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Background and Aim: Active antimicrobial packaging is an innovative technique that 

can enhance safety and shelf life of foods. In this study antimicrobial activity of chitosan and 

whey protein isolate (WPI) films incorporated with free and nano-liposomal garlic essential oil 

was investigated against Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157:H7 and Staphylococcus 

aureus. 

Materials and Methods: This study was done in 2015 and disk diffusion method was 

applied to determine antimicrobial effect of films. Films were cut into circular disks with 9 mm 

diameter and put on the inoculated BHI agar plates with tested microorganisms. Then plates 

incubated for 24 h at 37oC. The diameter of inhibition zone was measured by digital caliper. The 

statistical analysis was done by one-way analysis of variance (ANOVA) followed by Tukey's 

test. 

Results: The results of this study revealed pure chitosan and WPI films alone or 

incorporated with nano-liposomal garlic essential oil did not show any inhibitory effects on 

tested microorganisms. Incorporation of 2% or higher concentrations of garlic essential oil to the 

chitosan solution showed the antibacterial activity of films against all tested microorganisms, 

whereas when the WPI solution incorporated with 3% or higher concentrations of garlic 

essential oil the antibacterial activity films was seen against all tested microorganisms. Also the 

results revealed that S. aureus and L. monocytogenes were more sensitive to chitosan and WPI 

films incorporated with garlic essential oil. 

Conclusions: Our results declared that the films incorporated with garlic essential oil have 

the potential to be used as an active antimicrobial packaging. 
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پنیر حاوی اسانس  های بر پایه کیتوزان و جدایه پروتئینی آب یلمفارزیابی اثر ضد میکروبی 

 ،نوسیتوژنزلیستریا مسیر و اسانس نانو لیپوزومی سیر برعلیه 

 رئوسواستافیلوکوکوس ا وO157:H7  اشریشیاکلی 
 

 ، فرسمیرا فیاض  ی،چراغس یی، نرجبکای، سعید بست، افشین آخوندزاده یخنجرعلی ی، دوج یگان محمدی مایسا

 یقدمشجاع قره باغ، فرشته سونیا 

 

 گروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه تهران، تهران، ایران .1
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 موضوع:
 ییمیکروبیولوژی مواد غذا

IJMM 1395; 10(5): 45-51 

های ضد میکروبی فعال روش نوینی برای افزایش ایمنی و زمان نگهداری مواد غذایی  بندی بسته زمینه و اهداف:

پنیر حاوی اسانس سیر و اسانس  های کیتوزان و جدایه پروتئینی آب باشد. در این مطالعه اثر ضد میکروبی فیلم می

بررسی قرار  مورد رئوسواستافیلوکوکوس او  O157:H7 اشریشیاکلی، نوسیتوژنزا ملیسترینانولیپوزومی سیر بر 

 گرفت.

ها از روش  منظور تعیین اثر ضد میکروبی فیلم صورت گرفت و به 3131این مطالعه در سال  مواد و روش کار:

و بر روی پلیت های آگار  متر بریده شدند میلی 3های مدور با قطر  صورت دیسک ها به انتشار دیسک استفاده شد. فیلم

درجه  13آبگوشت قلب و مغز تلقیح شده با میکرورگانیسم های مورد آزمایش قرار گرفتند. سپس پلیت ها در دمای 

گیری  ساعت گرمخانه گذاری گردید و پس از آن قطر هاله عدم رشد با کولیس دیجیتال اندازه 42سلسیوس به مدت 

 طرفه به همراه تست تکمیلی توکی صورت پذیرفت. واریانس یکگردید. آنالیز آماری نیز با آزمون 

صورت خالص یا حاوی  پنیر به های کیتوزان و جدایه پروتئینی آب این مطالعه آشکار ساخت که فیلم: : ها یافته

 افزودن اسانس سیر با های موردمطالعه نداشتند. گونه اثر مهاری بر میکروارگانیسم اسانس نانولیپوزومی سیر هیچ

ها  درصد و بالاتر به محلول کیتوزان منجر به ایجاد اثر ضد میکروبی فیلم کیتوزان برعلیه تمام میکروارگانیسم 4غلظت 

پنیر منجر به اثر ضد  درصد و بالاتر از اسانس سیر به محلول جدایه پروتئینی آب 1که افزودن میزان  گردید درحالی

 نوسیتوژنزلیستریا مو  رئوسواستافیلوکوکوس انشان داد که به ترتیب  میکروبی مذکور شد. همچنین نتایج این مطالعه

 پنیر حاوی اسانس سیر داشتند. های کیتوزان و جدایه پروتئینی آب حساسیت بالاتری نسبت به اثر ضد میکروبی فیلم

ن یک عنوا های حاوی اسانس سیر پتانسیل استفاده به نتایج مطالعه حاضر نشان داد که فیلم: گیری نتیجه

 بندی ضد میکروبی فعال را دارد. بسته

 ، اسانس، سیر، نانوکیتوزان، جدایه پروتئینی :کلیدی کلمات 
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 مهمقد

سوم جمعیت کشورهای پیشرفته  طور تقریبی هرساله یک به

نیز مرکز  2102. در سال شوند یمی غذازاد درگیر ها یماریببه 

تخمین زده که هرساله در حدود  ها یماریبکنترل و پیشگیری 

ی غذازاد در بیمارستان ها یارمیببه علت  نفر 020111

 .(1-2اند ) داده نفر نیز جان خود را ازدست 0111شده و  بستری

زای غذازاد و  جهت کاهش خطرات حاصل از عوامل بیماری

ی مختلفی ها روشهمچنین افزایش زمان نگهداری مواد غذایی از 

مانند اشعه دهی، فشار بالا، پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون 

که در رابطه با برخی از مواد غذایی  . ازآنجاییگردد یماستفاده 

لذا استفاده از  ،باشد ینممطلوب  ها روشاستفاده از این 

 .(3بسیار کاربردی باشد ) تواند یمهای فعال  بندی بسته

باشد که با ایجاد تغییرات  یمبندی  بندی فعال نوعی بسته بسته

بندی  خل بستهشیمیایی یا بیولوژیک در محتویات یا فضای دا

 دهد یمزمان نگهداری ماده غذایی را افزایش  ایمنی و مدت

 پزشکی ایران یشناس کروبیممجله 

 1315 آذر و دی – 5شماره  – 10سال 

www.ijmm.irJournal homepage:  
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های فعال بر پایه فیلم  بندی منظور تولید بسته (. به4-3) 

توان از پلی ساکاریدهایی نظیر کیتوزان و  یمپذیر  تخریب زیست

عنوان پایه  پنیر به هایی مانند جدایه های پروتئینی آب ینپروتئ

 ها اسانسترکیبات ضد میکروبی ازجمله بندی و  فیلم بسته

استفاده نمود. کیتوزان یک پلیمرکربوهیدرات تغییریافته است که 

آید و امکان استفاده از آن در  یماز داستیلاسیون کیتین به دست 

پنیر  (. جدایه پروتئینی آب5-7مواد غذایی مختلف وجود دارد )

خاصیت های کاربردی نظیر حلالیت،  یژگیوبه دلیل داشتن 

یفایری، توانایی ایجاد کف، توانایی ایجاد چسبندگی یا امولس

ویسکوزیته موردتوجه صنایع غذایی قرارگرفته و می تواند در 

تاکنون  (.0-1مواد غذایی استفاده شود ) بندی بستهصنعت 

یید تأی گیاهی را ها اسانسمطالعات مختلفی اثرات ضد میکروبی 

توان جهت استخراج اسانس از  یم. ازجمله گیاهانی که اند نموده

 Allium علمی نام باسیر باشد.  یمآن بهره برد گیاه سیر 

sativum ،ن که دارای خواص سانا گیاهی است از راسته مارچوبه

  کاهندهاکسیدانی، ضدالتهابی،  ضد میکروبی، ضد سرطانی، آنتی

باشد  یمکنندگی از سیستم قلب و عروق  قند خون و محافظت

است که در  های نوینی یفناورآوری نانو جزو  فن(. 0، 10، 11)

بندی مواد غذایی از آن  صنایع مختلف ازجمله صنعت بسته

توان بهره برد. ازجمله مزایای نانوکپسوله کردن ترکیبات  یم

با  شده کپسولهارتقای ثبات و پایداری مواد  توان به یممختلف 

زیمی، محیطی و ها در برابر تغییرات شیمیایی، آن محافظت از آن

طور پوشاندن طعم و بوی ناخواسته  تغییرات قدرت یونی و همین

 (.12-15) اشاره کرد

تاکنون مطالعات بسیاری در رابطه با اثرات ضد میکروبی 

ی مختلف ها اسانسپذیر خوراکی حاوی  تخریب های زیست یلمف

( بر روی 2100)و همکاران  Moradiصورت گرفته ازجمله مطالعه 

های کیتوزان حاوی اسانس آویشن شیرازی  یلمفمیکروبی اثر ضد 

میکروبی  ضد( بر روی اثر 2114) Sarikusو  Seydimو  مطالعه 

حاوی اسانس سیر،  پنیر آبهای خوراکی بر پایه پروتئین  یلمف

های  یلمفی در رابطه با اثر ضد میکروبی ا مطالعهلیکن تاکنون 

می سیر و همچنین پذیر حاوی اسانس نانولیپوزو تخریب زیست

های حاوی اسانس نانولیپوزومی  یلمفمقایسه اثر ضد میکروبی 

 .(6، 0، 12) سیر و اسانس آزاد سیر صورت نگرفته است

های  یلمفهدف کلی از این مطالعه ارزیابی و مقایسه اثر 

پنیر حاوی اسانس سیر و اسانس  کیتوزان و جدایه پروتئینی آب

زای غذازاد  بیماری های باکتریاز  سیر نانولیپوزومی بر روی برخی

 .باشد یم

 ها روشمواد و 

 تهیه اسانس و آنالیز آن

وسیله دستگاه کلونجر با  اسانس سیر به روش تقطیر با آب به

شده به دست آمد. آنالیز  فشرده و له ی سیرها حبهاستفاده از 

ترکیبات اسانس نیز طبق روش استاندارد توسط دستگاه 

 ی جرمیسنجهز به طیف گازکروماتوگراف مج
(GC; Thermoquest 2000, Finnigan MassLab Group, 

Manchester, U.K.) ( 10انجام شد.) 

 ها پوزومسازی نانولی تولید و آماده

 روش تولید نانولیپوزوم

لیتر  گرم بر میلی میلی 01برای تولید نانولیپوزوم ابتدا  

مقادیر موردنظر لیتر کلسترول و  گرم بر میلی میلی 4فسفولیپید، 

لیتر اتانول حل گردید و  میلی 01اسانس سیر در  یها غلظتاز 

توسط همزن مغناطیسی هم زده شد سپس با استفاده از یک 

لیتر فاز آبی که بر  میلی 21پمپ متصل به سرنگ به داخل 

تزریق گردید.  قرار داشت، rpm 511 همزن مغناطیسی با دور روی

دقیقه دیگر بر  04لول به مدت پس از تشکیل لیپوزوم ها، مح

هم زن هم زده شد و درنهایت با استفاده از روتاری فاز آبی و   روی

گردید. سوسپانسیون حاوی اسانس نانولیپوزومی در  اتانول جدا

 (.13، 15، 16دمای یخچالی نگهداری گردید )

 ی مورداستفادهها سمیارگان

 سیتوژنزمنولیستریا در این مطالعه از سه میکروارگانیسم 

(03000 ATCC ،)رئوس واستافیلوکوکوس ا (44000 ATCC ) 

( که از گروه   04200ATCC) O157:H7 اشریشیاکلیو 

شده بود، استفاده  شناسی دانشکده دامپزشکی تهیه میکروب

 گردید.

 ی باکتریاییها کشتسازی  آماده

موردمطالعه، طبق روش  های باکتریبرای تهیه میزان تلقیح 

درجه سلسیوس  -21شده در  های ذخیره یکروارگانیسمماستاندارد 

داخل میکرواپندورف را به محیط آبگوشت قلب و مغز منتقل 

درجه  04±2ساعت در  00±2کرده و دو بار متوالی به مدت 

ی کووت حاوی ها لولهسلسیوس گرمخانه گذاری نمودیم. سپس 

لفی لیتر آبگوشت قلب و مغز استریل تهیه شد. مقادیر مخت میلی 5
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ی کووت مذکور اضافه ها لولهساعته دوم به  00از کشت آبگوشت 

 شد. آنگاه با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر 

(Milton Ray Company, USA  ) نانومتر،  411موج  در طول

زمان با عمل فوق از  ی مذکور قرائت گردید. همها لولهجذب نوری 

شد و کشت در  هی مختلف تهیها رقتی کووت ها لولهمحتویات 

 (.10ها صورت گرفت ) یباکترپلیت جهت شمارش 

 سازی فیلم آماده

 پنیر ی بر پایه جدایه های آبها لمیف

 پنیر آبیه پروتئینی جدا ها، پودر یلمفجهت تولید این 

(Daviscoدر آب مقطر حل گردید تا محلول با غلظت ) به 4 %

سایزر به  یپلاستعنوان  %( را به5-4) یسرولگلدست آید، سپس 

رسانده  0 نرمال به 2 با سود pHمحلول حاصل اضافه نموده و 

 شد و محلول بصورت مداوم هم زده و حرارت داده شد تا به دمای

دقیقه آخر حرارت دادن  4 درجه سلسیوس برسد. طی 2±31

درصد موم کاندلیلا به محلول حاصله اضافه  4/1-0/1 میزان

عبور داده و پس از خنک  سپس محلول را از کاغذ صافی. گردید

عنوان امولسیفایر و  به 01 یینتودرصد  24/1شدن دردمای اتاق، 

ی موردنظر اسانس سیر و اسانس سیر ها غلظتهمچنین 

خوبی با  %( افزوده گردید و به v/v 5و  0، 2، 0، 1نانولیپوزومی )

. دقیقه هموژن شد 2به مدت  rpm 00411هموژنایزر با دور 

دقیقه هوای داخل  21-01 به مدت خلأاز پمپ سپس با استفاده 

محلول را خارج کرده و محلول در داخل ظروف تفلون ریخته  شد 

ساعت  04 به مدت لسیوسسدرجه  04 و در نهایت در آون

 (.0-1) خشک گردید

 ی بر پایه کیتوزانها لمیف

ها، پودرکیتوزان ساخت شرکت سیگما  یلمفبرای تولید این 

حل گردید تا  %0 ولی بالا در اسیداستیکآلدریچ با وزن مولک

آید، این محلول به مدت یک شب دردمای  دست به %2 محلول

صاف  0 اتاق هم زده شد و سپس با استفاده از کاغذ صافی شماره

لیتر به ازای گرم  میلی 4/1) گردید و پس از افزودن گلیسرول

 01 یینتودرصد  24/1یزر و ساعنوان پلاستی  به( کیتوزان

دقیقه دردمای اتاق بر  01مجددا به مدت  عنوان امولسیفایر به

محلول با استفاده  pH. سپس روی همزن مغناطیسی هم زده شد

ی ها غلظتپس از آن با افزودن . یدگردتنظیم  0/4 از سود روی

 موردنظر اسانس سیر و اسانس سیر نانولیپوزومی

 زر در%( و هموژن کردن آن با هموژنای v/v 5و  0، 2، 0، 1) 

 rpm 00111  ها در ظروف تفلون  یلمفدقیقه،  2به مدت

درجه  24±2 ساعت در دمای 04 یری شده و به مدتگ قالب

 (.5، 6، 17گراد خشک گردیدند ) یسانت

 ها لمیتعیین فعالیت ضد میکروبی ف

ها به روش سنجش انتشار دیسک  یلمففعالیت ضد میکروبی 

آبگوشت قلب و مغز  با  صورت که محیط آگار تعیین گردید، بدین

باکتری در هر  0×014لیتر کشت باکتری که حاوی میکرو 011

های مذکور  یلمفهایی از  یسکدلیتر بود تلقیح گردید، سپس  میلی

متر  میلی 3ی موردنظر از اسانس سیر که به قطر ها غلظتحاوی 

به مدت  هاپانچ شده بودند در مرکز پلیت قرار داده شد و پلیت 

گذاری شدند و ناحیه  خانه گرمدرجه سلسیوس  04ر د ساعت 25

ها با کولیس  یلمفصورت هاله شفاف اطراف  ممانعت از رشد به

 .(1گیری گردید ) اندازه متر میلیدیجیتال برحسب 

 وتحلیل آماری تجزیه

 ,SPSS for Windows, Version 16.0. Chicago)افزار  نرم

SPSS Inc, USA) SPSS  ی آماری به کار جهت انجام آزمون ها

ها از روش آنالیز واریانس  یانگینمگرفته شد. جهت مقایسه 

 تست تکمیلی توکی استفاده گردید. طرفه،  به همراه یک

 نتایج

درصد به دست آمد.  00/1بازده اسانس گیری در این مطالعه 

نتایج آنالیز اسانس نشان داد که ترکیبات اسانس سیر 

شامل دی آلیل تری سولفید مورداستفاده، به ترتیب میزان، 

( و متیل آلیل تری 45/22(، دی آلیل دی سولفید )02/20)

(، دی متیل 23/00(، پروپنیل دی تیوپروپانات )14/21سولفید )

 -2(، 03/2دیتین )-2-0-وینیل -0(، 21/0تری سولفیت )

 بود. (05/0( و دی آلیل تترا سولفید )00/2دیتین ) -0-0 -وینیل

درصد اسانس سیر  2نشان داد که با افزودن نتایج این مطالعه 

اثر ضد میکروبی بر علیه  تمامی  های کیتوزان یلمفبه 

شود. همچنین  یممیکروارگانیسم های مورد مطالعه مشاهده 

ترین قطر هاله عدم رشد در اطراف فیلم های کیتوزان  بزرگ

 رئوسواستافیلوکوکوس ادرصد اسانس مربوط به  5حاوی غلظت 

قطر هاله عدم رشد در این غلظت مربوط به و کمترین 

 بود. شریشیاکلیا
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 ی مختلف اسانس سیرها غلظتمختلف در تماس با فیلم کیتوزان حاوی  های باکتری: میانگین قطر هاله عدم رشد و انحراف معیار 1جدول 

 نام باکتری درصد 1غلظت  درصد 0غلظت  درصد 2غلظت  درصد 0غلظت  درصد 5غلظت 
bA 4/1±4/00 bA 1/0±1/00  bA 0/1±0/01 aA1 aA 1 اشریشیاکلی O157:H7 
dB0/2±0/20 bB2/0±4/04 bB 4/0±0/04 bB 1/0±1/02 

aA 1 منوسیتوژنز لیستریا 
eB1/5±0/24 bdB 0/0±0/04 cdB 4 /0±1/04 bcB 4/0±0/02 aA 1 اورئوس استافیلوکوکوس 

شده است. همچنین تفاوت  متفاوت نشان داده غلظت های مختلف اسانس با حروف کوچکدر  ها سمیرگانکروایمی حاصله برای هر یک از ها دادهدار  تفاوت معنی

 شده است. درهرغلظت اسانس با حروف بزرگ مختلف نشان داده ها سمیکروارگانیم بین ی حاصلهها دادهدار  معنی

نیز همانند  پنیر آبی جدایه پروتئینی ها لمیفدر رابطه با 

ی کیتوزان هرچند که روند ایجاد قطر هاله عدم رشد ها لمیف

توان گفت با افزایش غلظت  طورکلی می ولی به ،منظم نیست

داری افزایش یافت  صورت معنی اسانس قطر هاله عدم رشد به

(14/1p<درمجموع نیز بزرگ .)  ترین قطر هاله عدم رشد در

 0دیده شد. همچنین تا غلظت  منوسیتوژنزلیستریا رابطه با 

در  ها سکیدگونه هاله عدم رشدی اطراف  درصد اسانس سیر هیچ

 دیده نشد. اشریشیاکلیرابطه با 

 

 

ی مختلف اسانس ها غلظتپنیر حاوی  مختلف در تماس با فیلم جدایه پروتئینی آب های باکتریمیانگین قطر هاله عدم رشد و انحراف معیار : 2جدول 

 سیر

 نام باکتری درصد 1غلظت  درصد 0غلظت  رصدد 2غلظت  درصد 0غلظت  درصد 5غلظت 
cA 4/1±0/04 bA 4 /1/±4/01 Aa 1 Aa 1 aA 1 اشریشیا کلی O157:H7 
cA2/0±0/04 cB4/0±0/04 bB 1/0± 1/00 aA 1 aA 1 منوسیتوژنز لیستریا 
bA0/2±4/04 bB2/0±4/05 bB 4 /1±0/01 aA 1 aA 1 رئوسوا استافیلوکوکوس 

دار  شده است. همچنین تفاوت معنی متفاوت نشان داده و میزان غلظت اسانس با حروف کوچک ها سمیکروارگانیمی حاصله برای هر یک از ها دادهدار  تفاوت معنی

 .شده است درهرغلظت اسانس با حروف بزرگ مختلف نشان داده ها سمیکروارگانیمی حاصله بین ها داده

شده  یههای ته یلمفهمچنین نتایج این مطالعه نشان داد که 

حاوی اسانس نانولیپوزومی  پنیر آباز کیتوزان و جدایه پروتئینی 

( نیز توانایی ایجاد هاله عدم درصد 5)سیر در بالاترین غلظت 

 ها نداشتند. یباکترکدام از  رشد در مورد هیچ

 بحث

در رابطه با نتایج حاصل از آنالیز اسانس نکته حائز اهمیت 

که دارای اثرات ضد میکروبی باشد  یموجود ترکیبات گوگرددار 

ها مربوط به دی آلیل تری سولفید  بوده و بالاترین میزان آن

باشد که این ترکیب از هیدرولیز آلیسین مشتق شده و دارای  یم

از دلایل متفاوت بودن ترکیبات  باشد. یماثرات ضد میکروبی قوی 

آمده توسط  دست ی بهها اسانساسانس سیر مورداستفاده با سایر 

رخی محققین ازجمله اسانس سیر استحصالی توسط ب

Ghanbarzadeh  (، که بیشترین ترکیب در 2100همکاران )و

توان به تغییرات  یمها دی آلیل دی سولفید بود،  اسانس آن

چنین زمانی از سال که گیاه کاشته شده،  و هم ها فصلمحیطی 

تفاوت در مواد مغذی در دسترس برای رشد گیاه، میزان در 

رض نور بودن، منطقه جغرافیایی کشت گیاه و میزان آب اشاره مع

 (.10-11نمود )

های این مطالعه نشان داد که فیلم کیتوزان و جدایه  یافته

گونه اثر ضد میکروبی بر  صورت خالص هیچ پنیر به پروتئینی آب

های موردمطالعه نداشتند که با نتایج  یکروارگانیسممروی 

Shakeri ( و 2100و همکاران )Pranoto ( 2114و همکاران )

( ازجمله دلایل تفاوت در نتایج مطالعه 1، 17) مشابهت داشت.

یر ضد میکروبی فیلم کیتوزان تأثحاضر  که حاکی از عدم 

یر ضد میکروبی فیلم تأثباشد و برخی از مطالعات دیگر که  یم

توان به تفاوت در وزن مولکولی و  یم اند دادهکیتوزان را نشان 

داستیلاسیون کیتوزان های مورداستفاده در مطالعات درجه 

های جدایه  یلمفمختلف اشاره نمود. در رابطه با اثر ضد میکروبی 

یر آن بر روی تأثپنیر نیز اکثر محققین تأکید بر عدم  پروتئینی آب

 ها دارند. یکروارگانیسمم
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ی ها غلظتهای حاوی  یلمفدر مورد اثر ضد میکروبی 

شخص گردید که قطر هاله عدم رشد مختلف اسانس سیر م

گرم  های باکتریاطراف فیلم های حاوی اسانس سیر در رابطه با 

و  Duمثبت نسبت به باکتری گرم منفی بیشتر است که با نتایج 

و  (2101و همکاران ) Soleymani(، 2100همکاران )

Mehdizadeh ( 2102و همکاران)  وTavakoli  و همکاران

احتمالاً حساسیت ( 5، 20، 21، 22) .( همخوانی داشت2104)

های  یلمبه اثرات ضد باکتریایی فگرم منفی  های کمتر باکتری

غشا خارجی اطراف  به علت وجود تواند یمحاوی اسانس سیر 

ورود ترکیبات باشد که  گرم منفی های دیواره سلولی باکتری

کند یا  یمیه  لیپو پلی ساکاریدی محدود لاگریز اسانس را به  آب

کننده  های محافظت یمآنزپلاسم حاوی  به علت وجود فضای پری

 باشد.

( بر روی فعالیت ضد 2114و همکاران ) Gortziمطالعه  

اکسیدانی عصاره پونه کوهی، پیش و بعد از  یکروبی و آنتیم

یکروبی و منانوانکپسوله شدن، نشان داد که فعالیت ضد 

ن در لیپوزوم، عصاره پس از نانو انکپسوله شد اکسیدانی آنتی

و همکاران بر روی   Liolios. همچنین تحقیق (12) افزایش یافت

ترکیبات تیمول و کارواکرول نانوانکپسوله جداشده از اسانس 

یکروبی هر دو مروغنی پونه کوهی، نشان داد که فعالیت ضد 

(. لیکن مطالعه 13شده، افزایش یافت )  ترکیب نانوانکپسوله

Makwana ( در رابطه با اثر ضد میکروبی 2105و همکاران )

سینامالدهید نانوانکپسوله در ساختار فیلم پلی لاکتیک اسید 

که سینامالدهید بر روی فیلم پوشش داده  نشان داد که درصورتی

(. از دلایل تفاوت در نتایج 1) شود اثر ضد میکروبی نخواهد داشت

توان به نوع ترکیب  یممطالعات مذکور با این مطالعه 

شده، نحوه تولید ترکیب نانوانکپسوله و استفاده از  سولهانکپ

ترکیب نانولیپوزوم در ساختار فیلم اشاره نمود. همچنین سایر 

های حاوی اسانس سیر  دلایل عدم ایجاد هاله عدم رشد در فیلم

توان به داشتن پوشش لیپوزوم در اطراف اسانس،  نانولیپوزومی می

نسبت به فرم آزاد، روش  لهدیرتر آزاد شدن اسانس نانوانکپسو

تهیه اسانس نانولیپوزومی، کمتر بودن درصد مؤثر اسانس موجود 

آن است. بنابراین با توجه به نتیجه  در نسبت به حالت معمولی

منظور تولید اسانس نانولیپوزومی  به شود این مطالعه پیشنهاد می

نازک )بنگام( استفاده شود و فعالیت ضد  سیر از روش لایه

وبی اسانس مذکور مورد مطالعه قرار گیرد. نتایج مطالعه میکر

های حاوی اسانس سیر پتانسیل استفاده  حاضر نشان داد که فیلم

 بندی ضد میکروبی فعال را دارد. عنوان یک بسته به

 تقدیر و تشکر

و دکتر  یمحمودآبادنویسندگان از آقایان دکتر علی ذبیحی 

شت مواد غذایی دانشکده دکترای بهدا آموخته دانشامین خطیبی 

اسانس سیر  دامپزشکی دانشگاه تهران بابت همکاری در تولید

 .رادارندنانولیپوزومی کمال تشکر و قدردانی 

 تعارض منافع

 شناسی پزشکی ایران هیچ بین نویسندگان و مجله میکروب

 وجود ندارد. گونه تعارض منافعی 
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