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  13/02/94؛ تاریخ پذیرش:  01/07/93 تاریخ دریافت:
 

 چکیده
خـواص   دارايعنـوان یـک ترکیـب فعـال      به )LAE( کلرایدهیدرو استر مونو اتیل آرژنین لوریل: سابقه و هدف

زیسـت   هـاي نگرانیبا توجه به  .براي نگهداري مواد غذایی مورد توجه قرار گرفته است است که ضدمیکروبی
هدف از  باشد. هاي پلاستیکی می هاي طبیعی در مقایسه با سایر فیلم محیطی، افزودن ترکیبات نگهدارنده به فیلم

رهـایش   ارزیابی زیستی زئینمر استر در بستر پلی اتیل این تحقیق تولید فیلم ضدمیکروبی حاوي لوریل آرژنین
  .هاي تولید بود و خواص ضدمیکروبی فیلم هاي مشابه مواد غذایی استر در محیط اتیل لوریل آرژنین

  

تولیـد  بـه روش کاسـتینگ    اسـتر  اتیـل  لوریل آرژنـین درصد   10فعال زئین حاوي  فیلم زیست ها: مواد و روش
دو مـدل  بـه  درصد   10 حاوي فعال زئین فیلم زیستاز  استر اتیل لوریل آرژنینانتقال و مقدار  گردید. سینیتیک

 22 ،4در دماي  بالا کارایی با مایع درصد) با استفاده از کروماتوگرافی 10درصد و اتانول   3غذایی (اسید استیک 
با استفاده از میکروسکوپ الکترونی غذایی بر ساختار فیلم  هاي تاثیر مدل گردید.ارزیابی  گراددرجه سانتی 37و 

 اشرشیا کـلاي و  لیستریا اینوکواعلیه  LAEدرصد  10حاوي  زئین . فعالیت ضدمیکروبی فیلمشد ارزیابیروبشی 
  قرار گرفت.  بررسی مورد گراد درجه سانتی 37و  4در دماي 

  

در محیط اسیدي در مقایسه با محیط گراد درجه سانتی 4در دماي استر  اتیل لوریل آرژنین رهایش رامقد: ها یافته
کننده نقش مدل غذایی بر ساختار فیلم زئین بود که ایـن   روبشی تاییدتصاویر میکروسکوپ تر بود. اتانولی بیش

ي محیط افزایش دماهاي غذایی موثر بود. تغییر ساختاري زئین بر سرعت رهایش ترکیبات فعال اسانس در مدل

                                                             
 kashiri.m@gmail.com : نویسنده مسئول*
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 اتیـل  لوریل آرژنین کاهش زمان رهایشو  زئین ساختار فیلم تخریب سببگراد درجه سانتی 37به  مدل غذایی
 4استر در دماي  اتیل درصد لوریل آرژنین 10حاوي  زئین فعال زیست فیلم لگاریتمی کاهش ندیسا .گردید استر

خـواص   تـرین بـیش  .تعیـین شـد   51/4و  91/3ترتیـب  به اشرشیا کلیو  لیستریا اینوکواعلیه  گراد درجه سانتی
لیستریا علیه  گراد درجه سانتی 37در دماي استر  اتیل درصد لوریل آرژنین 10در غلظت  زئین فیلم ضدمیکروبی

  . مشاهده شد) لیتر میلیکلنی در هر  99/4( اینوکوا
  

. مـدل غـذایی   تس ـمدل غـذایی و دما  نوع استر از فیلم زئین وابسته به اتیل رهایش لوریل آرژنین :گیري نتیجه
آرژنیناتیلاستر در مقایسه با محیط اتانولی گردید.  سرعت رهایش با تغییر ساختار فیلم زئین سبب افزایش اسیدي
 رو دمـاي یخچـال و اتـاق    از این گردد، میگراد منجر به تخریب ساختار فیلم  درجه سانتی 37 يجا که دما از آن

هـاي زئـین حـاوي لوریـل آرژنیناتیلاسـتر علیـه       فیلم زئین بود. فیلم تري براي پایداري و رهایش محیط مناسب
  .ندضدمیکروبی مطلوبی برخوردار بود خواصاشرشیا کلاي ازو  لیستریا اینوکوا

  
  ، خواص ضدمیکروبی، زئین، لوریل آرژنیناتیلاستررهایش :هاي کلیدي واژه
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  مقدمه
، یـک  C20H41N4O3Cl) با فرمول مولکولی LAE( استر مونوهیدروکلراید اتیل آرژنین-اللوریل  ان

و  8( ) استFDAداروي آمریکا ( و سازمان غذا تایید نگهدارنده نسبتا جدیدي در صنعت غذایی و مورد
ها  میکروبی علیه طیف وسیعی از میکروارگانیسم ضد بروز خواص LAEمهم  هايیکی از ویژگی .)17

میکروبی در شرایط  این نگهدارنده قادر به حفظ خواص ضد ،. همچنینباشد می pHدر دامنه وسیعی از 
توجـه    تواند قابلمیکروبی می ویژه در تولید فیلم ضداعمال فرایند گرمایشی است، از حیث کاربردي به

عنوان یـک ترکیـب   را بهاین ترکیب  داروي آمریکا و سازمان غذا 2005در اول سپتامبر  .)1( واقع گردد
قسـمت در   200هاي مختلف مـواد غـذایی در سـطح    سالم جهت استفاده در گروهمیکروبی امن و  ضد

 .میلیون به رسمیت شناخت

مورد  )21( چرب و شیر کامل شیر کم ،)20( در پنیر نرم مکزیکی LAE میکروبی بروز خواص ضد
دیـواره  تواند سبب تخریب عنوان یک فعال سطحی کاتیونی می به LAE .تایید محققین قرارگرفته است

سلولی و به دنبال آن دپلاریزه شدن غشاء سیتوپلاسمی و ایجاد اختلال در متابولیسم فرآیندهاي سلولی 
هـاي انجـام شـده در خصـوص     بررسـی  .)17و  6، 1( و تغییر در چرخه طبیعی میکروارگانیسم گردد

ن اثرگذاري ایـن  مثبت نشان داده است که مکا گرم هاي گرم منفی وبر باکتري LAEانتخابی  اثربخشی
ضدمیکروبی تحـت تـاثیر سـاختار بـاکتري قـرار دارد. بـدین مفهـوم کـه ایـن ترکیـب غشـاء            ترکیب 

هاي گـرم مثبـت دیـواره سـلولی و غشـاء سیتوپلاسـمی در        سیتوپلاسمی و دیواره خارجی در باکتري
  دهد.هاي گرم منفی را مورد هدف قرار می باکتري

ی بـه  کروبیضـدم ي فعال است که مهاجرت پیوسته ترکیبات بند بستهی نوعی کروبیم ضدي بند بسته
 ی، اجازه رشـد بـه  کروبیضدمطوري که تداوم رهایش ترکیبات ، بهسازد یمسطح ماده غذایی را فراهم 

تکنولـوژي   عنـوان بهی کروبیضدمي بند بستهاز  ،ي ترمیم یافته میکروبی را نخواهد داد. بنابراینها سلول
 LAEاثـر ضـدمیکروبی    .)11( شـود  یم ـیـاد   امنیت و بهبود کیفیت مواد غـذایی هردل جهت افزایش 

چنـین در   هـم  و )13( پـروپیلن در پنیـر گوسـفندي    و پلی اتیلن ترفتالات پلی بر بستر شده دهیپوشش
 )12( غـذایی  عنـوان یـک مـدل    غذاي کودك بهدر بندي بسته جهتمر اتیلن وینیل الکل پلی ترکیب با

هـاي  است که در تولیـد فـیلم   ).Zea mays L( اي ذرتپروتئین ذخیره ،زئین .شده استمثبت ارزیابی 
عنـوان  بـه  موفقیت کـاربرد زئـین  . )15و  4( پذیر مورد استفبال فراوان قرار گرفته استزیست تخریب

گریـزي، مقاومـت در برابـر روغـن،     آب شـفافیت،  هـایی نظیـر اسـتحکام،   ویژگـی  مري صنعتی بهپلی
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دارو حامل  مرهايموضوع زیست پلی .)3( پذیري مطلوب نسبت داده شده استو تراکم پذیري انعطاف
مـیلادي مطـرح    1960و  1950 هـاي  ها دراوایل سالفعال آن و چگونگی رهایش و مهاجرت ترکیبات

درون  بـه  مريپایین از بستر پلیمولکولی ترکیبات با وزن  انتقال جرم به معنايمهاجرت گردید. پدیده 
و رسـیدن بـه    انحـلال  نفوذ، نتیجه در پدیده مهاجرت گردد.بندي شده اطلاق میغذایی بسته محصول

مرها نسبت به محیط آبی اطراف از پذیري پلیبر همین اساس نفوذ .)2( پذیردصورت می حالت تعادل
گردد. این پدیده به نوبه خود در چگـونگی بـروز خـواص    نکات مهم در پدیده مهاجرت محسوب می

 چربـی،  آب، کربوهیـدرات،  یبـات مختلـف نظیـر   حضـور ترک تواند نقش ایفا نمایـد.  میکروبی میضد
 هاي احتمالی، ارزیابی مهـاجرت یک ماده غذایی و برهم کنش در معدنی مواد و فیبر پروتئین، ویتامین،

 مهـاجرت  مطالعـات  از این رو،با مشکلاتی مواجه ساخته است.  هاي واقعی رادر محیط فعال ترکیبات
رهـایش  . )9( اسـت  نظیر آب، اسید و اتانول توصـیه شـده   غذایی مواد سازي شده ازشبیه هايدر مدل

 لاکتیک اسید پلی و )5( ، زئین)19( پنیر آب ،)16( ، کیتوزان)14( پروتئینمر  پلیترکیبات فعال از بستر 
ترکیبـات  . دباش ـمر بر سینتیک رهایش ترکیبات ضدمیکروبی میماهیت پلینقش اکی از اهمیت ح) 9(

 ضـمن آن کـه  یسـت،  سازي شده یکسان نهاي شبیهدر مدل يمرپلی هاياز بستر ها آن فعال و رهایش
هـاي  بنـدي عملکـرد بسـته   تواننـد در  نیـز مـی   مر و دماي انبارداريماهیت محصولات غذایی، نوع پلی

هدف از این پژوهش ضمن تولید و ارزیابی خواص ضـدمیکروبی   .ایفا کنند مؤثرينقش  میکروبی ضد
کننـدگان و طرفـداران محـیط زیسـت، مطالعـه       هاي مصـرف نگرانی زئین و پاسخ به فیلم زیست فعال

  . از فیلم تولیدي در دو دما و دو مدل غذایی بود LAEرهایش
  

  هامواد و روش
مواد مورد استفاده در این پژوهش شـامل زئـین (نیپـون، اوسـاکاي ژاپـن)، گلیسـرول (اسـکارلب،         

، اتـانول (اسـکارلب، اسـپانیا)،     () )LAEد (رایاستر مونوهیدروکل اتیل آرژنین-ان لوریل ال آر اسپانیا)،
اسید استیک (اسکارلب، اسپانیا)، تیو فلورو استیک اسید، استو نیتریل(اسکارلب، اسپانیا)، ترپیتون سوي 

 يهـا  هیسـو  براث (اسکارلب، اسپانیا)، ترپیتون سوي براث (اسکارلب، اسـپانیا) و آب دیـونیزه بودنـد.   
 يهـا  يدسته بـاکتر از  CECT 934 (ATCC 19114) اینوکوالیستریا  شامل حاضر پژوهشدر  ییایباکتر

مرکـز   از، یگـرم منف ـ  يهـا  ياز دسـته بـاکتر   CECT 434(ATCC 25922)اشرشـیاکلاي  گرم مثبت و
  :اجرا گردید زیرپژوهش به روش این تهیه شدند.  ایاسپان یکروبیم ونیکلکس
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 75یک ساعت در دماي  مدتبهدرصد) تهیه و   80درصد زئین در اتانول ( 16محلول : ي فیلمساز آماده
 کننـده  نـرم  عنـوان بـه دور در دقیقه حرارت داده شد. سپس گلیسرول  400با سرعت  گراد یسانتدرجه 

همگـن شـد.    کاملاً گراد یدرجه سانت 37دقیقه در دماي  15 مدتبه) اضافه و مر یپلدرصد وزن 15/0(
پخش و در تونل مجهز به منبع  لنیپروپ یپلي پوشیده از ورقه نازك ا شهیشمحلول حاصل روي صفحه 

  دقیقه حرارت داده شد.  20 مدتبهحرارتی 
 فیلم زیست فعال زئین نیز مطابق روش فوق آماده شد، با این تفاوت که پس از افزودن گلیسرول  

LAE صورت گرفت زدن همدقیقه عمل  15 مدت به مر اضافهدرصد نسبت به وزن پلی 10 و 5 درسطح.  
ــایش    :هاي غذایی ارزیابی رهایش ترکیبات فعال از فیلم زیست کامپوزیت فعال زئین در مدل رهــ

مطابق قوانین اتحادیه اروپا در مدل  LAEدرصد 10زیست کامپوزیتی زئین حاوي ترکیب فعال از فیلم 
ارزیـابی شـد. در    حجمی) –درصد حجمی 10حجمی) و اتانول (-درصد حجمی 3استیک ( غذایی اسید
گـراد در   یسـانت درجـه   37و  22، 4متـر مربـع در دمـاي     یسـانت  3وزن شده در ابعاد فیلم  ،این تحقیق

هـا بـا اسـتفاده از     تیـوپ  ،ضمن طی آزموندر هاي استاندارد در تماس با مدل غذایی قرار گرفتند.  لوله
ها در فواصل زمانی مشخص  یلمفآرامی تکان داده شدند. هر یک از  دور در دقیقه) به 80شیکر (سرعت 

غلظت اسانس رها شده با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا تعیـین گردیـد. در ایـن    
ت متر) و قطـر ذرا (میلی 150 × 9/3معکوس و در ابعاد  18Cبررسی ستون کرموتوگرافی مورد استفاده 

حجمی) و حـاوي   -(حجمی 50 :50فاز متحرك شامل استو نیتریل و آب در نسبت یکرون بود. م 20
یقی تزرنمونه م لیتر در دقیقه و حج یلیم 1تیو فلورو استیک اسید بود. سرعت جریان فاز متحرك  1/0

 205دقیقه تعیین گردید و شدت جـذب در   6تنظیم شد. زمان لازم براي خروج اسانس  میکرولیتر 20
ها در هر ارزیابی تعیین و هـر آزمـون در سـه     یلمفمیانگین ضخامت  .)11( شود یم شدده نانومتر خوان

  .تکرار انجام شد
به منظور ارزیابی : )SEMها با استفاده از میکروسکوپ الکترونی روبشی (شناسی فیلمارزیابی شکل
شرایط ر تأثیت ساعت تح 8 مدتبههاي زئین فیلم ،ي غذاییها مدلشناسی فیلم زئین در تغییرات شکل

درصد) قرار داده شدند. پـس از اعمـال تیمارهـاي      10درصد) و الکلی (اتانول   3 کاسیدي (اسیداستی
در دسیکاتور حاوي پنتا اکسید فسفر خشک و در ادامه با استفاده از ازت مایع بـرش داده   ها نمونهفوق 

ن فعـال، بـه دقـت چسـبانده شـدند و      شدند و بر سطح جسم مکعبی شکل مسی پوشانده شده با کـرب 
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ها با استفاده از میکروسکوپ الکترونی روبشی در مقایسه با نمونه  یلمفشناسی سطح مقطع عرضی  شکل
  شاهد ارزیابی شدند. 

 گرم از فـیلم زیسـت فعـال زئـین     25/0 مقدار: میکروبی فیلم زیست فعال زئین ضدارزیابی خواص 
 ـیم 10در  LAEحاوي   از میکرولیتـر  100از محلـول تریپتـون سـوي بـرات قـرار داده شـد و        تـر یل یل

 ساعت در دمـاي  24) اضافه و پس از CFU/ml5 10سوسپانسیون میکروبی (جمعیت میکروبی تقریبی 
   .)11( شود یمشمارش شدند  ها کروبیمتعداد  گراد یدرجه سانت 37

 
  نتایج و بحث

نتـایج حاصـل از   : هاي غذایی فعال زئین در مدل رهایش ترکیبات اسانس از فیلم زیست کامپوزیت
گراد در محلـول   درجه سانتی 4در دماي  LAEدرصد  10حاوي  فعال زئین فیلم زیستاز  LAE رهایش

گیـري در محـیط    انـدازه  قابـل  LAEنشان داده شده اسـت. میـانگین    1درصد در شکل   3اسید استیک 
. بـا  بـود  )درصد 18/28( قسمت در میلیون بود 92/47±58/4 دقیقه نخست آزمون برابر با 5اسیدي در 

 180طوري که پس از سـپري شـدن   از فیلم افزایش یافت به LAEمقدار رهایش  ،تماس افزایش زمان
 ،چنین تعیین گردید. همدرصد)   58/94( قسمت در میلیون 70/219±31/2 به LAE دقیقه مقدار رهایش

دقیقه نخست آزمـون   30درصد طی  10در محلول اتانول فعال زئین  از فیلم زیست LAEمقدار رهایش 
درصد مقدار اولیه در فـیلم زئـین بـود. مقایسـه      58/19برابر با  قسمت در میلیون 42/52±12/3برابر با 

قسـمت در میلیـون) و اتـانولی     70/219±12/3درصد رهایش این ترکیـب فعـال در محـیط اسـیدي (    
رهایش این  دقیقه بیانگر تاثیر محیط اسیدي بر سرعت 180قسمت در میلیون) در زمان  12/3±66/86(

مر در ارزیابی عملکرد مطالعه چگونگی خروج ترکیبات فعال از بستر پلی ترکیب به محیط اطراف بود.
مر شرط لازم بـراي رهـایش    تورم پلیو  تواند نقش به سزایی ایفا نماید بندي فعال مییک سیستم بسته

نفـوذ   اساس پدیده مري بربندي فعال است. رهایش ترکیبات در بستر پلیبستهترکیبات مؤثر از سیستم 
خروج ماده فعال از  هاي آن و مري، افزایش فاصله ماکرو مولکول آب از محلول آبی به درون بستر پلی

 ها و تحت درون زنجیره هاي آبی بهگردد. قدرت نفوذ محلول درون محیط آبی اطراف تشریح میبستر به
در این خصوص ، )10( مر گزارش شده است مري، نشات گرفته از ماهیت پلی قرار دادن بستر پلی تأثیر

و  )11( از بستر زئین در تحقیق حاضر نسبت به اتیلن وینیل الکـل  LAE مقایسه نتایج سرعت رهایش
بـدان  از فیلم فعال زئـین بـود. ایـن     LAE حاکی از افزایش نسبی زمان لازم براي رهایش )7( کیتوزان
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مرهـاي   پلـی سایر گریزي نظیر زئین در مقایسه با مري آب مفهوم است که فرایند جذب آب و تورم پلی
هـاي آبـی از   پذیر در محـیط  هاي زیست تخریبافزایش مقاومت فیلمکه  جا از آنآبدوست کندتر بود. 

مرها در سیسـتم  یگریزي پل با افزایش آب و در مقابل گرددبسیار مثبت تلقی میحیث کاربردي، عاملی 
قـدرت جـذب آب و رهـایش ترکیبـات افزودنـی نظیـر مـواد         توانـد  می بندي فعال ضدمیکروبی بسته

 را نیـز  مـري  پلی محدود و احتمال حبس ترکیبات فعال درون زنجیرهرا ضدمیکروبی به محیط اطراف 
توانـد در   مـی  هاي مختلـف  مرهاي فعال در محیط مطالعه چگونگی عملکرد پلی در نتیجهدهد،  افزایش

 ـ بنـدي   رسیدن به اهـداف بسـته   ت و افـزایش سـلامت   افـزایش زمـان مانـدگاري محصـولا     اکـه همان
 مـري و بررسـی خـواص   مقایسه رهایش ترکیبات زیسـت پلـی   با کمک نماید.باشد،  می کننده مصرف

هاي فیلم فعال زئین با رهایش مطلوب در تماس مستقیم با مدل ،ها از حیث کاربرديمیکروبی فیلم ضد
  گردد.بندي فعال محسوب میمرهاي نویدبخش در سیستم بسته-غذایی، از دسته پلی

  
  گراد در محلول اتانول و اسید استیک درجه سانتی 4از کامپوزیت فعال زئین در دماي  LAE. رهایش 1شکل 

Figure 1. Release of LAE from active bio composite into acetic acid and ethanol solution at 4 °C 
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 گراد در محلول اتانول و اسید استیک درجه سانتی 22از کامپوزیت فعال زئین در دماي  LAE رهایش .2شکل 

Figure 2. Release of LAE from active bio composite into acetic acid and ethanol solution at 37 °C 
  

گراد  درجه سانتی 22فعال زئین در مدل غذایی اسیدي در دماي  از فیلم زیست LAEمقدار رهایش 
 نخست مقدار رهایش ترکیب فعال از فیلم زئین در هدقیق 30طوري که در  به اتانولی بود بیش از محیط

قسـمت در   24/107± 49/8و  71/71±81/4ترتیب برابر بـا   و محیط اسیدي به محیط اتانولی تماس با
  .)2(شکل  میلیون بود

 
 گراد در محلول اتانول و اسید استیک درجه سانتی 37از کامپوزیت فعال زئین در دماي  LAE. رهایش3شکل 

Figure 3. Release of LAE from active bio composite into acetic acid and ethanol solution at 37°C 
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 37فعال زئین در مدل غذایی اسیدي و اتانولی در دماي  از فیلم زیست LAEسینتیک مقدار رهایش 
محـیط  گیـري در   انـدازه  قابـل  LAEنشان داده شده است. مقدار رهـایش   3گراد در شکل  درجه سانتی

قسـمت در   07/105±24/0و  99/162±39/29ترتیب برابـر بـا    دقیقه نخست به 7اتانولی و اسیدي در 
ترتیـب برابـر    دقیقه بـه  60تا رسیدن به نقطه تعادل نیز پس از  LAEمیلیون بود. حداکثر مقدار رهایش 

. نتـایج  درصد) تعیین شـد  39/93قسمت در میلیون ( 30/232±32/0و  درصد) 8/94( 61/1±93/207
و کاهش زمان لازم  LAEحاصل از این بررسی نشان داد که افزایش دما سبب افزایش سرعت رهایش 

هـاي   که نقش دما بر رهایش ترکیب فعال در محـیط  براي رسیدن به تعادل ترمودینامیکی بود. ضمن آن
  ار داد. اي بود که تاثیر ماهیت محلول آبی بر سرعت رهایش را تحت شعاع خود قر آبی به گونه

گراد حـاکی از   درجه سانتی 37و  22، 4ی در دماي یهاي غذا در مدل LAEمقایسه زمان لازم براي 
تا رسیدن به اوج نقطـه رهـایش گردیـده     LAEتر رهایش  آن بود که کاهش دما سبب تداوم و طولانی

موریل گلتو  با نتایجباشد. نتایج حاصل از این تحقیق  است که این نکته از جنبه کاربردي بسیار مهم می
وینیـل الکـل در    ) مبنی بر تأثیر دما بر رهایش لوریـل آرژنـین اسـید در بسـتر اتـیلن      2012همکاران (

  .)12( هاي غذایی مطابقت داشت مدل
از LAE بررسی اثرات تیمارهاي اسیدي و اتانولی بر روند رهایش نشـان داد کـه سـینتیک رهـایش    

درصد وابسته به زمـان بـود.    10درصد و محلول اتانول  3استیک  فعال زئین در محلول اسید فیلم زیست
 بایـد.  مـی سرعت رهایش ترکیبات مؤثر در ابتدا زیاد و پس از سـپري شـدن زمـان مشـخص کـاهش      

  ).3و  2، 1 هاي (شکل
تأثیر مدل  تصاویر میکروسکوپ الکترونی روبشی،: زئین کامپوزیتشناسی فیلم زیست  بررسی شکل

مشاهده  A(3( شکلدر طور که هماندهد.  مري زئین را نشان می شناسی پلی تغییرات شکلسازي بر شبیه
مقایسـه تصـاویر   شود، فیلم زیست کامپوزیت زئین (نمونه شاهد) داراي ساختاري یکنواختی است.  می

تیمار اسیدي با افزایش حاکی از آن است که  C(3(و  3)A(3، )B(شکلمیکروسکوپ الکترونی روبشی
ها و قطر منافذ در بستر زئـین سـبب تغییـرات شـگرف در سـاختار فـیلم زیسـت         فاصله بین مولکول

هـاي اتـانولی بـر    در مقایسه با محـیط  يهاي اسید تأثیر محیط). 3کامپوزیت زئین گردیده است (شکل 
 اتچگونگی مکانیسم رهایش ترکیبتواند در  تر بود که این تغییرات می ساختار فیلم زئین بسیار گسترده

 داري داشته باشد. هاي مختلف اثر معنیفعال در محیط
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 ماریت تحتزئین  فیلم )،A(شاهد  نیزئ لمیف یعرض برشاز  ی روبشیالکترون کروسکوپیم ریتصاو. 3 شکل

  )C( یاتانولمار یت تحتزئین  فیلمو  )Bي (دیاس
Figure 3. Images of SEM from cross section of control zein film (A), zein film under treatment of 

acidic (B) and zein film under treatment of ethanolic (C) 
  

ــیلم خــواص  : ارزیابی خواص ضدمیکروبی فیلم زیست کامپوزیت فعال زئین ــاي  ضــدمیکروبی ف ه
پس  اشرشیاکلاي و لیستریا اینوکوادر محیط تلقیح شده با  LAEدرصد  10و  5فعال زئین حاوي  زیست

درجه سانتی گراد در محیط  37ساعت در دماي  18گراد و  درجه سانتی 4روز نگهداري در دماي  5از 
در هـر   قابل شـمارش  شرشیاکلایو لیستریا اینوکواالگاریتم تعداد کلنی  ).2(جدول  مایع ارزیابی شدند

بود که  38/3و  68/4ترتیب داراي به LAEدرصد  10فعال زئین با  حیط حاوي فیلم زیستلیتر از م میلی
اشرشـیاکلاي و  هاي تلقیح شده در نمونه شـاهد، انـدیس کـاهش لگـاریتمی      با شمارش تعداد باکتري

  .)2(جدول محاسبه گردید  91/3و  51/4ترتیب به لیستریا اینوکوا
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اشرشیاکلاي  در برابر LAEدرصد   10و  5فیلم زیست کامپوزیتی زئین حاوي  میکروبیضد . ارزیابی خواص2جدول 
) و Log(CFU))درجه سانتی گراد (بیان به صورت لگاریتم تعداد واحـد کلنـی (   4و  37در دماي  و لیستریا اینوکوا

 )).LRVاندیس کاهش لگاریتمی (
Table 2. Evaltuation of antimicrobial properties zein films with 5%, and 10% LAE against L. 
inocuua, and E. coli. LAE at 4 °C and 37 °C expressed as logarithm of colony forming units 
(Log(CFU)) and log reduction value (LRV) 

فیلم فعال  لیستریا اینوکوا  اشرشیاکلاي
 زئین

Active 
zein film 

 درجه سانتی گراد 37
37 °C 

  درجه سانتی گراد 4
4 °C 

 
 درجه سانتی گراد37

37 °C 
  درجه سانتی گراد4

4 °C 

LRV Log 
(CFU/mL) LRV Log 

(CFU/mL)  LRV Log 
(CFU/mL) LRV Log 

(CFU/mL)  

 9.19±0.05    9.20±0.01     8.46±0.05    7.30±0.03  
  نمونه شاهد
control 

4.16  5.02±0.96  4.51  4.68±1.27   4.99  3.47±0.37  3.91  3.38±0.08  

فیلم زئین 
 10حاوي 

درصد 
LAE  
zein 
films 

with 5% 
LAE  

  
  گیري کلی نتیجه

. محـیط  قـرار دارد محیط غذایی و شرایط دمـایی   تاثیر نوع تحترهایش ترکیب فعال از فیلم زئین 
 سـرعت رهـایش   غذایی اسیدي در مقایسه با محیط اتانولی سبب تغییر ساختار فیلم زئـین و افـزایش  

آرام ترکیـب   رهـایش فیلم منجـر بـه    پایداري ضمن حفظ ي محیطدماکاهش  گردد. آرژنیناتیلاستر می
ضدمیکروبی مناسـب   خواصبا بروز  فیلم زئین حاوي لوریل آرژنیناتیلاستر .گردد میفیلم زئین  فعال 

 پیشـنهاد  زیست کنندگان و طرفداران محیط هاي مصرفبخش براي پاسخ به نگرانی عنوان روشی امید به
  .گردد می
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Abstract2 
Background and objectives: Lauroylarginine ethyl ester monohydrochloride 
(LAE) has been focused as a new active compound with antimicrobial property for 
food preservative. Because of environmental concerns, the incorporation of 
preservatives into biodegradable films is more suitable than their incorporation into 
plastic films.The aim of this work was to develop antimicrobial including LAE in 
biozein matrix and evaluation of releasing of lauroylarginine ethyl ester in the food 
models solutions and also antimicrobial properties produce films. 
 
Materials and methods: Active zein films were made incorporating 10% LAE in 
the film forming solution by casting method. The kinetics of LAE mass transport 
from bioactive films zein containing 10% LAE into two food simulants (10% 
ethanol and 3% acetic acid) were evaluated by using high performance liquid 
chromatography at 4, 22, and 37 °C. Effect of food simulants on the structure of the 
zein film was evaluated by SEM. Antimicrobial effect of active zein films with 
10% LAE was investigated against E. coli and L. Inoccuaat 4 and 37°C. 
 
Results:The extent of LAE released from active zeinat 4 and 22°C in acid simulant 
was more than in ethanol simulant.The SEM observations were confirmed the 
effecting of food simulants on structure of zein that related to releasing of 
thelAEinto food simulants. Increasing the temperature of food simulants to 37 °C 
led to destroy the structure of the active zein film and decreased theneeded time for 
releasing of LAE.The logarithm reduction value of active zein film containing 5% 
LAE at 4 °C against E. coli and L. Inoccua was 3.91 and 4.51 respectively. The 
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maximum antimicrobial effect of zein film was observed by 10% LAE at 37 °C 
against L. Inoccua (4.99 CFU/ml). 
 
Conclusion:Release of LAE as an active compound from zein film is strongly 
related to food simulant and temperature.Acid simulant was enhanced the rate 
release of LAE by change the structure of the film more than ethanol simulant. 
Sincetemperateof37 °C led to destroy the structure the film, so refrigeratorand 
room temperature were bettercondition forstability and release of zein film. The 
active zein films containing LAE had excellent antimicrobial properties against E. 
coli and L. Inoccua 
 
Keywords: Release, Antimicrobial properties, Zein, Lauroyl arginine ethyl ester 
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