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به منظور . باشدی میی بالایکروبیم و ضدیشیت ضداکسای، فعالیبات فنولی ترکي حاویاه نعناع فلفلیعصاره گ
 یکروبی ضد مي قو"ک عامل نسبتاین عصاره به عنوان ی مولد فساد از ايهاها و قارچي از رشد باکتريریجلوگ

 يها استفاده از عصاره ها و اسانسيت های مناسب در جهت رفع محدودي از راهکارهایکی .شودیاستفاده م
ه نانوذرات از عصاره استخراج شده نعناع یق تهین تحقیهدف از ا.  استیزپوشانی، ریبات فنولی از ترکیغن

موارد مورد .  باشدی دوغ مي نانوذره در دوره ماندگاریکروبی اثرات ضدمی توسط اولتراسوند و بررسیفلفل
 ي، آماده سازیکیزیز ذرات، خواص فی سایه نانوذرات، بررسیته تد شامل متداستخراج عصاره ها، میبررس

 خواص ی و بررسH7:0157 یاکلی شامل اثر نانوعصاره براشرشیکروبی و مییایمی شي پارامترهایدوغ و بررس
ش به صورت  یآزما. انجام شدی در قالب طرح کاملاً تصادفي آماريزهایهآنالیکل. باشد ی دوغ میحس

ر زمان یو متغ)گرادی درجه سانت35و  4،19( سطح 3در )ي نگهداريردمایمتغ (Tفاکتورل بود که یفاکتور
ج با سه تکرار انجام شده یه نتایکل) ي ام نگهدار45 ام و 22 يزمان صفر و  روزها(  سطح3در ) Z (ينگهدار

 یتمام ). p≥05/0(دی بایش می افزایاکلی اشرشيش دما رشد باکتری از ان است که با افزایج حاکینتا.است
ش زمان یبا افزا). p>01/0( دار بودند ی در دوغ معنیاکلی اشرشياثرات متقابل دو جانبه بر تعداد باکتر

در  ي زمان نگهداری در طیاکلی اشرشي داشته است رشد باکتریا روند کاهشی اشرشي رشد باکترينگهدار
             ). p≥05/0( شاهد بوديونه ها دار کمتر از نمیشده،  بطور معن   نانوکپسولي عصاره هاينمونه ها

. سم ها دارندیکروارگانی مي برای در طول زمان اثربازدارندگیبات فنلی ترکیجی تدرينانوعصاره ها با آزادساز
 اثرات متقابل ین تمامیهمچن). p>01/0(  دار بودندی معنیبات فنلی ترکي برآزاد سازياثر دما و زمان نگهدار

 دار بودند ی معنیبات فنلی ترکيبرآزادساز) دما و زمان، زمان و نوع عصاره، نوع عصاره، دما (دو جانبه 
)01/0<p.( از را داشتندین امتیشتری نانو عصاره بي دهد نمونه های نشان میج تست حسینتا.  
 

 

 رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                             
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  مقدمه - 1
 یمیکروب به عنوان عوامل ضدی گیاهيها اخیر عصارهيهادر سال

 يهاویژگی. اند بسیار مورد توجه قرار گرفتهیدانیاکسیو آنت
هاي ها به حضور متابولیت عصارهیکروبیم و ضدیشیضداکسا

بات یترک. ثانویه از جمله ترکیبات فنولی نسبت داده شده است
 ی فراوانیستی اثرات زيه بوده و دارای ثانويهاتی از متابو لیفنول

 و یکروبیم، ضدیالتهاب، ضدیشی ضداکسايهاتیاز جمله فعال
 ي حاويهاعصاره د فراوانیکنار فوا در .]1[باشندی میروسیوضد
.  همراه استییهاتی، استفاده از آنها با محدودیبات فنولیترک
ت یفی مرتبط با کی حسيهایژگی وی مسئول برخیبات فنولیترک

ر آنها یتوان به تأثیباشند که از آن جمله م ی میاهی گییمواد غذا
ها از آن جا که فنول.  اشاره کردییدر رنگ و طعم مواد غذا

گر یا دیها و ر فنولیباشند، به سرعت با سای می فعاليهامولکول
 يهادهند و رنگدانهی واکنش مییبات موجود در مواد غذایترک

گر ی دی حسیژگی و دوی و گسیتلخ .]2[کنندیجاد می ايمریپل
 موجود در مواد یبات فنولیباشند که به واسطه حضور ترکیم

ن، مانند همه یعلاوه بر ا.]3[شوندی در دهان احساس مییغذا
 از جمله یکروبیم که عوامل ضدی، هنگامیستیبات فعال زیترک
رند، اثرات یگی قرار مییک سامانه غذای داخل ی فنولباتیترک
. گذارندی میی مواد غذایمی شیکپارچگی و يداری بر پایمنف

 در یبات فنولیداروها از جمله ترک غذا، یین، کارایعلاوه بر ا
ن ی ایستی زیت دسترسی به قابلیها بستگيماری از بيریشگیپ

را که فقط بخش  است چین موضوع چالش بزرگیا. بات داردیترک
ل زمان کوتاه اقامت در معده، ی به دلیبات فنولی از ترکیکوچک
 تحت يداریز عدم پایت کم در روده و نین و حلالیی پايرینفوذپذ

 یی محصول غذای و انبارمانيات نگهداریط حاکم بر عملیشرا
 یا دستگاه گوارشی) ژنی، نور و اکسيدی اسPH، یدهحرارت(
)pHیدر دسترس باق) ير مواد مغذیها، حضور سامی، آنزيدی اس 
 يار بالا برای بسيهااز به استفاده از غلظتیجه، نیدر نت.مانند یم

.  استیدانیاکسیت آنتی  و بروز فعالیکروبی از رشد ميریجلوگ
 يت های مناسب در جهت رفع محدودي از راهکارهایکی.]1[

، یبات فنولی از ترکی غنيهااز عصاره ها و اسانساستفاده 
   در کشوريادی زی گستردگیاه نعناع فلفلیگ.  استیزپوشانیر

اه آنها به عنوان ی از گین حال استفاده مناسبی با ا. ران دارندی ا
شتر به جنبه یشود و بی نمیدانی اکسی و آنتیکروبیبات ضدمیترک

عصاره .  شودیت داده می اهمییع غذای آنها در صنایطعم دهندگ
        ویشیت ضداکسای، فعالیبات فنولی ترکي حاوینعناع فلفل

 از رشد يریبه منظور جلوگ. باشدی میی بالایکروبیمضد
ک ین عصاره  به عنوان ی مولد فساد از ايهاها و قارچيباکتر

ن حال ی با ا.]4[شودی استفاده میکروبی ضد مي قو"عامل نسبتا
 به صورت ینه کاربرد عصاره نعناع فلفلی در زمیتاکنون پژوهش

 از جمله ی محصولات لبنيش ماندگاریشده جهت افزایزپوشانیر
 ینیک منبع پروتئی، دوغ یاز طرف. دوغ صورت نگرفته است
د ی مفيم هایکروارگانسی مي حاويریارزشمند و محصول تخم

، به ي بودن از مواد مغذین و غنیی پاPHدوغ به علت .بوده است
 با کپک و مخمره و یط مستعد آلودکی محير دماخصوص د

ت دوغ و کاهش یفی ها است که سبب افت کي از باکتریبعض
ک چالش مهم ین موضوع به عنوان یا.  شودی آن ميزمان ماندگار

 یمتاسفانه کارخانجات صنعت. ات مطرح استیدر صنعت لبن
 ي و سنتزییایمی شي از نگهدارنده هايش ماندگاریجهت افزا

ن پژوهش ین رو، در ایاز ا.  داردیی کنند که اثرات سویده ماستفا
ده بدون ی بر دوغ گرمادی شده نعناع فلفلیزپوشانیاثر عصاره ر

 يد عصاره هاین علاوه بر فوایبنابرا.  شده استیگاز بررس
 يهال استفاده از نگهدارندهی، به دلیزپوشانی ريایمذکور و مزا

، انجام یطلوب آنها بر سلامتون و اثرات نامی در فرمولاسیمصنوع
 و ی مصنوعيهان پژوهش در جهت کاهش مصرف نگهدارندهیا

  . قرار گرفتیابی مورد ارزیی غذایمنیش ایافزا
  

   مواد و روش ها- 2
  مواد- 2-1

 يک سویپتی، تریاه نعناع فلفلیاه مرزه، گیاز شامل گیمواد مورد ن
، E.coli o157:H7زه یلیوفی ،استوك ليولوژیزیبراث، سرم ف

کوس واسترپتوکوکوس یلوس بولگاریاستارتر استاتر لاکتوباس
زوپروپانل، یهگزان، ا-n ن هانسن،یستیلوس از شرکت کریترموف
توکالتو استفاده ین سیک، معرف فولیدگالین، اسیکلودکستریبتاس
  .شد
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  ه عصارهی و تهيآماده ساز- 2-2
 يجداسازه شده و پس از ی از منطقه مازندران تهیاه نعناع فلفلیگ

 درصد و 70 با اتانول يریساقه و خشک کردن و عصاره گ
 نعناع با آب مخلوط شده، با 10  به 1ک، به نسبت یاولتراسون

قه ی دق10لو هرتز به مدت ی ک10دستگاه  اولتراسوند در فرکانس 
ه نمونه ها زمان و شدت ی کليبرا. که شدی درجه سون45 يدر دما

 ثابت در نظر گرفته يت هایکماعمال امواج فراصوت به عنوان 
 1ه شده با استفاده از کاغذ واتمن شماره یشد سپس مخلوط ته

ظ شده و سپس در ی تغليصاف شد و با استفاده از دستگاه روتار
  ]5[دیآون تحت خلاء آون خشک  گرد

  یه فرم کپسوله نعناع فلفلیته- 2-3
پس از آن  .  ه شدی تهیاع فلفل از عصاره نعنیونیابتدا سوسپانس

ن یکلودکستریق بتاسین تحقیواره مورد استفاده که در ایعصاره با د
ون یب شده  و سوسپانسی  ترک1 به 4بوده است  به نسبت 

ک از مخلوط یک کردن هر یپس از ش. ه شدیته عصاره -کلویبتاس
 45 مدت يه شده و برایه شده، مخلوط واحد از آنها تهی تهيها
ن مرحله از اولتراسوند یبعد از ا. . دندیک گردی مجددا شقهیدق

لو هرتز ی ک10ه شده با فرکانس یکه کردن  مخلوط تهیجهت سون
ه نمونه ها زمان و شدت ی کلي برا.دیقه  استفاده گردی دق5و زمان 

 ثابت در نظر گرفته يت هایاعمال امواج فراصوت به عنوان کم
 هم ساعت میاز ن بعد لهبلافاص آمده دست به مخلوط هاي. شد

 Ultra-  Turrax )  با اولتراتورکس ،یسیمغناط همزن با خوردن

 IKA T25)5 مدت به کیقه هریدق در دور 12000 سرعت در 
ر عمل یزدرای  با استفاده از فرییمرحله نها. شدند زهیهموژن قهیدق

 خشک شده با يسپس پودرها. دیل گردیانکپسوله کردن تکم
رقابل نفوذ به هوا تا زمان ی نرم شده و در ظروف غینیهاون چ

  . شدندي خشک و خنک نگهداريمصرف در جا
   نانوذرات یکیزی خواص فیبررس- 2-4
  : رطوبت پودرهاين محتواییتع-2-4-1

 توسط خشک کردن در ی رطوبت پودرها به روش وزنيمحتوا
دن به وزن ثابت یگراد تا رسی درجه سانت102 يآون تحت دما

رطوبت پودر ها بدست ) 1(سپس طبق معادله .  شودیانجام م
  :دیایم

           1معادله
  درصد رطوبت =/M1-M2 هیوزن نمونه اول × 100

 
   یعصاره سطح یزپوشانیراندمان ر-2-4-2
 مدت به کریش با و شده اضافه پودر گرم 1 به هگزان تریل یلیم  8
 محلول. شود یم فوژیسانتر سپس و شود یم همزده قهیدق  2

 تا دما نیهم در عصاره ، حلال ریتبخ از پس و شده صاف حاصل
 ..شود یم خشک ثابت وزن به دنیرس

 بـه  گرادیسـانت  درجه 50 مقطر آب تریل یلیم 10:  کل عصاره نییتع
 همـزده  ˝کـاملا  کریش ـ با قهیدق 2 يبرا و شده اضافه پودر گرم 5/0
 آن بـه ) 3:1 (نسبت به) هگزان/زوپروپانلیا (مخلوط سپس شود،یم

 از پـس  و شـود  یم همزده کریش با قهیدق 5 مدت به و شده اضافه
 شـده  صاف محلول و دهیگرد صاف ) شفاف( یآل فاز  فوژ،یسانتر

 ـا ثابت وزن به دنیرس تا و شده ریتبخ آن حلال يمار بن يرو  نی
  .]6[ابدی یم ادامه عمل

  یزوشانیر راندمان درصد =کل عصاره –یسطح عصاره / کل عصاره×100
  
  یت آبیفعال-2-4-3

د و پس از ی پودر انکپسوله شده بلافاصله پس از تولیت آبیفعال
ت ی اتاق، به کمک دستگاه سنجش فعالي پودر به دمايدن دمایرس
 ی ميریه آزمون ها  اندازه گی در کلºC 25±1/0ي، با دمایآب

 .شود

 تیحلال-2-4-4

تر آب اضافه ی لیلی م100 شده را به یز پوشانیک گرم پودر ری
 هم زده و سپس یسیکرده و  پس از آن با کمک  همزن مغناط

 یلی م25م و  ی کنی را جدا میع سطحیوژ کرده و و مایفیسانتر
 5 گراد به مدت ی درجه سانت105 يتر از آن را در آون با دمایل

ت با استفاده از تفاوت وزن یم  درصد حلالی کنیساعت خشک م
  ]7[ شود یها محاسبه  م

  ن اندازه قطر ذراتیی تع- 2-4-5
مدل  (Particle Sizerستگاه ون توسط دیاندازه قطرات امولس

PMX 200C ساخت شرکت Particle Metrixکشور آلمان  (
ه پودر با ی ها پس از تهيریه اندازه گیکل.مورد مطالعه قرار گرفت

  . بار تکرار انجام شد3
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 گاز بدون دوغ تولید  ويآماده ساز- 2-5
 درنیک درجه 15 حداکثر تهیاسید میزان با مورد نیاز شیر ي نمونه

درجه  90- 92 دماي در سپس. گردید تنظیم آن چربی صاف و
 بلافاصله و شده زهیو هموژن پاستوریزه دقیقه 5 مدت به سانتیگراد

 انجام زنی استارتر عمل و سرد  درجه سانتیگراد 40- 45 دماي تا
 حدود دماي گرمخانه گذاري در ساعت 4 حدود از پس. گردید

 دن به یماست و رس و تولید کامل سانتیگراد، تخمیر درجه 42

pH=4.4 به پس از آن محصول. شد انجام سردکردن عمل 
آباستریل،  (جمله از مواد سایر و منتقل همزن تانکهاي حاوي

 عمل همزدن، سپس،. شد افزوده مخلوط به )نمک و نانو نعناع
  .گرفت صورت

  گراد پاستوریزهی درجه سانت70 يدوغ حاصل در دما انتها، در
 در پرکن دستگاههاي  درجه توسط25 ی خروجيشده و با دما

 گردید سپس تا زمان يدربند يتریم لیک و نیاستریلپت  ظروف
  .دی گرديخچال نگهداریمصرف در 

   ییایمی آزمون ش- 2-6
 که ی شامل درصد ماده خشک و ماده خشک بدون چرب-2-6-1

  .  انجام شده است637طبق استاندارد شماره 
2-6-2-Ph انجام 2852ته مطابق با استاندارد شمارهیدی و اس 

  ]8[.شده است
 انجام شده )694( طبق استاندارد شماره م  ی سددیکلر -2-6-3

  .]9[است
انجام شده ) 384 ( طبق استاندارد شماره یچرب - 4- 6- 2

  ]10[.است
  .انجام شده است) 639 (طبق استاندارد شمارهن یپروتئ -2-6-7

  یکروبی ميآزمون ها- 2-7
ن ی رفتار ای و بررسیاکلیح اشرشی تلق-2-7-1
  سم در طول زمانیکروارگانیم

 Eshershia Coli  يزه باکتریلیوفیه استاندارد و لیسو

O157:H7ه یران تهی ای و صنعتی علمياز سازمان پژوهش ها
ل باز شده، سپس یط استریزه ابتدا در شرایلیوفی ليآمپول ها. شد

افته ی انتقال Tryptic soy broth (TSB(ع یط کشت مایبه مح
.  گراد انکوبه شدندی درجه سانت35 ساعت در 24و به مدت 

 ) g) ×5000 قه با دوری دق15 به مدت ي باکتريط کشت حاویمح
به . دین گردیگزینگر جای با محلول رییع رویوژ و مایفیسانتر

 محلول ي هايط کشت از باکتریل مح کاميمنظور جداساز
 ها يتعداد باکتر. وژ شدیفیقه سانتری دق5حاصل دوباره به مدت 

 570 در طول موج ین توسط روش کدورت سنجیریع زیدر ما
 1/0 تا 08/0 ي که جذب نورينانومتر به دست آمد؛ به طور

به . تر در نظر گرفته شدی لیلی در هر مي باکتر1×108با معادل یتقر
نگر ی با ريق سازی، رقين محدوده جذب نوری به ایابیر دستمنظو
ج، ید نتایی گرفت و به منظور تایل صورت میاستر

 ECC) 24ط ی محي روی به روش کشت سطحییایشمارشباکتر
انجام )  گرادی درجه سانت37 ي در دمايساعت گرمخانه گذار

دوغ نانونعناع ( دوغ شامل يان به همه نمونه هایدر پا. رفتیپذ
 عدد 1×103تعداد) نعناع( شاهد با عصاره آزاد ي و دوغ هایفلفل

 .]11,12[اضافه شد  متر مربعی در سانتيباکتر

 با دوغ ها ينان از اختلاط کامل باکتریسپس نمونه ها  جهت  اطم
 مختلف در ي در زمان هايت رفتار باکتریدر نها .تکان داده شد

خچال در ی در ي نگهداریمارها طیت.  شدیمار بررسیحضور ت
 درجه 35 و 19 يگراد،در انکوباتور در دمای درجه سانت4 يدما

 یابیمورد ارز)   روز45و 22صفر، (ي گراد در روزهایسانت
قرار ) O157:H7 یاکلی اشرشيتعداد کل باکتر (یروبکیم

) کروم اگار (Eccط کشت ی از محي شمارش باکتريبرا.. گرفتند
  . شودی باشد استفاده می می در ان آبEcoliکه 
   ی حسیابیارز- 2-8
 ـ آموزش ديم سنسوری توسط ت یابین ارز یا  نفـر  100 يده بـر رو ی

ان سه  یسه طعم م  یان آزمون شامل مق   یا. اب داوطلب انجام شد   یارز
سه دوغ با  نانو عـصاره و دوغ         یو مقا ) 35-19-4 (ي نگهدار يدما

زان ی ـعصاره ها بـه م . صورت گرفت ) فرم نانو نشده  (با عصاره آزاد  
سپس نمونـه هـا     . تر دوغ اضافه شدند   ی ل یلی م 100درصد به   % 0,5

، کـد  4M ، کـد  3Mکـد    ،2M ، کـد     1Mکد  .( شدند يکد گذار 
5M   6، کدM   7، کدM   8، کدM9،کدM.(1ز با کـد   یاب ها ن  یارز 

اب ها خواسته شد تا دوغ هـا را از         یاز ارز .  شدند ي ،کدبند 100تا  
، ی طعم و مزه، پس طعـم، بافـت، احـساس دهـان          ي ها یژگینظر و 

 5 یف ـی ک ي   بـا اسـتفاده از درجـه بنـد           یدنیغلظت و رنـگ نوش ـ    
 ـامت) 3-3(مطـابق بـا جـدول     )يروش رتبه بند  ( يازیامت  یاز ده ـی
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 5ت عـدد  ی ـفین کی کمتـر ي و برا1ت عدد یفین کی بهتريند برا یمان
انس داده هـا و بـا     ی ـز وار یج بـر اسـاس آنـال      ینتا .در نظر گرفته شد   

 ـ دانکن جهت مقا  ياستفاده از آزمون چند دامنه ا      ن هـا  یانگی ـسه می
  .ل شدیه و تحلی درصد تجز5در سطح 

   يطرح آمار- 2-9
 يز هـا یش، جهـت آنـال  یا حاصـل از آزم ـ    يز داده ها  یبه منظور آنال  

 ـ اسـتفاده گرد   22  ورژن    SPSS از نرم افزار     يآمار  يزهـا یآنال .دی
ه ی ـن، انـواع تجز   یانگیسه م یانس و مقا  یه وار یانجام شده شامل تجز   

 یر خط ـ ی و غ  ی خط ي ،انواع مدل ها   ی زمان ي ها ي سر يل ها یتحل
ن پـژوهش  ی اي نموداريل هایره و انواع تحلی چند متغ  ي،روش ها 
 ـبه طور کل به کمک ا     . دی نرم افزار انجام گرد    نیبه کمک ا   ن نـرم   ی

  . قرار گرفتندیلی و تحلیفیل توصیه و تحلیج مورد تجزیافزار نتا
  

  ج و بحثینتا-3
 شده عصاره نعناع یز پوشانید شکل ریی تا- 3-1

   یفلفل
ن کننده یین اندازه ذرات توسط دستگاه تعییتع-3-1-1

  )Particle Size Analysis(اندازه ذرات 
 شده  عصاره یز پوشانیدر مطالعه حاضر متوسط اندازه ذرات ر

 Particle(ن کننده اندازه ذرات یی توسط دستگاه تعینعناع فلفل

Size Analysis (ج به دست آمده یبر اساس نتا. ن شدییتع
 و  نانومتر90.60ب ی شده به ترتیز پوشانیمتوسط اندازه ذرات ر

 . باشدیم76.10 %ز یتراکم اندازه ذرات ن
Table 1 Particle Size Determination 

Samples Intensity(%) Size (d.nm) 
Nano 

Peppermint 76.10±.10 90.60±.30 

  
  یت آبیفعال- 3-2

ت یفعال.  باشدی م0,235 نانونعناع ي نمونه هاي برایت آبیفعال
.  باشدی پودر ها مي کنترل دوره ماندگاري برای فاکتور مهمیآب

) بصورت مایع( تمام میکروارگانیسم ها براي رشد خود به آب
نیاز دارند اگر مقدار آب کم بوده یا آب موجود، در دسترس 

  .]13[میکروب نباشد رشد آن آهسته یا متوقف خواهد شد

   رطوبتيمحتوا- 3-3
 از یت بعضیفیک.  باشدیم06% رطوبت در نانونعناع يمحتوا

ابد و  ییم کاهش رطوبت شیافزا با مانند پودرها ییغذا محصولات
 يریگ و اندازه کنترل . شودی شدن آنها ميموجب کلوخه ا

 فراستیاز د يریجلوگ ،یکروبیم فساد کاهش يبرا رطوبت
 و شدن رطوبت کندانس از يریجلوگ منجمد، محصولات

 يامر سمهایکروارگانیرشد م و هایچرب ونیداسیاکس از يریجلوگ
 رطوبت و درجه ي پودرها به محتوايداریپا. شودیم یتلق يضرور

همکاران  و وی جینتا طبق . داردی بستگيحرارت نگهدار
 به توجه با را ها نمونه رطوبت درصد ش دمایافزا )2009(درسال

 ذرات دارد از رطوبت انتقال ش سرعتیافزا روي که ريیتاث
  .دهدیکاهش م

 ـدوغ گرماد  ییایمی ش ي پارامترها یبررس-3-4 ده ی
  بدون گاز

Table 2 Chemical parameters of doogh  
Results Chemical properties  

thermized doogh without gas 
1.5 Fat 
4.33 pH 
6.79 Dry matter including fat 
1.32 Protein 

  
  تیحلال- 3-5
روش . بوده است 97,39زان ی با میت نانونعناع فلفلیزان حلالیم

  . باشدیرگذار میت پودرها تاثی حلاليخشک کردن بر رو
 یزپوشانیر که دادند نشان (2007) همکاران در سال و رزنبرگ

 ت عصارهیحلال نیکلودکستریبتاس توسط تونیعصاره برگ ز
 .  دهدیم شیافزا

 ـ دوغ گرماد یکروبی م ي پارامترها یبررس-3-6 ده ی
  بدون گاز

 O157:H7 یاکلی اشرشي باکتریبررس

 ا ی اشرشي بر باکتري نگهدارياثر فاکتور دما-3-6-1

 ي برتعـداد بـاکتر  ي نگهدارين فاکتور دمایانگیسه میبا توجه به مقا 
 داده ها با روش آزمون چند دامنـه         ی،  بررس  )3جدول( یاکلیاشرش
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 تعـداد  ي نگهـدار يش دمـا ید که بـا افـزا   ی دانکن مشخص گرد   يا
 ). p≥05/0(افتیش ی دار افزای بطور معنیاکلی اشرشيباکتر

Table (3)Compare means of temperature factor 
on the number of Escherichia coli  

Escherichia coli bacterial 
count (log cfu / ml) 

Storage 
C0temperature  

2/97 ± 0 / 72c 4 
3/25 ± 0 / 40b 19 
3/75 ± 0 / 30a 35 

Values with similar letters were not significantly 
different (p <0.05) 

 
ر دما و تعداد ین متغیر بی معادله زیون خطیبر اساس رگرس

  :  بدست آمدیاکلی اشرشيباکتر
Equation 1   Escherichia coli bacterial count = 

 0.083 + 2.025; holding temperature (linear 
regression equation) 

  

  
Fig 1  Influence of temperature factor on the number 

of Escherichia coli  
  

 یاکلی اشرشير دما بر تعداد باکتریر متغیتاث  3جدول با توجه به 
 ي، تعداد باکتري نگهداريش دمایگردد با افزایمشاهده م

 از آن یج بدست آمده حاکینتا.افته استیش ی افزایاکلیاشرش
 درجه، رشد 35 به 4ش دما از یمارها  افزایاست که در همه ت

 ی درجه م4ن دما یت کرده است، بهتری را تقویاکلی اشرشيباکتر
با توجه به . ن کاهش در آن مشاهده شده استیشتریباشد  که ب
سم مذکور یکروارگانینه رشد  می بهيش دما به دمایآنکه با افزا

 35 يما در دين تعداد باکتریشتریم، لذا بی شویک تر مینزد
  .درجه مشاهده شده است

 با سلول درون ییایمیش و یمیآنز واکنشهاي دما، شیافزا با
 بالاتر دماي در. شودیم عتریسر رشد و شده انجام شتريیب سرعت

 وارد یسلول اجزاي به یجبران رقابلیغ بیآس نیمع حد از
 کاهش صفر به سلول تیفعال دما، نقطه نیا از بالاتر در .گرددیم
 39   حدودE.coliهاي  هیسو شتریب براي مناسب دماي. ابدییم

 و درجه 48   بیترت به حداقل و حداکثر دماي و گرادیسانت درجه
   E.coliییدما محدوده ن،یبنابرا. باشدیم گرادیسانت درجه 8

ق ین تحقین حد دما در ایباشد که به بالاتریم درجه  40 حدود
 مولیت اثر )2010(درسالیمطالعه ا در. ]13[ ک بوده استینزد

 یشگاهیآزما طیشرا در یاکلیشی اشريباکتریوکارواکرولرابررو
 رشد دما، کاهش و يدیاس طیشرا شیبا افزا. کردند یبررس
 خواص شیافزا موجب ن ترییپا يدماها .افتیش  کاهيباکتر

  .]15[بات شده استی ترکییایضدباکتر
  ای اشرشي بر باکترياثر فاکتور زمان نگهدار-3-6-2

 ي برتعداد باکترين فاکتور زمان نگهداریانگیسه میبا توجه به مقا
داده ها با روش آزمون چند دامنه  ی،  بررس )4جدول( یاکلیاشرش

 تعداد يش زمان نگهدارید که با افزای دانکن مشخص گرديا
  ). p≥05/0(افتی دار کاهش ی بطور معنیاکلی اشرشيباکتر

  
Table (4) Compare means of shelf life factor on 

the number of Escherichia coli  
Escherichia coli bacterial 

count 
(log cfu / ml) 

Storage time 
(days) 

3/90 ± 0 / 07a 0 

3/28 ± 0 / 33b 22 

2/76 ± 0 / 61c 35 
Values with similar letters were not significantly 

different (p <0.05). 
 

ر زمان و تعداد ین متغیر بی معادله زیون خطیبر اساس رگرس
 :  بدست آمدیاکلی اشرشيباکتر

Equation 2   Escherichia coli bacterial count = 
0.0893 / 03 = 0.061; storage time (linear   regression 
equation) 
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Fig 2 Influence of time factor on the number of 

Escherichia coli 
  

 یاکلی اشرشير زمان بر تعداد باکتریر متغی تاث4با توجه به جدول 
 ي، تعداد باکتريش زمان نگهداریبا افزا.  گرددیمشاهده م

 در همه يش زمان نگهداریبا افزا.افته استی کاهش یاکلیاشرش
 روز بوده است، 45 که ين روز ماندگارینمونه ها از صفر تا آخر

 درجه 4 ي در همه دماها به خصوص دمایاکلی اشرشيرشد باکتر
 در هایباکتر یکل شمارش کمتر بودن.  داشته استیروند کاهش

 بر خچالی دماي یاثر بازدارندگ به و بوده یخچال امرمنطقی دماي
 یاکلین کاهش رشد اشرشی همچن. شودیمربوط م  هايباکتر روي

 یجی نشان دهنده اثر تدريمارها در طول زمان ماندگاریدر همه ت
 عصاره ها در طول یکروبی مواد ضدمينانوکپسول ها و آزادساز

مار شده با ی تيروند کاهش در رابطه با نمونه ها.زمان بوده است
بات فعال نعناع ی ترکيل کنترل آزاد سازی به دلینانو نعناع فلفل

 ي فنول هایل استات، فلاونوییدها، پلیتمنتول، منتون و م (یفلفل
 یون  طیند نانوکپسولاسیجه فرایدر نت.   باشدیم) زه شدهیمریپل

 یکروبیبات اثر ضدمین ترکی به موقع ايگذشت زمان با آزاد ساز
 يهايت باکتریبات حفظ شده است و سبب کاهش فعالین ترکیا

حاصل از بات فرار ید کمتر ترکیجه تولیفاسد کننده دوغ و در نت
نانوکپسول .  شده استيها در طول زمان نگهدارت آنیفعال

 تحت و شده کنترل صورت به را خود اتیعصاره ها، محتو
 در مواد حفاظت باعث يتکنولوژ نیا. کنندیم آزاد یخاص طیشرا
 و عطر جادیا از يریجلوگ ،ينگهدار مدت در ونیداسیاکس برابر
 شودیم محصول ياهیتغذ ارزش هدر رفتن مانع و نامطلوب طعم

]16[.Barbosa  یزپوشانیبا ر) 2005(در سال  و همکاران 
 نیمالتودکستر و یعرب صمغ با آناتو درخت از ن حاصلیکسیب

برابر  ده تا یرنگ گمانهايیپ نگهداري زمان که مشاهده کردند
  .]17[افتیش یافزا
 ين اثر متقابل دما و زمان بر باکتریانگیم-3-6-3

   یاکلیاشرش
 يزمان برتعداد باکتر*ابل دما ن اثرمتقیانگیسه میبا توجه به مقا

 داده ها با روش آزمون چند دامنه یو بررس)5جدول  (یاکلیاشرش
 در یاکلی اشرشيد که تعدادباکتری دانکن مشخص گرديا
 درجه 35 ي نگهداري شده در زمان صفر و دمای بررسيمارهایت

 شده  در  ی بررسيمارهاین تعداد بود که با تیشتریگراد بیسانت
 يگراد در زمان صفر و اثر متقابل دمای درجه سانت19 و 4 يدما
 دار ی تفاوت معني ام نگهدار22گراد و روز ی درجه سانت35

 درجه 4 ي و دماي ام نگهدار45در روز ). p≤05/0( نداشتند
م ی را شاهد بودیاکلی اشرشين تعدادباکتریانگین میگراد کمتریسانت

 دار یدما تفاوت معن*  اثر متقابل زمان ي هایر بررسیکه با سا
  ). p≥05/0(داشتند

Table 5 Compar Meansof Time Interaction * 
Temperature on Escherichia coli  

Time Interaction * 
Temperature 

Escherichia coli (log 
cfu / ml) 

Time Interaction * 
Temperature Escherichia 

coli (log cfu / ml) 

3/84 ± 0 / 02a Time 0 * Temperature 4 
3/89 ± 0 / 03a Time 0 * Temperature 19 
3/98 ± 0 / 04a Time 0 * Temperature 35 

2/88 ± 0 / 26cd Time 22 * 4 temperature 
3/19 ± 0 / 18bc Time 22 * Temperature 19 
3/83 ± 0 / 11a Time 22 * Temperature 35 
2/15 ± 0 / 32e Time 45 * Temperature 4 
2/64 ± 0 / 38d Time 45 * Temperature 19 
3/39 ± 0 / 39b Time 45 * Temperature 35 

Values with similar letters were not significantly 
different (p <0.05). 

  
 ين شمارش باکتریانگیسه می مقایبررس-3-6-4

  یاکلیاشرش
 ی و بررس ـیاکلی اشرش ـ ين شمارش باکتر  یانگیسه م یبا توجه به مقا   

 ـ دانکن مـشخص گرد   يداده ها با روش آزمون چند دامنه ا        د کـه  ی
متعلـق بـه   ) log cfu/ml92/1(یاکلی اشرش ـين تعداد باکتریکمتر

 درجـه  4 ي نگهداري درصد نانومرزه در دما 5/0 دوغ   يمار حاو یت
مارها اخـتلاف   یر ت ی بود که با سا    ي ام نگهدار  45گراد در روز    یسانت

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
12

0.
23

 ]
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

12
0.

19
.1

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
6-

01
 ]

 

                             7 / 10

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.120.23
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.120.19.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-39294-fa.html


  دوغیش انبارمانی نانو ذرات بر افزایکروبی اثر ضدمیابیارز و همکاران                                                                       م پاسدارینس
 

 302

ــ ــت یمعنـ ــب).  p≥05/0( دار داشـ ــاکتر یشتریـ ــداد بـ  ين تعـ
 5/0 دوغ يمـار حـاو  یمتعلق بـه ت ) log cfu/ml02/4(یاکلیاشرش

گراد در زمـان  ی درجـه سـانت  35 ي نگهداريدرصد نانومرزه در دما  
  ). p≥05/0( دار داشت یمارها اختلاف معنیر تیصفر بود که با سا

ن نانو عصاره و شاهد یانگیسه می مقایبررس-3-6-5
   یاکلی اشرشيبرتعداد باکتر

 شـاهد  ي نـانو نعنـاع نمونـه هـا        ي حـاو  يمارهاین ت یانگیسه م یمقا
 داده ها با روش آزمـون چنـد   ی و بررس یاکلی اشرش يبرتعداد باکتر 

 یدر ط ـیاکلی اشرشيد که رشد باکتری دانکن مشخص گرد   يدامنه ا 
 دار کمتـر از نمونـه   ی نانو بطور معن ـي نمونه ها  در يزمان نگهدار 

 یاکلی اشرش ـي تعـداد بـاکتر  یدر بررس).  p≥05/0( شاهد بوديها
 ين تعداد بـاکتر ی شاهد کمتر ي در نمونه ها   ي زمان نگهدار  یدر ط 
 5/0 دوغ يمـار حـاو  یمتعلق به ت) log cfu/ml81/3( یاکلیاشرش

راد در روز  گی درجه سـانت   4 ي نگهدار يدرصد عصاره مرزه در دما    
 ـ یر تی بود که با سا ي ام نگهدار  45  دار داشـت  یمارها اخـتلاف معن

)05/0≤p  .(یاکلی اشرشـــــين تعـــــداد بـــــاکتریشتریـــــب                  
)log cfu/ml17/4 ( ــه ت ــق ب ــاویمتعل ــد 5/0 دوغ يمارح  درص

گراد در زمان صـفر  ی درجه سانت35 ي نگهداريعصاره مرزه در دما 
رشـد  ). p≥05/0( دار داشت ی اختلاف معنمارهایر تیبود که با سا

ــاکتر ــ یاکلی اشرشــيب ــداریدر ط ــان نگه ــا ي زم ــه ه  يدر نمون
) شـاهد ( عصاره آزاد ي دار کمتر از نمونه ها ینانوعصاره بطور معن  

ش عملکرد عصاره هـا     ی را بر افزا   یزپوشانیر ر یج تاث ینتا. بوده است 
  . دهدینشان م

 عیما بات جامد،یا ترکیمواد   آنی است که طيندی، فرایزپوشانیر
طعم نامطبوع  .شوند یکوچک پوشانده میها کپسول گاز درون ای

. ها را محدود کرده است کاربرد آنیبات فنولی از ترکياریبس
بات آزاد ثابت ی ترکي انکپسوله شده به جاي فنلهایاستفاده از پل

جاد ی از ایبخشد و حتیها را بهبود مکرده است که خواص آن
  ]1[کندی ميریها جلوگ بد آنيبو

 نانو ي  بر رو1389ج کامکار و همکاران در سال یبا توجه به نتا
 یبات پلین ترکیا.  استیبات فنلی ترکيره که حاویعصاره ز

ون یند نانو کپسولاسی دارند و با فرآیکروبیت ضد می خاصیفنول
 بر حفظ ی مبن2011 و همکاران در سال Alishahiج یبر طبق نتا

ون سبب حفظ یند نانوکپسولاسیبات فعال با استفاده از فرآیترک
  .]19[شودیبات فعال مین ترکیبهتر ا

  

 يریجه گینت- 4
 دهد عصاره نانوکپسوله شده نعناع یج نشان می نتایبه طور کل

 و با توجه به آزاد یعیکروب  طبیک ماده ضد می به عنوان یفلفل
ش یل کپسوله کردن جهت افزای مواد موثره به دلیجی تدريساز

عصاره نانوکپسوله شده .  دوغ قابل استفاده هستنديزمان ماندگار
سم را یکروارگانی توانست روند رشد میره معمولنسبت به عصا

 کاهش جهت در گامی میتواند تحقیق این نتایج .شتر کاهش دهدیب
نگهدارنده  کاربرد افزایش و سنتتیک از نگهدارنده هاي استفاده

 غذایی، صنایع مورد استفاده میتواند همچنین. باشد هاي طبیعی
 مؤسسات استاندارد، مؤسسه غذایی و مواد بر نظارت سازمانهاي
 تبدیلی صنایع پزشکی، تحقیقات گیاهان دارویی، تحقیقاتی
                 و دارویی صنایع مربوطه، و کارشناسان کشاورزي
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The aim of this study was to produce nanoparticles of plant extract such 
as peppermint in,β-Cyclodextrin by ultrasonication. This study was 
meant to investigate method of extract, size of  the Nano particles, 
physical properties of Nanoparticles, microbial analysis such as the effect 
of Nano extract on Ecoli O157:H7 in doogh and sensory test. A 
randomized complete design (RCD) was used to characterize the factors, 
Factor T (variable storage temperature) in 3 levels (4,19 and 35 ° C) and 
a variable storage time (Z) in 3 levels (time and days of the 22,45  and  
zero maintenance) was investigated. The results represent the means of 
three replicates. The results showed that with increasing temperature the 
growth of E. coli will be increase(P ≤ 0.05).All interaction between 
bilateral interactionson the number of E. coli were significant on 
Dough(p<0.01).E. coli bacteria decreased with increasing storage time, 
Escherichia coli yeast growth during the storage in Nano samples was 
significantly lower than control samples (P ≤ 0.05). Nano extracts with 
gradual release of phenolic compounds over time have inhibitory for 
micro-organisms. Temperature and storage were significant (p<0.01).As 
well as the interaction between bilateralreleases of phenolic compounds 
were significant(p<0.01).And the result of sensory test showed that the  
Nano extract sample got the highest score.  
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