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،ين، مانـدگاري، اسانس دارچيلم فعال، پوشش خوراكيف
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ــذايي مؤ ــبا غـــ ــالي صـــ ــوزش عـــ ــسه آمـــ ــه(ســـ ) اروميـــ

)Behboud.pourfathi@gmail.com.(

و صنايع غذايي دانشكده كـشاورزي دانـشگاه-3 استاديار گروه علوم

).h.almasi@urmia.ac.ir(اروميه

ت-4 خصـــصي بيوتكنولـــوژي مـــواد غـــذايي دانـــشجوي دكتـــري

ــز  ــز، تبريــــ ــشگاه تبريــــ ــشاورزي دانــــ ــشكده كــــ . دانــــ
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 مقدمه-1

به دل صـنعت كنندگان، مصرفيش آگاهيل افزايامروزه

 هاي طبيعي استفاده از نگهدارندهبه غذا گرايش روز افزوني 

كــه از بخــش يافتــهي شــيمياييبــه جــا جملــه گيــاهي از

مـيگيو روغن5كيآرومات ].2و1[شـودياهـان اسـتخراج

طبي تركي روغنيهااسانس پ فرّيعيبات و ييده با بـويچيار

و دانـس، معطـّيقو كـه توسـط هـستند كمتـر از آب6تهير

آبياعراب با روش تقط  دري اولـيا بخـار بـراير با ن بـار

شديتهيقرون وسط  نوع اسانس3000ر در حال حاض.نده

كه حدوديروغن عي نوع آن در صنا300 شناخته شده است

،ي دندانپزشـك،ي، داروسـازيشيـ، آرايي چون غذايمختلف

 كـاربرد هم چنين مبارزه با آفـات كـشاورزيويعطرساز

5- Aromatic 
6- Density 

و پوششفيلم :هاي خوراكي فعال حاوي اسانس دارچين ها
و كاربرد در بسته  بندي مواد غذاييمروري بر خواص

4، صـابر امـيري3 هـادي الـماسي،2بـهـبود پورفـتـحي،*1 عيد رنـجـبريانسـ

 1395ماه تير: تاريخ دريافت مقاله

 1395ماهدي: تاريخ پذيرش مقاله

دهچكي

 مراجـعينگرانـ موجـب كننده،مصرفيسلامتيروبرهاآن سوء اثراتوييايميشيها نگهدارندهاز استفاده

هبـ غـذايسـاز مـنيايها روش فكربهييغذا مواد دكنندگانيتولجهينتدر. است شده كنندگانمصرفويبهداشت

،هـا روشنيـاازيكـي. انـد شدهييايميشيجابهيعيطبيهانگهدارندهينيگزيجاو سبزاييعيطبيهاراهلهيوس

ازيمناسـب منبـعنيدارچـ اسـانس. باشديمييايضدباكتريافزودن عنوانبهياهيگيها عصارهو اسانساز استفاده

 كننـده فاسـديهاسميكروارگانيم رشداز است قادرو بودهيقويدانياكسيآنتويقارچضد،يكروبيضدم باتيترك

،ييغذا مواديبندبستهدر فعاليخوراكيهالميفوها پوششاز استفادههبشيگراراًياخ. كنديريجلوگييموادغذا

 خواصيبررسبه مقاله،نيادر. است داشتهيريچشمگشيافزا محصولات،ي بالاي ماندگاردر مثبتريتأثليدلهب

 كـاربردنيهمچنـو اسـت شـده پرداختهيخوراكيها پوششوهالميف خواصيروبرآنريتأثونيدارچ اسانس

.است شده مرور مختلفييغذا محصولاتيماندگارشيافزاويبندبستهدرنيدارچ اسانسيحاو فعاليهالميف
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و عصاره بـه سـال].3[ دارديتجار )1881( استفاده از اسانس

توسـط هـا سنجش فعاليت ميكروبـي عـصارهكه گرددباز مي

 ويژگـي2004و سـرانجام در سـال. انجام شـد1دلاكروكس

ــيروســي، ضدوي، ضــدقارچيكروبيضــدم ــسيو آنت يدانياك

و عصاره اسانس شديها بررس ها به طور كليكهو نشان داده

و عصاره اسانس بازدارندگياثرات  هـاي ها بر روي بـاكتري ها

به گرم مثبت بيشتر از گرم منفي مي  كه اين دليل ساختار باشد

.]1[باشـد هاي گرم منفي مـي تر غشاي سلولي باكتري پيچيده

ازسميكروارگانيميها از مهار كنندهيكيها اسانس كه ها بوده

م، جوانه، برگ، شاخه، پوست درخت گل، دانه  ويـ، چوب، وه

و ي ـچون فشردن، تخم هاي مختلف با استفاده از روششهير ر

آبيا تقطي مـا بخـار اسـتخريـر بـا و اسـانس.شـودياج هـا

آنيمحتو سات و4، كـاروكرول3، اوژنـول2دينام آلدهيها چون

ون اروپـايم كمـسي بـا تـصم دهندهنوان مواد طعمعهب5موليت

2002/113/EC بـيبند طبقه و خطـر بـودن آن توسـطي شده
6(FDA)دريهـا از روشيكـي].4[ ثابت شده است  مرسـوم

بـاتياسـتفاده از ترك،يت گوشيها فرآوردهيش ماندگاريافزا

ا ي ـگوشـت سطحيرو به روش پاشش مختلفيكروبيضدم

افـزودن].5[باشديميكروبيضدم گوشت در مادهيورغوطه

 باعــث ايجــاد بــه مــاده غــذاييمــواد ضــدميكروبي مــستقيم 

و به دنبال آن كـاهش برهمكنش با تركيبات ماده غذايي شده

شود، در نتيجـه تركيبات مواد مؤثر ضدميكروبي مي اثربخشي

ف  و پوششلميامروزه استفاده از  مـوادي حـاوي خوراكيهاها

مييكروبيضدم ش مـواديتا با كنترل نرخ رهـا گردندپيشنهاد

].6[ محصول را بالا ببرنديثر بتوانند ماندگارمؤ

يبازدارنـدگ خواص داشتنعلاوه بر7 فعال هايبنديبسته

گيبازدارندگ خواص مانند(ياصل و بخـار،ازهـا در برابر  آب

ا بـستهطي شـرارييـتغ، بـا)يكيمكـان هايتنش ،يمنـيبنـدي،

و  را بهبـودييمـادة غـذايهـاي حـسيژگـيواي ـمانـدگاري

1- Delacroix 
2- Cinnamaldehyde 
3- Eugenol 
4- Carvacrol 
5- Thymol 
6- U.S.Food and Drug Administration 
7- Active Packaging 

8ريپـذبيتخرستيزيخوراك هايبندبسته].7[دنبخشمي

وميتقـسيخـوراك هايپوششوهالميف ستةددوبه  شـده

راييغـذا مـادة همـراهبه مصرفو بودنيخوراكتيقابل

فـ.ددارن به و پوشـشي گرايش  هـاي خـوراكي از سـال لم

به)1990( منظور افزايش ماندگاري موادغـذايي تا به حال

هـاي ورقـهو هـالميفـ. افـزايش چشمگيري داشـته اسـت 

و بعـد ي ـاي نـازك تول لايـه صـورت خوراكي به هماننـدد

ه كـاربـييبنـدي مـاده غـذا بـسته براي9پليمرهاي سنتزي

ف].1[رونديم و پوششلميدر تركيب  فعال، عـلاوه هايها

و پـروتئين ساكاريدها،اصلي چون پلي بر اجزاء  ليپيـدها هـا

 ميكروبـي، مواد ضـد مانند هاي مختلفيتوان از افزودنييم

ايـندر كـهو عوامل طعـم زا اسـتفاده كـرد اكسيدانيضد

].7[شـوند مـي فعـال ناميـده هـايو پوشـش فـيلم صورت

آنو ورقـه فيلم تفاوت  مـعمولاً.باشدميهادر ضـخامت

ازو كمـتر ـكرومـتر ورقهيم250از بيشهاي به ضخامـت

و برخلاف فيلم هاي خوراكيپوشش. گويندمي آن فيـلم ها

برورقه بنـابراين.شـوند غـذايي تـشكيل مـي روي مـاده ها

م محصول بوده پوشش به عنوان بخشي از  اسـتفاده وقـعو

 هـايي كـار توسـط روش ايـن. ماندمي روي محصول باقي

 ور كردن صـورتو غوطه واكس زدن، اسپري كردنمانند

هـاي قتـي بـه فـيلموي روغنـيهااسانس].2و1[گيردمي

سطح مواد غـذاييبهبه آهستگي شوند،خوراكي اضافه مي

بـالا رويو در غلظـتت زمان طولانيو در مد، شده رها

ميادمو دل].8[مانند غذايي باقي ل تفـاوت در ي ـمسلماً بـه

و پوشش، تـأثيفي ساختاريهايژگيو آنيلم هـا در نـرخر

و افزايكروبيبات ضدميش تركيرها يش ماندگاريبه سطح

ازينييمحصول غذا .]9[گر خواهد بوديكديز متفاوت

فـيافزودن اسـانس دارچـ و پوشـشلمين بـه يهـا هـا

ازيخوراك برسكي، ثير تـأ هـالميفي كاربرديهايژگيوو

د گذاشته  ف،گريو از طرف ي فعـال حـاويهالمي استفاده از

 مختلـف، اثـراتيي مواد غذايبندن در بستهياسانس دارچ

درييمـواد غـذا هـاي ويژگـيوي بر ماندگاريهقابل توج

8- Biodegradable 
9- Synthetic 
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ا. داردينگهداردوره طول  بـر امكـان،ي مـرورةن مقالـيدر

بيس دارچ استفاده از اسان و همچنيعنوانهن نيك نگهدارنده

رويتـأث فـير افـزودن آن بـر و پوشـشلمي خـواص يهـا هـا

هـاي فعـاللماسـتفاده از فـين موارديو همچن انجاميخوراك

.آورده شده است حاوي اسانس دارچين

ني دارچيشناساهيگ-2

مي10دهي آن تا كه عمق ريشه،نيدارچ  رسد متر نيز

اب سيرگ و داراين درخت سبز سفييهاگلير دي به رنگ

ا. باشديم به دست آمدهن درختيپوست و پودر جداسازي

چايدر غذا از آن  به عنوان مييا ].10[ شوداستفاده

و32نيدارچ آن. گونه دارد 250 تا 200 جنس ها در اكثر

نيريمناطق گرمس و C27° با ميانگين دمـاييريمه گرمسيو

مـيليم2000-2400سالانه حدود رش با ].11[ـنديـرويمتـر

گيا تين دوياه متعلق به و در حـال حاضـر ره برگ بوها بـوده

حقي دارچيهان، به نامينوع دارچ  چيو دارچـيقين ايـينـين

ويدارچ بقيشتريبيت اقتصادي از اهميتنامين هيـ نـسبت بـه

حق].12[برخوردارنـد  نــام علمــي بـا)لانيســ(يقـي دارچــين

از درختچـه2 سـيناميوم ورم همچنينو1زيلانيوم سيناميوم اي

 بـوده سـيناميومو از جـنس4 لوراسئي خانواده3س رارال راسته

1- Zeylanicum Cinnamomum 
2- Cinnamomum Verum 
3- Laurales 

و200كه اين جنس خود شامل  ،وسـتان هنددر گونه بوده

و اسـتراليا چـين، ].13[ گـسترش يافتـه اسـت سـريلانكا

چيدارچ سـيدارا)5ايكاس(ينين 85-95د ي ـنام آلدهي مقدار

و تلخ و طعم تند حقي نسب بـه دارچـيدرصد بوده يقـين

. دارد

 تـن اسـانس پوسـت5 حـدود در حال حاضر سـاليانه

و دريتن اسانس برگ دارچ 120دارچين د سريلانكا تولين

بـه افـت شـديلانكاين بـار در سـري اولـ،نيدارچ.شودمي

م  دهنـده صرف آن در سطح جهـان بـه عنـوان طعـم تدريج

ــتروا ــ].12[ج ياف ــميكــينياســانس دارچ ــر از مه نيت

طبيترك كهيعيبات يكروبيضدمويژگي شناخته شده است

زي آن توسط محققيدانياكسيو آنت دهيبه اثبات رسـيادين

و مـؤين تركيتراز مهم. است نيثر اسـانس دارچ ـبات فـراّر

سيم ،7ل اسـتاتينامي، س ـاوژنـول،6ديآلده ناميتوان، ترانس

نـام بـرد را11ديو بنزآلده10نيليوفي، كار9ني كومار،8نالوليل

شـ)1(شـكل].12و10،11[ ثر مـواد مـؤييايميسـاختار

مياسانس دارچ .دهدين را نشان

4- Lauraceae 
5- Cassia 
6- Trans Cinnamaldehyde 
7- Cinnamyl Acetate 
8- Linalool 
9- Coumarin 
10- Caryophyllene 
11- Benzaldehyde 

].10،12[ ساختار شيميايي تركيبات مهم موجود در اسانس روغني دارچين-1شكل
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ني اسانس دارچي فعال حاويبند بسته-3

هاي مواد غذايي معمولاً از دو روش بنديبراي توليد بسته

ل يـا روش گيري حلا روش اول روش قالب. شوداستفاده مي 

 است كه در آن، پليمر يـا بيـوپليمر مـورد نظـر در1كاستينگ

و سـپس روي سـطح صـاف ريختـه حلال مناسب حل شده

و با تبخير حلال، پليمـر حاصـل مـيمي در روش. شـود شود

 نــام دارد، پليمــر يــا بيــوپليمر در2دوم كــه روش اكــستروژن

 تحـت3حضور مقـادير كمتـري از آب، در داخـل اكـسترودر

و عمل به حالـت مـذاب در آمـده و حرارت بالا يات مكانيكي

بـراي. شـودبه شكل مورد نظر از منافذ اكسترودر خارج مـي 

هاي خوراكي از منابع بيـوپليمري معمـولاً از روش فيلم توليد

].15و1،14[)3و2اشكال(شود استفاده ميكاستينگ

و ضــدقارچي دي در خـصوص فعاليــت تحقيقـات متعــد

ة امـا مطالع ـگرفته اسـت؛ انجامنياسانس دارچ ضدباكتريايي

در روي فعاليت اين كمي  غذايي گـزارش هايسامانه اسانس

يهـايبنددر مورد استفاده از آن در بستهنيهمچن. است شده

باتيترك. وجود داردي معدوديها، گزارشييفعال مواد غذا

 
1- Casting  
2- Extrusion 
3- Extruded 

4كسيمـاتراز انتـشار فعال، بـا بنديبستهدريكروبيضدم

به صورت غذايي مادة سطحبه پليمري  زماندرو آهسته كه

ــزا باعــث شــودي انجــام مــيطــولان ــدگاريشياف مان

].16[ گردديمييغذا هاي فرآورده

ف به بيمريوپليبيهالميافزودن اسانس تيـل ماهيدله،

روير منفـي ممكن است تـأث،باتين تركيايساختار ي بـر

يجين مهـاجرت تـدريهمچنـ.م بگـذاردليف ـهـاي ويژگي

ف اياسانس از تغيلم باعث بيرات ساختارييجاد مريوپليـ در

به تبع آن، و لم فعـال،يفـيكاربردهاي ويژگيخواهد شد

ا.ر خواهد كردييبه مرور زمان تغ  تغيدر رات ييـن قـسمت،

ن مـوردي فعال در اثر افزودن اسانس دارچيهالميف ويژگي

.گرفت قرار خواهنديبررس

شيكيزيفيهايژگيو-3-1 ييايميو

ــا ــارانو5م ــ)2016(همك كيف ــايلم ــفاف ب ــوزان ش ت

و روغـن دانـي متفاوت از دارچي جرميهانسبت اي سـوةن

نتيته و فيه كرده  حاصـله نـسبت بـهيهـالميجه گرفتند كه

و دارامي ضـخ، كنتـرليهالميف بيـشترييري نفوذپـذيتـر

مبه نسبت بهيبخار آب بوده كه و806نيتوئتواند مربوط

گليپروپ ي دارايريامـا بـه طـور چـشمگ؛ باشـد7كـوليلن

و سرعت تورم كمتريمحتوا و همچني رطوبت ن بـاي بوده

4- Matrix 
5- Ma 
6- Tween™ 80 
7- Propylene Glycol (PG) 

 سديم تهيه شده توسط فرآيند فيلم كازيئنات-2 شكل

].14،15[گيري تزريقيقالب

 فرآيند توسط شده تهيه سديم كازيئنات فيلم-3شكل

].15[ كاستينگ
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ميافزا وي مقاومت كشـش1ونيكروامولسيش شيافـزا كـاهش

درياسـانس دارچـ. شـود زياد مـي طول در لحظه پاره شـدن ن

ذخيوامولـسكريمي حـاويهالميف دريسـازرهي ـون در طـول

محيشرا فـيط، كـاهش كمتـريط  كنتـرليهـالمي نـسبت بـه

 كم نـشان داد80ني با توئي معموليهاونيه شده با امولسيته

ــاران2ون.]17[ ــالو همك ــ) 2016(در س ــانوفيف يبريلم ن

وي اســانس دارچــيل الكــل حــاويــنيويپلــ كلويســ-Bن

240±40 بـا قطـر متوسـط4يسيق الكتروري از طر3نيدكستر

و نتاينانومتر تول طيد كرده و تجزيسنجفيج هيـ مادون قرمـز

كه اسانس دارچيل حرارتيو تحل يهـان در حفـرهي نشان داد

B-ويكلو دكستريس هبيك تعامل مولكولين محصور شده

پايوجود آمـده كـه باعـث افـزا  اسـانسي حرارتـيداريـش

ه تمـاس آب نـشان داديج زاوين نتايهمچن. رددگمينيدارچ

ــزودن ــستري ســ-Bاف و اســانس دارچــيكلو دك ن باعــثين

مـي فـ5يكيليدروفيـه افزايش ويژگي و6ايُـو.]18[شـوديلم

ي حـاو8پوزومي با نانول7نيلم ژلاتيف) 2015(همكاران در سال

ار در خـروج مـواد فـرّ كاهش سـرعتن جهتياسانس دارچ

شيطول فرآ  ف ند خشك و گـزارش نمودنـديلم توليدن د كرده

ي خـوبيداريـپا، حاصل از طرق امـواج فراصـوتيهالميف

و و نـوريپوزوم مانع خـوبيافزودن نانول داشته  در برابـر آب

و باعث كاهش در مقاومـت كشـش ، جـذب رطوبـت،يبوده

ويريو نفوذپـذ رطوبـتيمحتوا  در برابـر بخـار آب شـده

و كاهش سرعتيهمچن نيش اسـانس دارچـي رهـان با كنترل

ويداريباعث پا  حاصـلهيهالميفيكروبي ضدميژگيو بهبود

.]19[دوشمينياز ژلات

راياسانس دارچ)2015(و همكاران در سال9لپزماا درن

كيف و اعلام كردند كـهي مختلف بررسيهاتوزان با غلظتيلم

1- Microemulsion 
2- Wen 
3- β-Cyclodextrin 
4- Electrospun 
5- Hydrophilic 
6- Wu 
7- Gelatin 
8- Nanoliposome 
9- López-Mata   

 درصـد22ك درصد اسانس مذكور باعث كـاهشيو5/0

و همچنت نسبيحلال يرين نفوذپذيت به نمونه كنترل شده

25/0يعنـين درصـد غلظـتينسبت به بخار آب با كمتـر

م به اي درصد كاهش40زانيدرصد و باعث جاد رنگيافته

و  فيدانياكسيآنتويژگي زرد .]20[ استلم شدهي در

ــاران10ارس  فــيلم گــزارش كردنــد) a2010(و همك

 در رفتـارلي زنجبوني اسانس دارچيحاو كازئينات سديم

ولريثأتيبلميفيكيمكان آب بـهيري نفوذ پـذيبوده  بخـار

. افتـه بـوديكـاهش بـه مقـدار كمـي اسانس دو توسط هر

زي دارچن اسانسيهمچن ينـور ويژگييرويادين تا حد

درلميف و ل بـايشدن اسانس زنجب خشك طول اثر گذاشته

بـيش زبـريافـزا باعـثيچرب تجمعبههتوج ينظمـيو

ف و صافياقموجب كاهش برّولميسطح .هـا شـدلميفـيت

 هــر دو اســانس در برابــريم حــاويئنــات ســديلم كازيفــ

به عنوان محافظ عمل نموده ون روغن آفتابيداسياكس گردان

ــط  ــپكتروفتومترو توسـ ــشان داده 11يروش اسـ ــد نـ  شـ

يار قـويدان بـسياكـسيك آنتـيـن جدا شدهيروغن دارچ

.] 21[باشديم

تــوزانيكيلم خــوراكيفــ) 2009(و همكــارانحـسيني

آويحاو مي اسانس و دارچـيشن، يهـان بـا غلظـتيخك

ويمتفاوت تول فيكروبـيمهـاي ويژگـيد كردند ويكـيزي،

راآنيكيمكان ايمورد بررس ها و بـه نتيـ قرار دادند جـهين

آويرس ميدند كه افزودن اسانس و فـخكيشن يهـالميبـه

دريتوزان محتوايك آب، نرخ عبور رطوبت، درصد انحلال

و درصد افزا  فيبخار آب هـا را در لحظـه پـارهلميش طول

نيكـه افـزودن اسـانس دارچـيدر حـال.ش داديشدن افزا 

يهـا، كـاهش محتـوالميفيش مقاومت كششيمنجر به افزا

و درصد انحلال آن شدرطوبت .]8[ها در آب

ه و سويزوله پروتئيا) b2010(مكارانارس نين زيـا را

و زنجبيبا دارچ و بررسـيته كاستينگل توسط روشين يه

و نت تغينموده رات يي ـجـه گرفتنـد كـه نـوع روغـن باعـث

ويريچشمگ مـيفـيكي مكانيهايژگي در لميفـ. شـوديلم

10- Atarés 
11- Spectrophotometry 
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و كششي زنجبيحاو  نـسبت بـهي كمتـريريپـذ ل، مقاومت

نفي دارچيلم حاويف و فـيريوذپـذن داشته هـا كـاهشلمي در

فـي و روي دارچـيلم حـاويافته ريث تـأينـور ويژگـيين بـر

.] 22[ داشته استيشتريب

و همكاران 1لم كنـسانترهيفـيرويامطالعه) 2014(بهرام

پنيپروتئ و اعـلامي اسانس دارچـير حاوين آب ن انجـام داده

كه نفوذپذ و حلاليريكردند آبيـ نسبت به بخـار آب ت در

نيو زاوافتهي حاصله كاهشياهلميف افتـهيشيز افزايه تماس

.] 23[دبو

سوياثر ترك) 2015(و همكاران2زِنگ ا بـريب روغن دانه

تهيلم آلژيفيكيو مكانيكروبيميهايژگيويرو ه شدهينات

ويبا  قرار دادنـدين را مورد بررسي درصد اسانس دارچ2ك

يكنـواختيثا باعـيب روغن دانه سـويو گزارش نمودند ترك

فيساختار، شفاف ش طـوليافزا،يمقاومت كشش(لم، كاهشيت

و محتـواي، حلال در لحظه پاره شدن آب  مـواد جامـديت در

رو) شده ن بـايهمچنـ. نداشـتيريث تـأيري نفوذپـذيو بـر

دريا مقـدار كـاهش اسـانس دارچـيافزودن روغن دانه سو ن

ــطــول ذخ ــازرهي ويس ــود و باعــث بهب ــر شــده ــي كمت يژگ

ل3ياكلي در برابر اشرشـيروبكيضدم و4توژنزيا مونوسـيستريـ،

ا .]24[شوديم5سيديتينتريسالمونلا

ويدانياكـسي، آنتـيكروبي ضـدميهـايژگيو-3-2

يضدقارچ

:يكروبيضدمويژگي) الف

دلياسانس دارچ زين به دينام آلدهيسياديل داشتن مقدار

 داشـتهي قـويدانياكـسيو آنتيكروبيمضدفعاليتو اوژنول

ويقويت منفيك الكتروليو]12و8[ تيـ مانع از فعال بوده

ــ آمياس ــسيد ــه دكربوك ــ6لازين ــون تركي م و چ ــود ــاتيش ب

 مربــوط بــه انتقــال7يكيولــوژيبينــدهاي بــا فرآيالكترومنفــ

و اسـنيجـه بـا پـروتئيالكترون تداخل دارند در نت يدهايهـا

1- Concentrate 
2- Zhang 
3- Escherichiacoli 
4- Listeria Monocytogenes 
5- Salmonella Enteritidis 
6- Ddecarboxylase 
7- Biological 

مينيكه حاو8كينوكلئ و مـانع باشند واكـنش دادهيتروژن

م ــد ــكروارگانياز رش ــسمي ــا م ــونديه ــأث].4،25[ش ريت

ــنام آلدهي ســيكروبيضــدم روي ــر ــطيد ب ازيعيف وســي

رسسميكروارگانيم ويها به اثبات ويكروبيضـدم اثـرات ده

].26[ب گزارش شده استين تركياي برايقويقارچضد

 كـاربههااسانسازيمتفاوت هايمختلف غلظت مقالات در

ه اسانس،يته روش اه،يگ جنسآن علتكه استهشد برده

 مـاده نـوعنيهمچنـو اسـانس درون مؤثر باتيترك غلظت

بـات بـا داشـتنين تركيـا].8[باشـنديملميف دهندهليتشك

ديـ، پس از تخريزيآبگرويژگي  ي، غـشايواره سـلوليـب

بـي سلول بـاكتر9يتوپلاسميس و از ني را حـساس نمـوده

و موجـب افـزايم نفيبـرد  سـلولي در غـشايريوذپـذش

ميباكتر و تراوا 10يتوكندريو ي سـلولي غـشاها يـي شـده

و قارچيباكتر و باعث نشتيها را افزا ها وونيش داده هـا

لي سلوليخروج اجزا ديآهن، اسـ ها،نيدها، پروتئيپي مانند

اسينوكلئ و ديآميدهايك و ويات سلوليگر محتوينه  شده

سي به يب جـديهـا آسـي بـاكتريمي آنزامانها ممكن است

ستينهادر برسانند كه به انعقاد شكيمنجر و توپلاسم، ستن

نياز هم گس  )يان الكترونيجر(11 پروتوني حركتيرويختن

بيو تخل به و رون انجاميه آن دريا باعث شده جـاد اخـتلال

و4[)4شـكل( شوديمآنو مرگي باكتريعملكرد سلول 

10.[

8- Nucleic Acids  
9- Cytoplasmic Membrane 
10- Mitochondria 
11- Proton Motive Force 

و مكانيسم اثر تركيبات اسانس-4شكل بر محل ها

].4[روي سلول باكتريايي
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 اسـانسيكروبيت ضـدم ي ـفعال)2009(و همكاران1دوآن

به اوژنول نسبت دادنديدارچ .]22[ن را

سـ)2010(و همكاران2بؤيد د ي ـنام آلدهيگزارش كردنـد

ــراوان ــرف ــن تركيت ــانس دارچـ ـي ــانيب در اس ــا مك زمين ب

علييايضدباكتر لوكوكوس اورئوس باعـث نـشتيه استافي بر

و كـاهشي باكتريها از سلوليم داخل سلوليون پتاسي  شده

28[كند آن ايجاد مي3 متابوليكتي در فعاليهقابل توج[.

سي مور و سـ) 2005(4نگها د ي ـنام آلدهياعـلام داشـتند كـه

ضديفعال عل بالايييكروبيمت ،ياكلي اشرشـيهـايه باكتري بر

6نــوزايســودوموناس آئروژو5اورئــوس لوكوكوسياســتاف

ــاكتر.]29[دارد ــه اســانس دارچــيهــاي ب ني گــرم مثبــت ب

مـيتر از گرم منف ـحساس ديهـا يواره سـلول ي ـباشـند چـون

ي غـشاي دارا7كانيدوگليـ علاوه بر پپتي گرم منفيهايباكتر

].26و4[باشديم8يديساكاريپلپويليخارج

 كـهييهاانساسدر گزارش نمودند) 2010(و همكاران9آجيه

ني ـنام آلدهيسـو داشتند، اوژنوليكمياثرات بازدارندگ زيـد

ني وجـود داشـتند، بنـابرايزان كمـيـمبهايو وجود نداشتند

س و م بـايطـور مـستق تواند بـهيمدينام آلدهيحضور اوژنول

هاي مختلفيبررسبا. باشد مرتبطييايضدباكترهاي ويژگي

يهارشد باكترياز اندتويمنيشد كه اسانس دارچ مشخص

.]30[كندريي جلوگيو منف مثبت گرم

و والرا گ11اثر) 2003(10سالمرن روياهي اسانس ي را بر

 در 12 در كاروت بـراث 11لوس سرئوسي اسپوردار باسيباكتر

و در مـورديگـراد بررسـي درجه سـانت16ريزيدما  كردنـد

بياسانس دارچ كهين ياتـر از اسـانس بـريكروليم5ان كردند

1- Duan 
2- Bouhid 
3- Metabolic Activity 
4- Singh & Maurya 
5- Staphylococcus Aureus 
6- Pseudomonas Aeruginosa 
7- Peptidoglycan 
8- Lipo Polysaccharide 
9- Ojagh 
10- Salmeron & Valero 
11- Bacillus Cereus 
12- Carrot Broth 

ازيتر كاروت براث در دمايليليم 100هر   درجـه8 كمتـر

ايطيگراد شرايسانت مي را  روز60ت كند كـه بـه مـديجاد

نميباكتر .]31[باشدي قادر به رشد

ــا ــاران م ــ)2016(و همك كيدر ف ــاويلم ــوزان ح يت

در برابر عوامل بالايييكروبيت ضدميون فعاليكروامولسيم

ايستريـل گرم مثبـتيخصوص باكتربه غذازاديزايماريب

.]17[ را اعلام داشتندتوژنزيمونوس

آنتيخاص)ب :يدانياكسيت

به عنوانيدارچ و افزودنيك ادوين  توسط اداره غذايه

بو دارو شناخته شده است دهندگير قدرت طعمكه علاوه

ضبه دليل ويژگي  و آنتـي هاي د دميكروبي ر اكـسيداني نيـز

].10[ گيـــردفاده قـــرار مـــيصـــنعت غـــذا مـــورد اســـت

ــ ردانياكــسيآنت ــار ــا مه ــا ب ــاكــالياده ــرليه و كنت  آزاد

ــس ليداسيپراك ــپيون ــسي ــستانداران از پراك ونيداسيدها در پ

و تـداوم آن باعـثيريـك واكنش زنجيكهيديپيل  بـوده

مبهبيآس ازيري جلـوگ،شوديبافت سلول و مـانع  كـرده

ب به پي التهاب مانندييهايماريابتلا وي، تـصلب شـرائيري، ن

ــ ــد شــدن.شــوديســرطان م دلتن ــه ــغــذاها عمــدتاً ب ل ي

و تـشكيون چربـيداسياكس دي پراكـسيهـا كـاليل راديهـا

كه دارچيم ميباشد نيتـريهـا از قـوهيـر ادويان سـاين در

مياكسيآنت به شمار نسبت امروزه درخواست.روديدان ها

ــه ــ ب ــسيآنت ــادانياك ــيطبيه ــايگزينيع ــوان ج ــه عن  ب

هيبوت مانند 13هاي سنتزي اكسيدانآنتي وزوليآنيدروكسيل
14)(BHA 15 تولـوئنيدروكسيهليو بوت(BHT)افـزايش

دل. است يافته كننـدگان، از سـلامت مـصرفيل نگرانـيبه

 اســانسيدانياكــسيت آنتــيــفعال ســنجشيمحققــان بــرا

به كار بردندييهاروشيشگاهيط آزماين در شرايدارچ  را

ازيها از روشيكيكه و معمول استفاده يد2و2 مرسوم

هيــكريپ-1-ليــفن يابيــ جهــت ارز)DPPH(16نيدرازيــل

ميت مهار راديظرف ].10[باشديكال آزاد

13- Synthetic Antioxidants 
14- Butyl Hydroxy Anisole 
15- Butyl Hydroxy Toluene 
16- 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl 
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ته42،) 2009(و همكاران1لين ويـ نوع اسـانس ه كـرده

د كـه قـرار دادنـيها را مورد بررسـآنيدانياكسيت آنتيفعال

آنين فعاليتريقو  تـريليلـيم بـر گـرميليم5در غلظتهات

دسـتهبـ)4/91±002/0(ن عـدديمربوط به اسانس دارچ

32[آمد [.

تيخاصــــ) 2015(و همكــــاران الپزمــــاني همچنــــ

كيفيدانياكسيآنت راي اسـانس دارچـيتوزان حاويلم ي الـ4ن

.]20[ كردند اعلامي برابر نمونه كنترل5/14

:خاصيت ضدقارچي)ج

در شـمار تركيبـات شـده دارچين طبق مطالعـات انجـام

و  ب ضدقارچي قرار گرفته اعث افـزايش با اثر ضدقارچي خود

].12[شودميماندگاري موادغذايي

ــسو ــارز) 2014(همكــاران در ســالو2مان ــ فعاليابي ت ي

پليبند بسته3ينيكوتوكسيمايو آنتيضدقارچ لنيپروپي فعال

روي اسانس دارچياوح و4لوس فـلاووسي آسـپرژين را بر

كه با ايجاد شد5B1نيآفلاتوكس 2 كـاربردو گزارش نمودند

ــ ــانس دارچ ــد اس ــشمگيدرص ــاهش چ ــ در توليرين ك د ي

 درصـد6ايـو4 كـه بـاي در حـال نشان دادB1نيآفلاتوكس

ن محققـانيـا. مهار كامل آن قابل انجام است،اسانس مذكور

همين)2013(در سال رويز لنياتـيلم پلـيفين اسانس را بر

و نت6ترفتالات .]33[ گرفته بودنديجه مشابهي انجام داده

ن را بـري دارچـياثرات اسانس روغنـ) 2009(7سورتكس

ي بررسـيشگاهيـط آزماي مختلف تحت شـرايها قارچيرو

 رشـد، از اسـانس مـذكورppm 500و نتيجـه گرفتنـد كـرده

مت قارچ مي وقّها را كاملاً و همكاران، فيلم8سوزه].34[ كندف

)5شـكل( حاوي اسانس دارچين توليد كردند9نشاسته كاساوا

 پنـسيليومو اثر ضدقارچي اين اسـانس را در برابـر دو قـارچ

1- Lin 
2- Manso 
3- Anti-Mycotoxin 
4- Aspergillus Flavus 
5- Aflatoxin 
6- Polyethylene Terephthalate 
7- Tzortzakis 
8- Souza 
9- Cassava Starch 

و يورواييم امس در2به ميـزانP 10 توآلمي كامميون  گـرم

].35[ گرم ماده خشك فيلم اعلام كردند100

و اسانس پوست دارچي مين توانـد از هاي حاصل از آن

و توليد آفلاتوكـسين رشد انواع آسپرژيلوس  جلـوگيري ها

ات انبـار شـده، دارچـين بـه عنـوان ضـدقارچ در غلـّ. كند

و ديگر مواد   غذايي از جملـه مـواد حبوبات، خوراك طيور

و همچنين در آبميوه ها به عنوان يـك غذايي فرآوري شده

 تحقيقـات نـشان. شـودب مـي نگهدارنده مناسـب محـسو 

كه استنشاق بخـار اسـانس دارچـين مـي مي توانـد در دهد

. هاي قارچي دستگاه تنفسي مفيد واقـع شـود درمان بيماري 

به مخمـر و اسانس برگ دارچين داراي اوژنول بالايي بوده

].12[اي حساس استهاي رشتهقارچو

يي مواد غذايبندكاربرد در بسته-3-3

هي از محققين اعلام داشتند فيلم نانوفيبري حاصل گرو

و پلي الكتروريسي از وينيل الكل حـاوي اسـانس دارچـين

B–در ــالايي ــت ضــدميكروبي ب ــسترين فعالي ــيكلو دك  س

و اين فيلم باكتريمقابل و گرم منفي داشته  هاي گرم مثبت

ايي تواند در افزايش ماندگاري توت فرنگي نقـش بـسز مي

.]18[)6شكل(داشته باشد

10- Enicillium Commune and Eurotium 
Amstelodami 

 ضدميكروبي نشاسته كاساوا فيلم-5شكل

.]35[) گرم اسانس دارچين4/0حاوي(
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و همكـاران كي ـاز ترك)2010(آجيـه و اسـانسيب تـوزان

و اعلاميله ماهيفيبندن در بستهيدارچ  قزل آلا استفاده كرده

م كه و هـاي پوشـش فرار در نمونه ازته بازهاي زانيداشتند دار

شـكل بـه كنتـرل هايدر نمونهيكلرشيو پذ رنگ بو، بافت،

 . ] 30[افته بودي داري كاهشيمعن

ــيدر تحق ــطيقــ ــه توســ ــشابه كــ و مــ ــدواري  آنــ

ن را بـا پوشـشيانجام شـد اسـانس دارچـ) 2011(1ايرضي

رويژلات آلايله تازه ماهيفين ين كمـان بررسـي رنگـي قزل

و نت ميكرده ري، مقـاد كـليياي ـزان بـار باكتريـجه گرفتند كـه

2ار فـرّيتروژنـينيمجمـوع بازهـا، سرما دوستيهايباكتر

اسيتوريوباربيت و3ديك و،بافت، بـو(يحسيهايژگيو رنـگ

كليپذ .] 36[تا روز پانزده از حد مجاز بالاتر نرفته بود)يرش

 محلول تركيبياثرزني)2014(در سالو همكاران4لاتو

1- Andevari & Rezaei   
2- Total volatile Basic Nitrogen (TVB-N) 
3- 2-Thiobarbituric Acid (TBA) 
4- Latou 

 

درر اصـلاح شـده بندي تحت اتمـسف بستهو5كيتوزان

14 دورهي ط ـخچالي دمايدرمرغلهيفيماندگارافزايش

و تحت آزمـون شـكـيزيفيهـا روزه مييايميو ويكروبـي،

و اعـلام داشـتند كـه بـا قـراري مورد بررسـيحس  دادنـد

كيور روز با غوطه5 سادهيبندبسته 6تـوزاني در محلـول

و بــا بــسته7يالــ ك محلــويبــي تركيبنــد روز ويل تــوزان
6)MAP(ــدگار ــهيفي مان ــال ــايه ــرغ ت ــزا9 م شي روز اف

ويداني اكـسياثرات آنتـو همكاران7بباسكين.]5[ابدييم

م8اين كاسـي دارچـيهاهي عصاره ادويكروبيضدم ،9خـكي،

به مدي را رو 11و خردل 10يپونه كوه ت گوشت مرغ خام

بري درجه سانت4 دماي روز در 15  قـراريرس ـگـراد مـورد

و اعلام داشتند كه افزودن عـصاره ادو  در رشـد هـاهي ـداده

5- Chitosan  

6- Modified Atmosphere Packaging 
7- Babuskin 
8- Cassia Cinnamon 

9- Cloves 

10- Oregano  

11- Mustard  

.C21°هاي نگهداري شده در رات ايجاد شده در ظاهر توت فرنگي تغيي-6شكل

 وينيل الكل حاويپلي(بندي شده با نانوفيلمنمونه بسته:جبندي شده با فيلم معمولينمونه بسته:بنمونه كنترلي: الف

B-و اسانس دارچين سيكلو دك ].56[)سترين
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يحس هايويژگي، بهبوديون چربيداسي، كاهش اكسيكروبيم

دريله مرغ نگهداريفيش ماندگاريو افزا خچاليدماي شده

ــؤ ــتثرم ــ. اس ــهنيهمچن ــد ك ــشان دادن ــيو ن ــايژگ يه

آبيدانياكسيآنت ميوهب مختلفيهاهي ادوي عصاره بايژه خك

ــالا1مقــدار فنــول ــا ب  بيــشتر هــار عــصارهيســا در مقايــسه ب

.]37[باشدمي

دلنيه به مطالب ذكر شده اسانس دارچ با توج دارال ي ـبه

 مطلـوبك اسانسييو ضدقارچيكروبيضدمبودن ويژگي 

ويـ، تولييع غـذاي در صـنايبه عنوان افزودن د انـواع داروهـا

و مـواد مـؤثريدارچـ. باشـد مـييسـاز عطر عي آن در صـنان

و ادكلـن،يـ، توليو بهداشـتيشيمختلف از جمله آرا د عطـر

آب نبـات، شـكلات، پود و آدامـس، و2نـگيصابون، توتون

دار كردن كنـسرون در طعميهمچن. كاربرد فراوان داردهادسر

و غـذاهايها، سوپ، ترشوهيم يجات، انـواع سـس، گوشـت

دليهمچـن].12و10[آماده كاربرد دارد به هـاي ويژگـيليـن

دري كـه اسـانس دارچـيكروبيو ضـدميكي، مكـانيكـيزيف ن

الميف مـيها و در برابـر بـاكتريجـاد  گـرم مثبـتيهـايكنـد

 منفي گرمو)و استافيلوكوكوس اورئوس ليستريا مونوسيتوژنز(

1- Phenol 
2- Pudding 

و( ــالمونلا ــودوموناس آئروژس ــوزايس ــساس) ن تيح

ميايشتريب پيق لذا محق،كنديجاد مين ازيشنهاد كــنند كـه

ويي با فـسادپذيري بـالان اسانس در غذاهايا  چـون مـرغ

برين ادويا]10و8[ استفاده شوديماه هاي ويژگيه علاوه

نيميكروبيضدم و طعـم به عنـوان عامـل بـو ز در ي ـتواند

گي گوشتيهافرآورده جـدول].8[رديـ مورد استفاده قـرار

و پوشش تأثير)1( اوي اسـانس دارچـين در هـاي ح ـفيلم

را ماندگاري مواد غذايي مختلف بـسته افزايش بنـدي شـده

هـا علاوه بر اسانس دارچـين، سـاير اسـانس.دهدنشان مي 

بنـدي مـرغ كوهي با كيتـوزان روي بـسته چون اسانس پونه 

، 42[،3(EDTA)[ (MAP) بنــدي بــسته تحــت شــرايط 

و آويشن براي افزايش ماندگا پونه  ري فيله سينه مرغ كوهي

اثـر تركيبـي،]39[ تحـت خـلأ بنـدي بـسته شرايطتحت

ماندگاري گوشت در MAPبندي بستهو كوهي پونه اسانس

ــرغ ــوهي در پوشــش،]40[ م ــه ك و پون ــانس ميخــك اس

آب پنير روي خواص كيفي فــيله  خوراكي ايزوله پروتئين

]41[مرغ 

3- Ethylene Diamine Tetraacetic Acid 

و پوشش-1جدول بندي مواد غذاييوي اسانس دارچين به كاربرده شده در بستههاي فعال خوراكي حا فيلم

نوع فيلم يا

 پوشش
 نوع ماده غذايي عامل ضدميكروبي

دماي

 نگهداري

 طول دوره

)روز(
 منابع نتايج

)MAP )5تحت بسته بندي روز9افزايش ماندگاري تا C414° فيله مرغ- كيتوزان

س دارچيناسان كيتوزان
 فيله ماهي

 قزل آلاي
°C416 و كاهش رشد ميكروبي )30( افزايش ماندگاري

 اسانس دارچين ژلاتين
 فيله ماهي

 قزل آلاي
°C420 و قابل مصرف تا )36( روز15افزايش ماندگاري

-
 C415° گوشت مرغ عصاره دارچين

و مها و خواص آنتي اكسيداني بالاتر ر رشد ميكروبي

 ماندگاري بيشتر
)37(

و افزايش غلظت اسانس C821° همبرگر اسانس دارچين- )43( افزايش ماندگاري با كاهش دما

 اسانس دارچين كيتوزان
گوشت منجمد

 خوك
°C415 

و اريافزايش ماندگ و كاهش در رشد ميكروبي

و خواص حسي بهتر  اكسيداسيون
)44(

نانوكامپوزيت

رس-نشاسته

اسانس دارچين

و سوربات 

 پتاسيم

-- محصولات نانوايي
و ضدقارچي با افزايش افزايش خاصيت ضد ميكروبي

 غلظت اسانس
)45(

كازئينات

 سديم
 C420° ماهي قزل آلاي-

و و تاخير در فساد اكسيداسيوني كاهش بار ميكروبي

 افزايش ماندگاري، ولي فاقد خاصيت ضدميكروبي
)46(
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باســانسو و آنتــي اكتريــال طبيعــي چــون هــاي روغنــي

(EDTA) و رزماري روي فيله، پونه، ليزوزيم رغ هاي م ـكوهي

خلأبندي نيمه پخته شده تحت شرايط بسته انجام]42[ تحت

و نتايج مشابه با اسانس دارچين را گزارش كرده   اند كـه گرفته

بنـدي شـده غـذايي بـسته زايش در ماندگاري مـواد موجب اف

.گرديده است

يريگجهينت-4

ع استفاده از اسانس دريكروبيامـل ضـدموهـا بـه عنـوان

 اسـت كـهيديـجدياور فنّييو پوشش مواد غذايبندبسته

بس توج راًياخ و تولياريه دكننـدگان را بـه خـودي از محققـان

و بررس. جلب كرده است  زم متعديمطالعات فـيد در هـالمينه

مؤي حاوي خوراكيهاو پوشش  ا اسانس، سن اسـانيثر بودن

م راييغـذا عامـل فـساد مـواديهاسميكروارگانيدر مقابله با

ب. انداثبات كرده ايكه در اسـانسيريقـات بكـارگين تحقيـن

 عـلاوه بـر كـاهش بـارييغـذا مـواديبنـدن در بستهيدارچ

و حفـظ ميكروبي مي تواند باعـث افـزايش زمـان مانـدگاري

. در طول زمان ماندگاري شود1هاي ارگانولپتيكيشاخص
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