نظر گرفته مي
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 مسـموميت غـذايي  هاي شاخص مسبب  يكي از باكتري استافيلوكوكوس اورئوس. باشد ري و توليد ماده غذايي ميهنگام فرآو
.Debbarma et al., 2012; Pal et al) باشد مي , 2016). .  

و اثرات نامطلوب آنها  (Navarro-Garcıa et al., 2004 ) هاي شيميايي نگهدارندهامروزه با توجه به عوارض استفاده از 
در كـه  آثـار محـافظتي   واسـطه   هبطبيعي  هاي نگهدارندهاستفاده از ... زايي و زايي، ايجاد مسموميت، سرطانمانند اثر جهش

 ,.Kuorwel et al(شـود   زايـي دارنـد، توصـيه مـي    هاي قلبـي عروقـي و جهـش   يهاي مزمن، سرطان، بيماربرابر بيماري

2011(.   

است، گيـاهي   در ايران نيز پراكنش وسيعي يافتهبا نام مرزنجوش وحشي يا اروپايي كه  (.Origanum vulgare L) گياه 
دهنـده و در طـب   عنوان عطـر و طعـم   هباشد، كه از ديرباز در غذاهاي سنتي بمي (Labiatae)ي نعناعيان معطر از خانواده

است كه اسـانس ايـن گيـاه،     مطالعات محققان مختلف نشان داده .اواني داردعنوان گياه دارويي پرخاصيت كاربرد فر هسنتي ب
 ,.Dorman and Deans, 2000, Dragland et al) باشـد هاي ضـد ميكروبـي و ضـد اكسـيداني مـي     داراي فعاليت

2003, Economou et al., 1991).  

 ;(باشـد  اي ميميكروبي گستردهكارواكرول و تيمول داراي فعاليت ضد نظيرمشتقات فنلي گياه مرزنجوش به لحاظ داشتن 

Ahmad et al., 2012 Castilho et al., 2012(. مولد فساد در  هاي رشد ميكروب ترين دليل فساد،كه مهماز آنجايي
تواند سبب به تأخير انداختن يا حتي جلوگيري بندي مي ميكروبي در بستهبكار بردن عوامل ضد لذا ،باشد ميفرآورده غذايي 

بود ايمنـي فـرآورده غـذايي    هاي عامل فساد شده و در نتيجه باعث افزايش مدت زمان ماندگاري و به از رشد ميكروارگانيسم
  .)Cha and Chinnan, 2004(شود 

ه اسـتفاده از مـواد   محيطـي ايجـاد شـده بواسـط    كنندگان نسبت به مشكلات زيستمصرف هاي اخير افزايش نگرانيدر سال
اكاريدها، پـروتئين و ليپيـدها   س ـهـايي بـا منـابع طبيعـي ماننـد پلـي      بنديبندي سنتزي منجر به گسترش توليد بستهبسته
اند، هاي سنتي مصنوعي نشدهبنديهاي خوراكي كاملاً جايگزين بستههر چند كه فيلم.  )Silva et al., 2009(است  شده

تواننـد مـدت زمـان    هـاي ضـد ميكروبـي مـي     فيلم. )Silva et al., 2009(اما پتانسيل افزايش استفاده از آنها وجود دارد 
زا و عامل فساد با افزايش فاز تـأخيري و يـا    هاي بيماري ماندگاري غذا و سلامت آن را از طريق ممانعت رشد ميكروارگانيسم

 هاي خوراكي بـراي كنـد   ها و پوشش از طرفي قابليت فيلم). ١٣٨٩اجاق و همكاران، ( افزايش دهند ،كاهش سرعت رشد آنها
ميكروبي، مـواد  ها، مواد ضـد اكسيدانتوان با افزودن موادي مانند آنتيمواد فرّار و محلول را مي كردن نفوذ رطوبت، اكسيژن،

تركيب عوامل نگهدارنـده طبيعـي   . )١٣٨٩ن، ااجاق و همكار(در ساختار فيلم، افزايش داد ... ها و ها، ادويه دهندهرنگي، طعم
مانـد  بتـري بـاقي   ها براي مدت زمان طـولاني اين عوامل به آرامي به سطح غذا آزاد شده و اثر آن شود كهها باعث ميبا فيلم

)Benavides et al., 2012(.   

عات مختلف مـورد بررسـي قـرار    ب پنير يكي از محصولات جانبي فرآيند توليد پنير بوده و بعنوان پوشش و يا فيلم در مطالآ
خوبي بوده و مانع از نفوذ اكسـيژن و  ي مطالعات نشان داده كه فيلم تهيه شده از اين ماده داراي خواص مكانيك.  است گرفته

آب پنير، افزايش نفوذپذيري به بخار آب بوده كه اين تهيه شده از ي از معايب پوشش يك .شود آروما به داخل ماده غذايي مي
هـاي آب گريـزي    هاي مختلف با ويژگـي  رفع اين مشكل از ليپيدها و اسانس بوده كه جهتامر ناشي از ماهيت آبدوستي آن 

  .  (Bahram et al., 2012)گردد استفاده مي

ــط     ــام شــــده توســ ــه انجــ ــانس مرزنجــــوش   )٢٠٠١( Nychasو  Skandamisدر مطالعــ ــأثير اســ   ر بــــ، تــ
اسـتفاده از   نتـايج نشـان داد كـه   . گرفـت شده مورد بررسي قرار شيميايي گوشت چرخ هاي ميكروبيولوژيكي و فيزيكوويژگي
هـا و عـدم تغييـر در خـواص      ش فسـاد توسـط ميكروارگانيسـم   هاي بالاتر اسانس باعث تأخير در رشد ميكروبي و كاه غلظت
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در مرزنجوش و آويشـن  هاي  اسانسباكتريالي اكسيداني و آنتياثر آنتي. گردد فيزيكي و شيميايي و بهبود كيفيت گوشت مي
ضـدميكروبي  داراي اثـرات   آويشن و مرزنجـوش نتايج نشان داد كه . قرار گرفت ارزيابيمورد شده سرخفيله ماهي كفال نيمه

  .)Yasin and Abou-Taleb, 2007( باشند بر عليه گروه انتروباكترياسه مي بالا

ماهيـان را بـه خـود    ايـن گـروه از   از صـيد   درصـد  ٦٥هاي ماهيان گرمـابي بـوده كـه     اهي فيتوفاگ يكي از مهمترين گونهم
 ٦٥حتسـاب  تن بوده كه بـا ا  ٥٨٠٠٠بيش از  ١٣٩٥ن گرمابي در استان مازندران در سال اآمار صيد ماهي دهد اختصاص مي
ولات متنـوع  صيد بالاي اين مـاهي، لـزوم فـرآوري و توليـد محص ـ    . باشد تن مربوط به اين ماهي مي ٣٧٠٠٠ز درصد، بيش ا
رو توجه به شـرايط صـيد، حمـل و نقـل، شـرايط       از  اين. )١٣٩٥سالنامه آماري شيلات ايران، ( كند چندان ميشيلاتي را دو

بـالا   بـا كيفيـت   يموضوعاتي است كـه در توليـد محصـول   ه جملبه هنگام فرآوري از  GMP و  HACCPنگهداري، اصول 
بر رفتـار  گياه مرزنجوش  عصارهآب پنير تغليظ شده و  نانوكامپوزيتهدف از اين مطالعه ارزيابي اثرات . كند پيدا ميت ضرور

  .است گراد بوده درجه سانتي ٤در فيله ماهي فيتوفاگ نگهداري شده در دماي استافيلوكوكوس اورئوس 

  مواد و روش ها

  مرزنجوش عصارهتهيه 

تـا   ٤٠در آون از گيـاه   يك كيلـوگرم ، عصارهجهت تهيه  .گرديد تهيه مازندراناستان در  سارياز شهرستان  مرزنجوشياه گ
 (اسـتفاده از حـلال متـانول     با كردن،آسياب تا خشك شدن كامل قرار داده شده و پس از  )شركت بهداد، ايران(  درجه ٤٥

گيري انجام شده و پس از صاف كردن سوسپانسيون، فرآيند حـلال پراكنـي و تغلـيظ     عصاره) حجمي/ وزني ١٠به  ١نسبت 
  .(Zare et al., 2011 ) ه روتاري انجام شدنمونه با استفاده از دستگا

  مرزنجوش عصارهتهيه  پوشش و نانوكامپوزيت آب پنير تغليظ شده و 

. گرفـت سـتفاده قـرار   اهلند براي تهيه پوشش مـورد   DMV محصول شركت) پروتئين % ٨٠(كنسانتره پروتئين آب پنير 
مـاري   گـراد بـن   درجه سـانتي  ٩٠ر دماي د و شدهتهيه  پروتئين آب پنير در آب مقطر) حجمي -وزني(درصد  ٥محلول ابتدا

پس از حل شدن آب پنير، سوسپانسيون اوليـه، سـرد شـده و در    . شدمخلوط دقيقه  ٣٠ به مدت) اختريان، ايران( شيكردار 
بـه   اًمجـدد آب پنير استفاده شده و  ١به  ١، بعنوان پلاستي سايزر، به نسبت )شركت مرك ، آلمان( از گليسرول  مرحله بعد

، به محلول پايه اضافه شـده  درصد ٥/٠به مقدار    مرزنجوش عصارهبراي تهيه نانوكامپوزيت، . مخلوط گرديد دقيقه ٢٠مدت 
بـا اسـتفاده از    فرآينـد  كيلوهرتز سونيكه شـده كـه ايـن    ٢٠و فركانس  ١٠٠دقيقه در آمپلي تود  ٥و محلول نهايي به مدت 

 ,.Min and Krochta, 2007; Bahram et al )گرفتانجام  )، آلمانHilscher UP200مدل (  دستگاه اولتراسوند

2012; Ojagh et al., 2010).  

  جهت تلقيح استافيلوكوكوس اورئوستهيه استوك 

اورئوسباكتري  ز  PTCC 1330 استافيلوكوكوس  . شـد تهيـه   علمي و صنعتي ايـران   هاي سازمان پژوهشا
ز محيط مايع تري جهت فعال بـه مـدت    ٣٧°Cو دمـاي  ) مـرك، آلمـان  (پتيك سـوي بـراث   سازي باكتري، ا

از رساندن باكتري به فـاز رشـد لگـاريتمي، لولـه حـاوي بـاكتري در دور       . ساعت استفاده شد ١٦- ١٨ بعد 
 ـ )كوكوسان، ژاپن( دقيقه سانتريفوژ ١٥دور در دقيقه به مدت  ٥٠٠٠ و رسـوب حاصـله سـه بـار بـا      شده ئ

ژي اضـافه  به رسوب نهايي مقداري سرم فيزيولو. سانتريفوژ شد داًسرم فيزيولوژي شستشو داده شده و مج
مقايسـه شـده و   ) ٥/١ × ١٠ ٨مك فارلند معـادل  ٥/٠( هاي استاندارد مك فارلند شده و كدورت آن با لوله
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با تهيه رقت لي، غلظت نهايي لوگ  در نهايت   ,ICMSF 1986; Pal) جهت تلقيح آماده گرديـد  ٣هاي متوا

2016) .  

   دهي تيمارها و پوشش فيتوفاگازي ماهي س آماده

هـا در مجـاورت   ، نمونـه  )گرم ٩٠٠-١١٠٠وزن متوسط  (، فروشان شهرستان ساري فيتوفاگ از بازار ماهيماهي  تهيهبعد از 
 ٤از هـر مـاهي    ،زني و تخليه امعاء و احشاء و جداسـازي پوسـت و اسـتخوان    يشگاه منتقل شده و پس از سر و دمبه آزما يخ

هـا در آب مقطـر    نمونه) شاهد بدون ماده نگهدارنده(  ١گروه تقسيم شده بدين ترتيب كه در تيمار  ٣فيله به . هيه شدفيله ت
دقيقه غوطه ور شده و پس از خارج كردن آبچك، در مجـاورت هـوا خشـك شـده و در نهايـت در زيـپ        ١استريل به مدت 

درصد هر فيله وزن شـده و پـس    ٥/٠به مقدار  عصاره ،زنجوش بودمر عصارهكه مربوط به  ٢در تيمار . پلاس قرار داده شدند
پـس از اطمينـان    ها اضافه شده و ، به فيله)شركت مرك، آلمان(  فوكسايدولاز مخلوط كردن در مقداري محلول دي متيل س

بـه روش  هـا   فيلـه ، )عصـاره نانوكامپوزيت آب پنير و (  ٣در تيمار . ها به زيپ پلاس انتقال داده شدند،  فيله عصارهاز جذب 
نانوكامپوزيـت قـرار داده شـده و پـس از خـارج كـردن آبچـك، خشـك كـردن در          دقيقه در محلول  ١وري و به مدت  غوطه

تيمارهاي تهيه شده، ). ١٣٨٩اجاق و همكاران، (. مجاورت هوا و اطمينان از تشكيل پوشش، به زيپ پلاس انتقال داده شدند
روز قـرار داده شـده    ١٢ درجه براي مدت ٤در دماي  ،)بصورت اسپري ٣لوگ ( اورئوساستافيلوكوكوس پس از اضافه كردن 

بـا در نظـر   . گرفتندمورد آزمايش قرار  استافيلوكوكوس اورئوسروز از نظر تغييرات رشد  ١٢و  ٩، ٦، ٣هاي صفر،  و در زمان
  . تندنمونه مورد ارزيابي قرار گرف ٤٥تيمار، در مجموع  ٣تكرار و  ٣زمان،  ٥گرفتن 

  استافيلوكوكوس اورئوسشمارش 
ها در هـر تيمـار    از فيله تهيه شده رقتليتر از ميلي ١/٠ .آگار استفاده گرديد برد پاركراز محيط كشت  باكتريبراي شمارش 

 ٤٨هـا بـه مـدت     نمونـه . شددر محيط مذكور كشت داده، به طور سطحي )شود هاي بالاتر استفاده ميدر صورت نياز از رقت(
 سـياه داراي هالـه شـفاف نشـان    هاي كه ظاهر شدن كلني گرمخانه گذاري شده گرفته گراد سانتي درجه ٣٧ت در دماي ساع

و سـپس لگـاريتم    هعكس رقت مورد استفاده ضرب شد در، از شمارش بعد ها كلني. باشدميدهنده استافيلوكوكوس اورئوس 
 Ibrahim(بدسـت آيـد   )log CFU/g(يـك گـرم     كلنـي در  دهنـده واحد تشـكيل لگاريتم تعداد  شده تا در نهايتگرفته 

Sallam , 2007(.  
  هاداده تحليل و تجزيه

هـا بـا اسـتفاده از آزمـون     نرمـال بـودن داده   .انجـام گرفـت  SPSS18 هاي حاصله با نـرم افـزار   تجزيه و تحليل آماري داده
و بـه منظـور ارزيـابي تغييـرات رشـد      جام گرفته ان) leven(ها با آزمون لون اسميرنوف و همگني واريانس داده-كولموگراف

جهـت   و)One-Way ANOVA(هاي آناليز واريانس يـك طرفـه    هاي مختلف از آزمون در زمان استافيلوكوكوس اورئوس
بـا ضـريب    pدر نهايـت ارزش  . استفاده شد) Duncan(ها، از آزمون دانكن  دار بودن دادهها و ارزيابي معنيمقايسه واريانس

  .درصد تعيين گرديد ٩٩اطمينان 

  نتايج و بحث

مرزنجوش و نانوكامپوزيت آب پنير و مقايسه آنها بـا   عصارهدر تيمارهاي حاوي  استافيلوكوكوس اورئوسنتايج تغييرات رشد 
 ٠٩/٣در تيمار شـاهد، رونـد صـعودي داشـته و از لـوگ       باكتريتغييرات رشد  .استنشان داه شده ١مار شاهد در جدول تي

دار بـوده  ه و تغييرات مشاهده شده نيز معنـي افزايش داشت ١٢در روز  ٨٧/٦دهنده كلني در هر گرم از فيله به واحد تشكيل
مرزنجوش و تيمار تركيبي اندكي متفاوت بـوده بطوريكـه در تيمـار     عصارهاين روند در تيمارهاي داراي .  (p<0.05)است 
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در روز  ٣٥/٤بوده كه بصورت بطئي افـزايش داشـته و بـه لـوگ      ١١/٣مان صفر، ، لوگ باكتري در زدرصد عصاره ٥/٠داراي 
بجز زمان صـفر در ايـن    هاي مختلفدار ما بين زمانل آماري حاكي از عدم اختلاف معنينتايج تجزيه و تحلي. رسيده بود١٢

نگهـداري افـزايش نسـبي     ٦ه تا روز بوده ك ٠٦/٣در تيمار داراي نانوكامپوزيت، لوگ باكتري در زمان صفر، . استتيمار بوده
داري از زمـان صـفر هيچگونـه اخـتلاف معنـي     نشان داد ولي با اين وجود بين تغييرات بعد  يروند كاهش ،داشته و بعد از آن

   .نشد همشاهد

پنيـر  و تركيـب آن بـا آب    عصارهها، بجز زمان صفر، بين تيمارهاي داراي ن تيمارهاي مختلف، در تمامي زماندر مقايسه بي
    .(p<0.05)دار وجود داشته است و تيمار شاهد اختلاف معني )نانوكامپوزيت(

مرزنجوش در زمان  عصارهدر فيله ماهي فيتوفاگ حاوي نانوكامپوزيت آب پنير و  استافيلوكوكوس اورئوستايج لگاريتم تغييرات ن: ١جدول 
 و مقايسه آن با تيمار شاهد هاي مختلف

  تيمار                 
  )روز(زمان 

 نانوكامپوزيت آب پنير و  مرزنجوش عصاره      شاهد   
  عصاره

 ٠٦/٣dA±٠٦/٠  ١١/٣dA±٠٤/٠  ٠٩/٣eA±٠٣/٠  صفر

٩٠/٤±٠٢/٠  ٣dA  ٦٧/٣±٠٠/٠cB  ٣٥/٣±٢٧/٠cC  

٢٦/٥±٢٠/٠  ٦cA  ١٠/٤±٢١/٠abB  ٨٧/٣±٢١/٠ aB  

٨٠/٥±٠١/٠  ٩bA  ٢٣/٤±٠٧/٠aB  ٨١/٣±٠٢/٠aC  

٨٧/٦±٢١/٠  ١٢aA  ٣٥/٤±١٢/٠aB  ٧٥/٣±٠٤/٠abB  
  (P<0.05).باشدها ميدار مابين دادهدهنده اختلاف معنيانحروف كوچك و بزرگ متفاوت به ترتيب در هر ستون و رديف نش

بـاكتري، بـه مـاده    پرسنل و تجهيزات آلـوده بـه ايـن     ،در صنعت فرآوري مواد غذايي، از طريق آب استافيلوكوكوس اورئوس
مشخص گرديد كه انتقال آلـودگي   Varga and Anderson (1968)ق انجام شده توسط در تحقي. يابدغذايي انتقال مي

ده و تجهيزات به محصـول انتقـال مـي   آوري كننشيلاتي بيشتر از طريق افراد عمل هايهكلي فرم و انتروكوكوكها به فرآورد
تهيـه شـده از مـوم زنبـور     ( وم له بـره م ـ ها از جمانواع عصاره تأثيرمطالعات مختلفي در خصوص . يابد تا آب آلوده به مدفوع

 Samya et ) در محصـولات غـذايي و مـاهي      استافيلوكوكوس اورئوس، عصاره برگ زيتون و عصاره گزنه بر رفتار )عسل

al., 2013; Aytyl,  2010)   اسـتافيلوكوكوس  انواع عصاره هـا بـر رفتـار     تأثيرهمچنين )  ١٣٩٣رضايي و همكاران ( و
انجام گرفته كه نتايج بسته به نوع عصاره، غلظت آن و همچنـين نـوع محصـول متفـاوت بـوده       in vitro در شرايط اورئوس

  ). ١٣٩٣صفري و عادل ( است
اسـانس،  ( هسـته مركـزي   دوام و پايداريكننده عمل كرده و باعث ها بعنوان پوشش هاي محافظتها و نانوكامپوزيتپوشش
 .(Shamaei et al.,2017)دهند ور اثرات مفيد آنها را افزايش مييش مواد مذكشده و با رها) متابوليت ميكروبي ،عصاره

هـاي اكسيداسـيون   يت پائين آنها و حساسـيت بـه واكـنش   ، حلالهاعصارههاي نانوكامپوزيت براي ضرورت استفاده از پوشش
ت شديد در شرايط نامناسـب دمـايي و   رو تهيه نانوكامپوزيت باعث افزايش پايداري اكسايشي آنها و عدم تغييرابوده و از اين

  .  (Lasongkram et al., 2011; Botrel et al., 2015 )گرددرطوبت مي
در خصوص ارزيابي اثرات ضدميكروبي آب پنير ايزوله و اسانس مرزنجـوش  ) ٢٠١٧(و همكاران   Oliveiraنتايج تحقيقات 

هاي مكانيكي و نفوذپذيري به بخار آب تغييـر بهينـه   ويژگي س، برخي از خواص فيلم نظيرنشان داد كه با اضافه نمودن اسان
يـق  سـه غلظـت مـورد اسـتفاده در تحق    . يابداليت ضدميكروبي آن نيز افزايش ميدرصد، فع ٥/١يافته و با افزايش اسانس به 

كلسـيم و آب   هاي كازئيناتاز فيلمدر مطالعه خود )  ٢٠٠٤(و همكاران  Oussalah. استدرصد بوده ٥/١و  ١، ٥/٠مذكور 
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هـاي   عليـه بـاكتري   نشـان داد كـه اثـرات ضـدباكتريايي    مـراه اسـانس مرزنجـوش اسـتفاده كـرده و نتـايج       هپنير ايزوله بـه 
هاي منفـرد   بيشتر از نمونه) د اسانس مرزنجوشدرص ١حاوي (هاي تركيبي  و سودوموناس در نمونه استافيلوكوكوس اورئوس

عليـه   اييهاي تركيبي، اثرات ضدباكتري  درصد در نمونه ٢ش غلظت اسانس به زايهمچنين مشخص گرديد كه با اف. است بوده
سالمونلا اينتريديس، ليسـتريا مونوسـيتوژنز و لاكتوباسـيلوس پلانتـاروم نيـز      اورئوس،  ديگر نظير استافلوكوكوس هاي اكتريب

آب پنيـر  ( يبـي هـاي ترك  بالاتر  در نمونـه ضد باكتريايي ت نتايج تحقيق فوق با تحقيق حاضر كه همانا اثرا. گردد مشاهده مي
اثرات ضـدباكتريايي تركيـب   ) ٢٠٠٦( Seydim and Sarikus. همخواني دارد) درصد ٥/٠با غلظت  عصارهتغليظ شده و 

درصد و آب پنير ايزوله را مورد بررسي قرار داده و نتـايج نشـان از عـدم اثـرات ضـدميكروبي تركيبـات        ١مرزنجوش  عصاره
) درصـد  ٢(در فـيلم آب پنيـر   عصـاره ولي با ايـن وجـود بـا افـزايش غلظـت      . ه با مطالعه حاضر مغايرت داردمذكور داشته ك

درصد نيـز بيشـترين هالـه عـدم رشـد مشـاهده         ٤به  عصارهبا افزايش  كمترين غلظت مهار كننده باكتري مشخص شده و
جهـت ارزيـابي خـواص    بـا اسـانس مرزنجـوش     از فيلم كيتوزان، نشاسته در تركيـب ) ٢٠٠٩(و همكاران Pelissari. گرديد

باكتريايي استفاده كرده و نتايج نشان داد كه با افزايش غلظت اسانس، اثرات ضدباكتريايي بيشـتر شـده و در ايـن ميـان     ضد
اسـتافيلوكوكوس  هـاي گـرم منفـي نظيـر      و باسيلوس سرئوس در مقايسه با باكتري اكليشرشياهاي گرم مثبت نظير  باكتري
نتـايج مطالعـه فـوق بـا مطالعـه حاضـر مغـايرت داشـته زيـرا در          . سالمونلا از حساسيت بيشتري برخوردار بودنـد و  اورئوس

اسـتافيلوكوكوس  عليـه  درصد، اثـرات مهاركننـده    ٥/٠ار مرزنجوش به مقد عصارهتيمارهاي تركيبي و همچنين تيمار داراي 
 عصـاره ه بـه هنگـام اسـتفاده از نانوكامپوزيـت آب پنيـر و      گيري نهـايي نشـان داد ك ـ   نتيجه .است كاملا مشهود بوده اورئوس

داري كاهش داشته  طور معني هب استافيلوكوكوس اورئوسطلب نظير  زاي فرصت هاي بيماري مرزنجوش، رشد صعودي باكتري
نيـاز   ارهعص، اين روند نيز مشاهده شده ولي با اين وجود جهت حفظ و پايداري بيشتر اين عصارههرچند كه در تيمار داراي 

هاي خوراكي بوده و استفاده از آنها به فرم نانوكامپوزيـت باعـث افـزايش اثـرات ضـدباكتريايي       به استفاده از فيلم و يا پوشش
  شود مي عصاره
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The Effect of whey protein concentrate nanocomposites and marjoram 
(Origanum vulgare) extract on the behavior of Staphylococcus aureus in 

silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) fillets stored at 4°C 

Abstract 

In this study, the effect of nanocomposite prepared from whey protein concentrate (WPC) 
and marjoram (Origanum vulgare) extract was evaluated on the behavior of 
Staphylococcus aureus in silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) fillets. Treatments 
included control sample(without preservative),marjoram extact (0.5%) and combined 
treatment (WPC and marjoram extract), and changes in Staph. aureus (initial inoculation = 
logarithm 3) in fish fillets stored at 4°C, was tested in 3 replicates and 0, 3, 6, 9 and 12 
days. The Baird Parker agar was used to count this bacterium, which is the growth of black 
colonies with clear zone indicative of Staph. aureus. The results of the experiments showed 
that the use of marjoram extract and its combination with WPC reduced the growth rate of 
Staph. aureus and the results showed a significant difference with control treatment. The 
logarithm of Staph. aureus in control treatment, marjoram extract and combination 
treatment at zero time was 3.09, 3.11 and 3.06 CFU/g which have changed to 6.87, 4.35 
and 3.75 on days 12 respectively. There was no significant difference between treatments 
containing extract and combined treatment. The final conclusion was that during the use of 
WPC and marjoram extract nanocomposites, the growth of opportunistic pathogens such as 
Staphylococcus aureus significantly decreased, although in the treatment with extract, this 
trend was also observed, however, to maintain the stability of this extract requires the use 
of film or edible coatings, and their use in the form of nanocomposite increases the 
antibacterial effects of extract. 
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