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 چكيده

 حد از بيش استفاده روند، مي كارب غذايي مواد در فساد عامل يا بيماريزا هاي ميكروارگانيسم حذف يا كاهش جهت معمولاً شيميايي هاي نگهدارنده

 هاي نگهدارنده جايگزيني جهت بسياري تحقيقات بنابراين .شود مي كنندگان مصرف در مضر تاثيرات و سمي هاي مانده باقي ايجاد به منجر آنها

  .است انجام حال در گياهي اسانس هاي خصوصا روي آنها، طبيعي انواع با شيميايي

صوصيات ارگانولپتيكي، ضد ميكروبي و  سپس خ. شد شناساييGC-MSدستگاه  با ركيبات شيميايي اسانس كهليك اوتياين مطالعه ت در

  .گرفتمورد بررسي قرار  روزه 14 در طول يك دوره  هاي مختلف اسانسونه هاي دوغ با غلظتنم فيزيكوشيميايي

اسانس . دهند مي بيشترين درصد تركيبات را تشكيل )03/9(%ترپينن گاما و%) 78/13 (سيمن- پارا،%)1/51 (تيمول كه  داد نشانGC-MSنتايج آناليز 

 .بود µg/ml470 اسانس  MICهمچنين و برد  بين را از E.coli O157:H7 باكتري اوليه زهايرو همان در دوغ پايين اضافه شده به هاي درغلظت

اسانس تغييرات معني داري در خواص فيزيكو شيميايي دوغ ايجاد نمي كند جز در مورد مواد جامد كل كه دوغ فاقد بر اساس نتايج بدست آمده 

قابليت   اسانسppm 50دوغ داراي . )(P<0.05خصوصيت اختلاف معني داري دارداين  اسانس از نظر ppm 200 و 100اسانس با دوغ داراي 

  .پذيرش بالاتري در بين داورها داشت

 ايي قويضد باكتريعامل  و فيزيكوشيميايي دوغ نداشته و مواد موثر آن ميتوانند بعنوان يك خصوصيات ارگانولپتيكي برمضري  ثرمورد نظر ااسانس 

   .مورد استفاده قرار گيرند تنها و در كنار ديگر تكنيك هاي نگهداري براي افزايش عمر انباري مواد غذايي بصورتبصورت خالص تهيه و 

 

   اسانس كهليك اوتي، فعاليت ضد ميكروبي، خواص فيزيكو شيميايي: واژگانكليد
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  مقدمه - 1
 مواد توليد و تهيه هاي روش در نوين پيشرفت هاي علي رغم

در  روز افزون طور به كننده مصرف ايمني و سلامت غذايي،

 30 كه است شده زده تخمين. يابد مي اهميت عمومي بهداشت

بيماري  از سال در صنعتي، يكبار كشورهاي در مردم از درصد

 يا كاهش به نياز هم  بنابراين هنوز.مي برند رنج غذايي هاي

روش  با استفاده از غذازاد هاي پاتوژن ميكروارگانيسم حذف

  . ]2, 1[احساس مي شود مختلف هاي

 انواع ميكروارگانيسم هاي در دارويي مقاومت بروز امروزه

 نگهدارنده هاي مضر اتديگر اثر طرف از و سو يك از بيماريزا

 چالش يك عنوان به ديگر از سوي سنتزي و شيميايي غذايي

 تبديل دام و انسان درمان و زمينه بهداشت دو هر در مهم

 شناسايي زمينه در مستمر نياز يك  بنابراين.است گرديده

مقاومت  رسانيدن حداقل به جهت جديد تركيبات ضدميكروبي

 عنوان جايگزين به آنها از فادهاست و ميكروارگانيسم ها دارويي

  .]3[مي شود احساس شيميايي نگهدارنده هاي

 مخلوط از كه هستند روغني گياهي تركيبات ها اسانس

. اند شده تشكيل و چربي سنگين رفرا آلي شيميايي تركيبات

 كاج، ي تيره شامل گياهي هاي از تيره بسياري در ها اسانس

 هاي قسمت و در ها كاسني و چتريان، نعنائيان نارنج، بو، برگ

 پوست، جوانه، برگ، غنچه، شاخه، گل، مثل ها آن مختلف

 اسانس آوردن دست به  براي.شود مي يافت ... و ميوه ريشه،

 عرق يا تبخير فشار، مختلف شامل هاي روش از توان مي ها

داغ  بخار با تقطير تجاري، معمول روش ولي كرد استفاده گيري

)Steam distillation( 1[باشد مي[.  

گياهان دارويي با داشتن  اسانس ها و عصاره هاي حاصل از

نتي اكسيداني و عوامل تركيبات ضدميكروبي، ضدسرطاني، آ

حذف كننده راديكال هاي آزاد از توان بسيار بالايي جهت به 

كارگيريشان به عنوان تركيبات نگهدارنده طبيعي جديد در 

        محافظت غذاهاي خام و فرآوري شده بر خوردار مي باشند

]4 ,5[.     

 Thymusكهليك اوتي يا آويشن كوهي گياهي با نام علمي 

kotschyanus يكي از گونه هاي Thymus و از تيره نعنا   

     Labiataeتشكيل دهنده ي  تركيبات آناليز .]6[  مي باشد

 مانند فنولي تركيبات وجود بيانگر آويشن مختلف هاي گونه

 ساپونين، ترپنوئيدها، ،ايگنول كافئيك، اسيد كارواكرول، تيمول،

 بطور اين تركيبات از كه هاست آن در غيره و فلاونوئيدها

 مي استفاده بهداشتي و آرايشي مواد و غذا صنعت در گسترده

 درد، ضد قارچي، ضد باكتريايي، ضد خاصيت داراي و شود

 علاوه بر اين .]11-7 [باشند مي كشي حشره و اكسيداني آنتي

در بخش هاي مختلف ايران از گل هاي انواع گونه هاي 

هاي ضد نفخ، ضد اسپاسم، ضد سرفه، ضد  آويشن نوشيدني

خلط و هضم كننده غذا در دستگاه گوارش تهيه و استفاده مي 

  . ]12[ شود

Escherichia coli O157:H7يكي از باكتري هاي مهم  

 بيماري تواند عامل مي نتوكسي توليد با كه باشد مي پاتوژن

 كوليت هموراژيكهمچون  ادراري دستگاه و گوارشي هاي

)hemorrhagic colitis(هموليتيك اورميك  و نيز سندوم 

(syndrom hemolytic uremic)اين. شود  محسوب 

 است مطرح food-borne  عامل بيماريزاييك بعنوان باكتري

 نيز و آلوده آب ، لبني مواد ساير و شير طريق از تواند مي و

 63000 حدود ساليانه آمريكا در . شود منتقل انسان به گوشت

 نفر 61 آن از ناشي مير و مرگ و شده آلوده باكتري اين با نفر

  .]13[باشد مي

 باكتري حضور روي بر) 1998 (همكاران و دينن مطالعه نتايج

E.coli O157:H7 داد نشان تخميري، لبني محصولات در 

 محصولات اين در رشد و ماندن زنده به قادر يباكتر اين كه

 نبوده مساعد باكتري براي و داشته پايين pH كه تخميري

 تخميري لبني محصولات در باكتري اين حضور اما نيستند

 محصولات اين ثانويه آلودگي دهنده نشان مصرف آماده

 2002 سال در همكارانش  وOgwaro هر چند .]14[است

 يك طول در تواند مي E.coli O157:H7 كه دادند نشان

 محيط از كاملا و مانده زنده مختلف دماهاي در تخمير دوره

  .]15[ نگردد حذف غذايي

 دارويي گياهان خصوصا دارويي گياهان اهميت به توجه با

 تشكيل اجزاي كه شديم آن بر تحقيق اين در كشورمان بومي

 رسيبر مورد را اوتي كهليك اسانس كاربردي خواص و دهنده

 نظر از كشورمان غناي به توجه با طريق بدين تا دهيم قرار

 و الوصول سهل منبع يك از استفاده امكان دارويي گياهان

 مواد رفتن هدر از همچنين و آورده فراهم را صرفه به مقرون

 نهايت در و كرده جلوگيري آن از ناشي هاي خسارت و غذايي

 جامعه اييغذ مواد ايمني و بهداشت پيشرفت جهت گامي

  .شود برداشته
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 مواد و روش كار - 2

  تهيه اسانس -2-1

 هاي بصورت خشك شده از عطاري كهليك اوتي گياه

تهيه و نام علمي گياه توسط هرباريوم دانشكده  تبريز شهرستان

 تهيه جهت .شكي تبريز تاييد گرديدزداروسازي دانشگاه علوم پ

 كلونجر گاهدست يك از استفاده  باشده و خرد گياه اسانس،

 استخراج آب با تقطير روش به فرار گياه و روغني اسانس

 خشك، سديم سولفات كمك به آمده بدست اسانس .گرديد

 شيشه ظرف درµm45/0ميكروفيلتر  از عبور از پس و آبگيري

 تا سانتيگراد درجه 4 دماي در خورشيد نور از دور به تيره اي

 ضد خواص تعيين شيميايي، تركيبات تعيين و شناسايي زمان

 .)16( شدو خصوصيات حسي در دوغ  نگه داري باكتريايي

 با اسانس دهنده تشكيل تركيبات آناليز -2-2

  1GC-MSاز دستگاه  استفاده

 شاخص از استفاده با اسانس هندهد تشكيل تركيبات شناسايي

 هاي طيف بررسي و) Retention indices (بازداري هاي

 استاندارد جرمي هاي طيف با آنها ي مقايسه و تركيبات جرمي

 شده آماده نمونه ابتدا كار اين براي. ]17[ گرفت صورت

 نگار طيف به متصل كروماتوگرافي گاز دستگاه به اسانس

. آمد بدست ها تركيب جرمي طيف و شد تزريق نيز جرمي

 جرمي هاي طيف بررسي بازداري، شاخص از استفاده با سپس

 اجزاي از يك هر شناسايي مرجع هاي طيف با آنها مقايسه و

 از GC-MS دستگاه مطالعه اين در. صورت گرفت اسانس

 قطر  متر، 30 طول به مويينه ستون با Agilent6890 نوع

 از ميكرومتر 25/0 داخلي لايه ضخامت و ميليمتر25/0 داخلي

 70 بصورت ابتدا در ستون دمايي برنامه با HP-5MS نوع

 دما افزايش سپس دما اين در دقيقه 2 توقف با سانتيگراد درجه

 و دقيقه، هر در درجه 15 سرعت با سانتيگراد درجه 220 تا

 دقيقه 2 مدت به سانتيگراد درجه 300 تا ستون دماي افزايش

  .شد استفاده

  

                                                           
1. Gas chromatography- Mass specterometry 

ي اسانس ارزيابي فعاليت ضد ميكروب -2-3

  E.coli O157:H7عليه باكتري
 روي MIC(2(رشد  كننده ممانعت غلظت حداقل ارزيابي

همكاران و  و گولوس روش به ،E.coli O157:H7باكتري 

 كشت  ابتدا.]18[دش انجام 3بر اساس ميكروول دايلوشن

 12 مدت به (BHI) 4زو مغ قلب آبگوشت محيط در باكتريايي

 دي متيل محلول در مذكور گياه اسانس .شد انجام ساعت

 اين در مورد استفاده غلظت بالاترين در درصد 10 سولفوكسايد

 به اسانس اين از متوالي رقت هاي  سپس گرديد وحل تحقيق

 10 حاوي ريلاست آزمايش لوله هاي  درtwo-fold صورت

 80 چاهك هر در كه بطوري .شد تهيه براث ليتر ميلي

 رقت از ميكروليتر 100  استريل، BHIكشت محيط ميكروليتر

 باكتريايي كشت ميكرو ليتر 20 و آماده شده اسانس متوالي هاي

cfu/ml 106 حدود حاوي
 E.coli   O157:H7 باكتري  از 

 دور با ثانيه 20 بمدت ها ميكروپليت ادامه در.  گرديداضافه

rpm100  بمدت گراد سانتي درجه 20 دماي در و شده شيك 

 ايجاد كه غلظتي حداقل. شدند گذاري گرمخانه ساعت 24

 گروه با مقايسه در مشهود كدورت عدم يا رشد عدم حالت

  .گرديد تعيين MIC بعنوان كرد كنترل

 اسانس در ميكروبي ضد فعاليت ارزيابي -2-4

  غذايي مدل
 ابتدا غذايي، مدل در اسانس ميكروبي ضد فعاليت رزيابيا براي

 را حرارت داده پاستوريزه شير. شد تهيه زير صورت به را دوغ

 دما اين در و فتيا افزايش گراد سانتي درجه 43 به دمايش تا

 استرپتوكوكوس هاي باكتري شامل استارتر درصد 2

 لفمخت هاي گونه و بولگاريكوس لاكتوباسيلوس ترموفيلوس،

 دماي در كرده اضافه درصد نمك 1و كمتر از  لاكتوباسيلوس

 گذاري خانه گرم pH :6/4 به رسيدن تا گراد سانتي درجه 42

 از يك هر به و تقسيم جداگانه بچ 6 به حاصل دوغ. ]19[ شد

 آماده قبل از آزمايش مورد باكتريcfu/ml 106  تعدادها بچ

 ،200 ،100 ،50 صفر، هاي غلظت سپس. گرديد اضافه شده

ر  دهفته دو مدت به اضافه را اسانس از ppm 500 و 300

 هفت، پنج، سه، يك، روزهاي طي و  نگهداريييخچالشرايط 

 ماندگاري يعني باكتريايي خصوصيات لحاظ از چهارده و ده

                                                           
2. Minimum inhibition concentration                                                       
3.  Micro-well dilution assay 
4. Brain Heart Infusion 
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 تيمارها از كدام هر (.]20[داده شد قرار ارزيابي شيا مورداشر

  .)شد انجام تكرار سه در

فيزيكوشيميايي دوغ اسانس دار  آناليز -2-5

  شده
 مختلف ي غلظت هاي دوغ حاوي از بچ هاكي هر يبرا

 سه، ك،ي ي، در روزها نگهداري شده در دماي يخچالاسانس

 را ريزفيزيكو شيميايي  شاتيپنج، هفت، ده و چهارده آزما

   :) تكرار انجام شد3 در هر تيمار( گرديدانجام 

pH دوغ با يك pH متر ديجيتالي (Nick, 776, Jena, 

Germany)  مجهز به يك الكترود استاندارد شيشه اي اندازه

 متر قبل از استفاده ابتدا با محلول هاي  pH ودگرديگيري 

  . كاليبره شد4 و pH ، 9بافري با 

يلي ليتر دوغ  م25 دوغ با مخلوط كردن 5اسيديته قابل تيتراسيون

 نرمال انجام 1/0  ميلي ليتر آب مقطر و تيتراسيون با سود10با 

 و اسيديته بر حسب درصد اسيد لاكتيك محاسبه گرديد

  .]19[دگردي

دماي  در دوغ دادن حرارت طريق از  دوغ6كل جامد مواد

 و اندازه گيري آن وزن شدن ثابت تا گراد سانتي درجه104

    .]19[دگردي باقيمانده انجام  وزن

اده از روش ژربر انجام اندازه گيري چربي دوغ با استف

 ميلي ليتر 10ميلي ليتر دوغ را با  11بطوري كه . ]21[دگردي

 ميلي ليتر الكل ايزوآميليك در 1و   درصد84اسيد سولفوريك 

 درجه 70 و در داخل بن ماري هدرون بوتيرومتر ريخته هم زد

 و از روي ستون مندرج ه دقيقه قرار داد5سانتي گراد به مدت 

 .گرديدبوتيرومتر مقدار چربي را قرائت 

  يابي خصوصيات حسيارز-2-6
براي ارزيابي ويژگي هاي حسي دوغ حاوي غلظت هاي 

. )22( استفاده گرديد7مختلف اسانس از آزمون پذيرش حسي

 ميلي ليتر 500شامل ( قسمت 6بدين منظور دوغ آماده شده به 

تقسيم شد، )  ميلي ليتر1000 با حجم يدوغ در فلاسك ها

 ،100 ،50 سپس اسانس مورد مطالعه در غلظت هاي صفر،

  . به هر فلاسك اضافه گرديد  ppm 500 و 300 ،200

. ارزيابي حسي بوسيله يك پانل پنج نفره صورت گرفت

اعضاي پانل معيار خود از ارزيابي حسي دوغ حاوي اسانس را 

در . مشخص نمودند 8 نمره اي9با استفاده از يك مقياس حسي 

                                                           
5. The titratable acidity 
6. Total solid 
7. Sensory acceptance test 
8. Nine point hedonic scale 

 خوب، 7 عالي، نمره 8 خيلي عالي، نمره 9اس نمره اين مقي

 نسبتاً بد، 4 نه خوب نه بد، نمره 5 نسبتاً خوب، نمره 6نمره 

 فوق العاده بد، براي 1 خيلي بد و نهايتاً نمره 2 بد، نمره 3نمره 

  .ديارزيابي ويژگي هاي حسي لحاظ گرد

  آناليز آماري -2-7
 آناليز آماري افزار نرم از شده آوري جمع داده هايبراي آناليز 

SPSS،ازتكراري و هاي داده براي واريانس آناليز  كه از  

  استفاده گرديد متغييرها براي مقايسه هاي دو تايي9تست توكي

  . در نظر گرفته شد(p<0.05) سطح معني دار بصورت و

  

  نتايج  - 3
 تركيبات  كه بيشترينداد نشان GC-MSنتايج بدست آمده از 

 آلفا ،)35/3 (%سينئول 8و1 را اسانس دهنده تشكيل

 و%) 78/13 (سيمن-پارا ،)03/9(%ترپينن گاما ،)42/7(%پينن

 دهنده تشكيل عمده  تركيبات.دهند مي تشكيل%) 1/51 (تيمول

 تركيب هر درصد و بازداري زمان با همراه اوتي كهليك اسانس

تركيب 18است كه اين  شده داده نشان يك شماره جدول در

 درصد كل تركيبات تشكيل 44/97ده در مجموع شناسايي ش

  .دهنده اسانس را شامل مي شوند

اسانس كهليك  باكتريايي ضد فعاليت -3-1

  اوتي
 حداقل از تعيين استفاده با كهليك اوتي اسانس اثر ضدباكتريايي

  بر اساس يافته هاي . گرفت قرار ارزيابي مورد مهاري غلظت

 (MIC) دگي از رشد اين مطالعه حداقل غلظت ممانعت كنن

  . ميكروگرم بر ميلي ليتر470براي اسانس مذكور برابر است با 

 E.coli O157:H7همچنين نتايج شمارش كشت باكتريايي

 روزه بصورت جدول زير 14در ماده غذايي دوغ در بازه زماني 

آناليز نتايج بدست آمده نشان داد كه افزايش غلظت . بود

 هش تعداد باكتري ها دارداسانس تاثير معني داري بر كا

)05/0p< ( و همانطور كه انتظار داشتيم با افزايش غلظت

 .شناسايي و شمارش باكترياي غير ممكن شد

آناليز فيزيكوشيميايي دوغ اسانس دار  -3-2

  شده
بررسي نتايج بدست آمده از آزمايشات فيزيكوشيميايي نشان 

 )P<0.001(مي دهد كه با گذشت زمان اختلاف معني داري 

در خصوصيات فيزيكوشيميايي همه گروه هاي مورد مطالعه 

                                                           
9. Tukey 
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 )P<0.05( افزودن اسانس تغييرات معني داري. ايجاد مي شود

 دو  با)F(در مقدار مواد جامد كل در بين گروه فاقد اسانس

 200 و100 هاي غلظت داراي ترتيب به كه) C(و ) B( گروه

ppm ف معني همچنين اختلا. اسانس هستند، ايجاد مي كند

) C(و ) F(داري از نظر اسيديته قابل تيتراسيون بين گروه 

  در غلظت هاي  اسانس  وجود دارد ولي در بقيه موارد افزودن

 مختلف تغييرات معني داري در خصوصيات فيزيكوشيميايي 

در كل مي توان گفت كه تغييرات ايجاد شده . ايجاد نمي كند

نبوده و اسانس به وسيله غلظت هاي بالاي اسانس محسوس 

 نمي ايجاد تغييرات معني داري  در خصوصيات فيزيكوشيميايي

  .كند

 GC/MSآناليز تركيبات اسانس كهليك اوتي با استفاده از  1جدول 

)دقيقه(زمان بازداري تركيبات شماره  درصد 

65/0 38/4 آلفا توجن 1  

52/4 آلفا پينن 2  42/7  

78/4 كامفن 3  95/0  

44/5 بتا ميرسن 4  75/0  

92/5 آلفا ترپنين 5  87/1  

سيمن-پارا 6  08/6  78/13  

15/6 بتا فلاندرن 7  05/1  

19/6  سينئول8و1 8  35/3  

67/6 گاما ترپينن 9  03/9  

14/8 كامفور 10  58/0  

72/8 سيكلو هگزان 11  58/1  

11/9 ايزوبورنيل پروپيونات 12  93/0  

06/11 كارواكرول 13  41/1  

16/11 تيمول 14  1/51  

60/13 ترانس كاريوفيلن 15  93/1  

16 D نماكرجر  88/14  29/0  

79/15 دلتا كادينن 17  38/0  

17/16 سيس آلفا بيزابولن 18  39/0  

44/97   جمع  

  

  )log CFU/ml (  روزه14  در نمونه هاي دوغ با غلظت هاي مختلف اسانس در طي بازه زمانيE.coliشمارش باكتري  2جدول 

)روز(دوره نگهداري     

 14  10  7  3  5 1  نمونه دوغ

 A  3.13±0.05 2.03±0.08  ND  ND  ND  ND 

 B  2.92±0.21 1.30±0.12  ND  ND  ND  ND 

 C  1.69±0.07 ND  ND  ND  ND  ND 

 D  ND ND  ND  ND  ND  ND 

 E  ND ND  ND  ND  ND  ND 

 F  3.18±0.17 3.02±0.23  1.60±0.13  1.02±0.09  ND  ND 

ND  :غير قابل شناسايي  
A:  50دوغ با ppmاسانس  ،B : 100دوغ با ppm ،اسانس C : 200دوغ باppm ،اسانس D : 300دوغ باppm ،اسانس E : 500دوغ باppm  اسانس 
  دوغ فاقد اسانس: Fو 
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   روزه14مواد جامد كل دوغ حاوي غلظتهاي مختلف اسانس در طول دوره  هاي داده ميانگين 3 جدول

  روز                   1  3  5  7  10  14

  نمونه دوغ

40/7  35/7  40/7  55/7  50/7  44/7  A 

25/7  30/7  35/7  30/7  33/7  44/7  B 

35/7  35/7  30/7  35/7  40/7  53/7  C 

40/7  33/7  50/7  55/7  50/7  53/7  D 

40/7  50/7  55/7  45/7  50/7  53/7  E 

40/7  40/7  46/7  50/7  51/7  53/7  F 

   

   روزه14 غلظت هاي مختلف اسانس در طول دوره دوغ حاوي ده هاي اسيديتهميانگين دا 4ولجد

14  10  7  5  3  1  
  روز                  

  نمونه دوغ

866/0  823/0  815/0  813/0  810/0  796/0  A 

890/0  800/0  793/0  786/0  780/0  766/0  B 

895/0  876/0  846/0  823/0  814/0  768/0  C 

870/0  820/0  816/0  800/0  776/0  763/0  D 

860/0  843/0  798/0  796/0  778/0  746/0  E 

876/0  803/0  770/0  768/0  763/0  733/0  F 

  

  آناليز حسي دوغ اسانس دار-3-3
داورهـا بـه قابليـت       دهـي  نمـره  از آمده بدست هاي داده آناليز

    و آناليز واريانسspssنرم افزار  با پذيرش و طعم و مزه دوغ

   هاي غلظت  حاوي  دوغ هاي كه مي دهد نشان طرفهيك 

 معني اختلاف هم پذيرش با قابليت از نظر اسانس مختلف

غلظت هاي بالاتر اسانس بر طعم و و ) p<0.05( داشته داري

بهترين طعم   اسانسppm50و دوغ با مزه دوغ اثر منفي دارد 

 .ها دارده و مزه را در بين همه گرو

   مختلف اسانسقابليت پذيرش دوغ حاوي غلظت هاي  5 جدول

F  E  D  C  B  A نمونه دوغ  

  قابليت پذيرش  01/8  48/7  05/7  13/6  21/5  75/7

 
  

  بحث - 4
اسانس ها و عصاره هاي حاصل از گياهان هزاران سال است 

مورد استفاده قرار در همه دنيا كه به صورت طعم دهنده و دارو 

گزارش هاي متعددي مبني بر خواص ضدميكروبي . مي گيرند

 عصاره برخي گياهان دارويي وجود دارد بنابراين از اسانس و

آنجايي كه گياهان مي توانند نقش موثري در كنترل بيماري 

هاي ميكروبي داشته باشند ارزيابي دقيق گياهان دارويي امري 

ضروري است از اين رو در اين مطالعه به ارزيابي خواص 

  .]23[مختلف گياه كهليك اوتي در مدل غذايي دوغ پرداختيم

اوتي با  كهليك اسانس شيميايي تركيب بررسي از حاصل نتايج

GC-MSمونو  نشان دهنده وجود مقادير بالاي تركيبات 

 و آنتي ضد باكترياييترپني، كه اين تركيبات داراي خواص 

 همچنين نتايج  بدست آمده. اكسيداني بالايي هستند مي باشد

 راستا اين در گرفته هاي انجام بررسي ساير با حدودي تا

داشته و تركيبات مشابهي در بررسي هاي مختلف  همخواني
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 ولي از نظر درصد ]25, 24[صورت گرفته شناسايي شدند

نتيك، آب ژوجود دارد كه به  تشكيل دهنده اختلافاتيتركيبات 

  .]26[و هوا، شرايط رشد، برداشت گياه بستگي دارد

 بطور كلي داشتن خواص ضد باكتريايي قوي بر عليه باكتري

ضور درصد  بيماري زا در اسانس هاي گياهي به علت حهاي

بالاي  تركيبات تيمول، كارواكرول و غيره مي باشد كه به نظر 

مي رسد مانند ديگر تركيبات فنوليك با اختلال در غشاي 

 انتقال الكتروني، پروتوني، جريان محركه پلاسمايي، نيروي

اثرات خود را بر سلول  سلولي محتويات انعقاد و فعال

هم درصد تيمول اسانس باكتريايي مي گذارند كه در مطالعه ما 

  .  ]27،28[بسيار بالاست

 بقا بروي) 2005 (همكاران و بديا توسط كه اي مطالعه در

E.coli O157:H7 هاي اسانس حاوي دوغ هاي نمونه در 

 داد نشان نتايج گرفت انجام نمك و ويشنآ سير، نعنا، گياهي

 درجه 4 نگهداري دماي با آويشن اسانس حاوي دوغ در كه

 تندي شيب با اول روز 7 در ها باكتري تعداد گراد، سانتي

 عاري دوغ) چهاردهم روز (دوره انتهاي در و كرد پيدا كاهش

 دارد همخواني ما مطالعه نتايج با كه بود اشرشياكلاي باكتري از

 بيشتر سوم و اول روزهاي در كاهش سرعت ما مطالعه در يول

  .]29[ بود

 روي بر اسانس كهليك اوتي را اثر مطالعه اي كه كلي بطور

 حتي و آزمايشگاهي شرايط در E.coli O157:H7 باكتري

 و كريم .ررسي قرار دهد وجود ندارد بمورد غذايي مدلهاي

 گياهان فرار هاي ميكروبي روغن ضد ثير تا ) 2004 ( بنياديان

 در اشريشياكلي بر باكتري آويشن و پونه زيره، ترخون، نعناء،

 آنان مطالعه در كه قرار دادند مطالعه مورد را ايراني سفيد پنير

 باكتري بر ميكروبي تاثير ضد بيشترين داراي كه آويشن از پس

 به داشته مشابه تاثير پونه تقريباٌ و زيره نعناء، بود، اشريشياكلي

 در غلظت هاي ) روز7( ساعت 168 گذشت از پس كه طوري

 لگاريتم از 5/2 تا 2 درصد به ترتيب منجربه كاهش 4/0 و 3/0

 اين شدند شاهد گروه به نسبتبار باكتريايي اشرشيا كلاي 

 اعلام ترخون گياه به طمربو را تاثير كمترين محققين

  .]30[داشتند

 روي بر را نعناع اسانس باكتريايي ضد اثر كه مطالعه اي  طي

 استافيلوكوكوس  وO157:H7باكتري هاي اشرشيا  

 گوشت و آزمايشگاهي شرايط  درCECT 4459اورئوس

 غلظت كه گرديد مشخص دادند، قرار بررسي مورد

 500كلي شيااشر باكتري براي نعناع اسانس مهاركنندگي

 كاهش باعث نيز گوشت و در ميكروگرم در ميلي ليتر بوده

شود كه نتايج اين مطالعه نشان از اثر  مياين باكتري رشد

ضدباكتريايي قويتر اسانس ما بر عليه باكتري اشرشيا در مقايسه 

  .]31[با اسانس نعنا دارد

، اثرات )2001( و همكاران smith ديگري از سويبررسي در 

چهار اسانس طبيعي گياهي يعني اسانس برگبو، ميخك، 

دارچين و آويشن، بعنوان يك نگهدارنده غذايي طبيعي در 

نيرهاي نرم با چربي كم  و ا درصد در پ5/0هاي صفر، غلظت 

و زياد، بر عليه ليستريا مونوسيتوژنز و سالمونلا انتريتيديس در 

.  روز انجام گرفت14 درجه سانتيگراد در طي 10 و 4ماهاي د

 درصد باعث 1در پنير با چربي كم هر چهار اسانس درغلظت 

كاهش رشد باكتري ها تا كمتر از يك كلني در هر گرم شدند، 

تنها اسانس بود در مقابل در پنير با چربي زياد اسانس ميخك 

  .]32[كه باعث كاهش مشابه گرديد

 پودر و اسانس روي اثر) 2012(اكريان و همكاران در مطالعه ش

بختياري بر خصوصيات حسي و ماندگاري ماست كه  كرفس

 اسانس بعد از  ppm 60 و 40، 20با افزودن غلظت هاي 

و آناليز فيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي ماست استارترزني 

آناليز فيزيكوشيميايي نتايج . در يك دوره معين انجام گرفت

 فيزيكوشيميايي خواص روي بر كرفس اد كه اسانسنشان د

 ماست اسيديته افزايش كنترل باعث و بوده گذار تاثير ماست

 و داده افزايش را حسي خواص چنين اين اسانس هم. شود مي

 ماندگاري افزايش باعث و دارد عطر و طعم بر را تاثير بيشترين

  .]33[شود مي ماست

 كيوانس و همكاران و) 1979(مطالعات زايكا و همكاران 

برخي اسانس ها و عصاره هاي گياهي نشان دادند كه ) 1991(

غلظت هاي معين بر روي باكتري هاي اسيد لاكتيك اثر در 

ها را در طي فرآيند تخمير  و رشد و فعاليت آنمثبت دارند

   .]34,35[دهندافزايش مي

 دادند نشان نيز ) 2005 ( همكاران و سيمك مطالعات چند هر

 آغازگر يهاي باكتر تعداد بر سير و آويشن نعناع، ادويه ثرا كه

البته و  باشد نمي دار معنا شاهد نمونه با مقايسهدر  دوغ

اختلاف در اسيديته نمونه فاقد اسانس با نمونه ي دوغ حاوي 

ppm 200 توان گفت كه نس ما فقط معني دار بود و شايد باسا

 منفي بر باكتريهاي اسانس مورد مطالعه نه اثر مثبت و نه اثر

  . ]19[داردناسيد لاكتيك دوغ 
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 اثرات ضدميكروبي روي بر زيادي پژوهش هاي   تاكنون

 اسانس اين رشد از اثر ممانعت و مختلف گياهي هاي اسانس

محيط  در بررسي ها اين اكثريت كه است گرفته صورت ها

 محدودي پژوهش هاي و بوده است آزمايشگاهي كشت هاي

 شده انجام غيره و لبني محصولات ايي نظيرغذ مدل هاي در

حساسيت  كه دهد مي نشان شده انجام اكثر تحقيقات. است

 در تركيبات ضدميكروبي مقابل در منفي گرم باكتري هاي

 به است ممكن كه است مثبت كمتر گرم هاي باكتري با مقايسه

 باكتري سلولي ديواره ساختمان در غشاي خارجي وجود خاطر

پس با توجه به گرم منفي بودن باكتري مورد . شدمنفي با هاي

مطالعه مي توان قدرت ميكروب كشي قويتري براي اسانس 

 كهليك اوتي در مواجهه با باكتريهاي گرم مثبت متصور بود

]36[.  

  

   نتيجه گيري كلي - 5
 و غذايي مصرف و كهليك اوتي گياه بودن بومي به توجه با

مي  بررسي اين كشورمان، در دور زمان هاي از آن دارويي

كهليك  گياه اسانس از عملي بكارگيري تواند مقدمه اي جهت

 شيميايي، خصوصيات تركيب وجه بهت باشد كه با اوتي

ضدميكروبي و حسي مطلوبي كه ايجاد مي كند علاوه بر 

 و مواد غذايي رفتن هدر استفاده از يك منبع مقرون به صرفه از

 گامي نهايت مي شود و در جلوگيري آن از خسارتهاي ناشي

  .شود برداشته جامعه ايمني غذايي و اعتلاي بهداشت جهت

  

  قدرداني و تشكر - 6
 مصوب ارشد كارشناسي پايانامه از بخشي حاصل پژوهش اين

باشد كه عمليات آزمايشگاهي  مي قزوين پزشكي علوم دانشگاه

  .دامپزشكي دانشگاه تبريز انجام شددانشكده آن با همكاري 
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Effect of  thymus kotschyanus essential oil on the physicochemical 
and sensory properties of doogh 
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Chemical preservatives are usually used to reduce or eliminate pathogenic or spoilage microorgan-
isms but their inordinate applications have resulted in toxigenic residuals and adverse effects on con-
sumers, So many researches have been done to substitute the chemicals with naturally occurring 
compounds, especially plant essential oils. 
In this study, the chemical compositions of essential Thymus kotschyanus were identified with set 
GC-MS. Then organoleptic properties, microbial and physicochemical quality of Doogh sample pre-
pared with adding different concentration Thymus kotschyanus essential oil were investigated during 
14 day storage. 
Results of GC-MS analysis indicated that thymol (51.1 %), p-cymene (13.78 %) and γ-terpinene (9.03 
%) comprised the highest amount of this EO. T. kotschyanus EO destroyed E.coli O157:H7 in ad-
detive low concentrations to Doogh in same the early days and the MIC that  determined by the micro 
dilution method was 470µg/ml. Based on the results, essential oil doesn’t have significant changes in 
Doogh physico-chemical properties excepion total solid that essentail Doogh free comparsion with 
Doogh contain 100 and 200 ppm make significant changes(p<0.05), the Doogh that contain 50 ppm 
was accepted by panelist. 
The addition of this EO has no adverse effect on the physicochemical and organoleptic properties of 
Doogh, also this EO effective substances could be purified and used as natural antibacterial agent, 
solely or along with others techniques, to prolong food shelf life. 
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