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استافیلوکوکوس میکروبی اسانس الئورزین بنه بر دبررسی خاصیت ض
 و لیوم نوتاتومیسپنی و مارکسیانوس کلویورومایسس، اشرشیاکلی، اورئوس

  اثر آن بر ماندگاري دوغ ایرانی
  

  3یمیرح عبدالرحمان ،2شادی مصلح میمر ،1ياحمد ثمهیم دهیس
  

  رانیا تهران، ،یاسلام آزاد دانشگاه تهران،ی پزشک علوم ،ییغذا عیصنا و هیتغذ علوم قاتیتحق مرکز ارشد،ی کارشناس -1
  رانیا تهران، ،یاسلام آزاد دانشگاه صفادشت، واحد ،ییغذا عیصنا و علوم گروه ار،یاستاد -2

  استادیار، گروه زراعت و اصلاح نباتات، دانشکده کشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامی، سنندج، ایران-3
)10/04/97: رشیپذ خیتار  96/ 01/10: تافیدر خیتار(   

  چکیده
 الئورزین بنهمیکروبی اسانس ضد ارزیابی خاصیتهدف از این تحقیق . گرددمیها ایجاد واسطه انواع میکروارگانیسمهاي غذایی از جمله دوغ بهفساد فرآورده

-پنی و )PTCC5195( مارکسیانوس کلویورومایسس، )PTCC1338( کلی اشرشیا،)PTCC1431( اورئوس استافیلوکوکوس هاي میکروبیبر سویه

دیسک کاغذي، حداقل  به روش انتشار  اسانس الئورزین بنهمیکروبی ضدخاصیت .باشد ماندگاري دوغ میثیر آن برأتو ) PTCC5074( نوتاتوم لیومیس
 و ندتلقیح شدو اسانس  )CFU mL-1 108(هاي مورد مطالعه باکتريهاي دوغ نمونه سپس به. شدحداقل غلظت بازدارندگی ارزیابی  غلظت کشندگی و

 78/43( ترینبیشداد که نتایج نشان  .بررسی قرار گرفتندمورد  نگهداري روز 28 درجه سلسیوس در طول 25 و 4دماي دو در هاي میکروبی آزمایشسپس 
دست هباورئوس  استافیلوکوکوسو مارکسیانوس  کلویورومایسس در برابررتیب تبهناشی از اسانس هاله عدم رشد قطر ) متر میلی22(ترین و کم) مترمیلی
 µl/ml 60/15؛ µl/ml 25/31= MBC( مارکسیانوس کلویورومایسس حساسیت ؛نشان داد اسانس گیکشندو  حداقل غلظت بازدارندگینتایج . آمد
=MIC ( نوتاتوم سیلیومپنیو )µL/mL 25/31 (MIC and MBC=  اورئوس افیلوکوکوساستنسبت به) µl/ml 50/62= MIC and MBC( و 

، جمعیت میکروبی مورد مطالعه  دوغمدت زمان نگهداريچنین نتایج نشان داد که طی هم. بیشتر است  =µL/mL 50/60(MIC and MBC( کلیاشرشیا
 4دماي  بنابراین،. بت به شاهد کاهش یافت اسانس نسهاي تیمار شده باچنین در نمونه درجه سلسیوس و هم25 درجه سلسیوس نسبت دماي 4دماي در 

  .مورد استفاده قرار گیردبراي افزایش ماندگاري دوغ تواند می بنه الئورزین همراه استفاده از اسانسدرجه سلسیوس به

  
  اسانس بنه ، زمان ماندگاري،یمیکروبضدخاصیت  دوغ، :کلید واژگان

  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: moslehishad@safaiau.ac.ir  
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  مقدمه - 1
ایران است که مصرف آن شیري بومی هاي فرآورده دوغ یکی از

تن  هزار 120 تولید سالانه ایران با .پیشینه تاریخی طولانی دارد
کنندگان و ترین تولیددوغ تهیه شده از ماست، یکی از بزرگ

امروزه تولید این محصول در . کنندگان دوغ در جهان استمصرف
  ازهشود و با استفادکشور به دو صورت صنعتی و سنتی انجام می

توان هایی مثل فیبرها میو انواع افزودنی هاي پروبیوتیکباکتري
دوغ علاوه  ].1 [اي این محصول را بهبود بخشیدهاي تغذیهجنبه

هاي مفیدي است که اثرات حاوي باکتري اي،بر مزایاي تغذیه
طور مرتب اگر دوغ به . دستگاه گوارش دارندبر سلامتمفیدي 

استرپتوکوکوس ید از جمله هاي مفمصرف شود باکتري
دستگاه گوارش   درلاکتوباسیلوس بولگاریکوس و ترموفیلوس

تواند طوري که مصرف مداوم آن میبه .شوندمستقر میانسان 
کپک و  ].2[ هاي مضر شودارگانیسممیکروموجب عدم رشد 

در این میان باشند که ترین عوامل فساد دوغ میمخمرها از عمده
کنند تولید توانند در دوغ رشد و در آن گاز ر میمخمرها بهتانواع 

مدت  کاهش  در نتیجهو باعث ترش شدن و بدطعم شدن آنو 
ها به ندرت دوغ را که کپکحالیدر  شوند،زمان ماندگاري آن 

جلوگیري از رشد منظور بنابراین امروزه به .کنندآلوده می
زمان  و افزایش مدت هاي عامل فساد در دوغمیکروارگانیسم
 ناتامایسین، هاي شیمیایی مانندانواع نگهدارندهاز ماندگاري آن 

هاي طبیعی جاي نگهدارندهبهپتاسیم و سوربات سدیمبنزوات
ها، که از رشد باکترياین ترکیبات با وجودي ].3[د کنناستفاده می

تواند باعث ایجاد کنند میها جلوگیري میمخمرها و قارچ
 بروز آسم، آلرژي، آسیب عصبی و :خطرات جدي از جمله

سمت استفاده از از این رو گرایش به]. 4[سرطان شوند 
 . اهمیت روز افزونی پیدا کرده استهاي طبیعینگهدارنده
اکسیدانی میکروبی، آنتیدلیل خواص ضدی بههاي طبیعنگهدارنده

سزایی دارند بخش در ارتقا سلامت انسان نقش بهو اثرات سلامتی
هاي گیاهی یکی از هاي طبیعی، اسانسز بین نگهدارندها]. 5[

 و میکروبیباشند که ضمن اثرات ضدها میترین انواع آنمهم
علاوه . کنند نقش مهمی در سلامت انسان نیز ایفا میاکسیدانیآنتی

ی بهداشتهاي گیاهی در صنایع دارویی، آرایشیبر این، اسانس
دهنده عنوان طعمذایی نیز بهغ کاربرد وسیعی دارند و در صنایع

دلیل داشتن شرایط کشور ایران به]. 6[گیرند مورد استفاده قرار می
- شمار میترین منابع گیاهان دارویی بهغنیاقلیمی خاص یکی از 

 1جنس پسته. باشدمیبنه یکی از انواع این گیاهان دارویی . رود
 گونه 11 شود که شاملبندي میطبقه 2جز خانواده آناکاردیاسه

باشد و سه گونه آن از قبیل پسته خوراکی، خنجوك و بنه در می
 از Pistacia atlantica بنه با نام علمی. ایران رویش دارند

باشد که انتشار آن از جزایر قناري هاي وحشی پسته میجمله گونه
و کشورهاي ساحل مدیترانه آغاز شد و تا آسیاي صغیر، سوریه، 

نستان و پاکستان گسترش یافته است و در ایران قفقاز، ایران، افغا
ت انبوه و در صورکردستان بههاي فارس و در حد فاصل استان
هاي اندام]. 7[شود صورت پراکنده دیده میبقیه نقاط کشور به

چنین  همباشند، میوه و برگ آن حاوي اسانس میمختلف بنه نظیر
غذایی  ر موادو سایعنوان ادویه در دوغ هاي آن نیز بهاز میوه

تحقیقات صورت گرفته بیانگر این است که ]. 8[شود استفاده می
هلیکوباکتر ترکیبات موجود در الئورزین بنه داراي فعالیت ضد 

 الئورزین]. 9[باشد و در درمان زخم معده نقش دارد  می3پیلوري
 سازي وآدامس صنایع داروسازي، اي درگسترده درطیف بنه

تهیه لوازم  اسانس الئورزین آن در از]. 10[دارد  صنعتی کاربرد
غذایی  سازي مواددهنده درآمادهعنوان طعمعطر و به و آرایشی

ما  کشور در کهاین به توجه  با].11[گیرد مورد استفاده قرار می
میکروبی اسانس بنه بر ماندگاري دوغ ایرانی تاکنون اثر ضد

بررسی  مطالعه نای از هدف صورت نگرفته است بنابراین،
امکان  آزمایشگاهی و شرایط خاصیت ضدمیکروبی این اسانس در

  .باشدمی دوغ نگهدارنده عنوان به گیاه اسانس این از استفاده
  

   اهاد و روشمو - 2
  روش تهیه اسانس بنه - 2-1

درخت بنه ) سقز(مطالعه در این پژوهش از الئورزین  اسانس مورد
)Pistacia atlantica subsp. Kurdica ( در استان کردستان
براي این منظور ابتدا تنه درختان زخمی و سپس . دست آمدبه

گیري اسانس. آوري شد ه از محل زخم جمعالئورزین تراوش یافت

                                                             
1. Pistacia  
2. Anacardiaceae  
3. Helicobacter Pylori 
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از الئورزین نیز با روش تقطیر با آب و با استفاده از دستگاه 
گیري، اسانس حاصله توسط  بعد از اسانس.کلونجر انجام شد

دیم آبگیري، و تا زمان آزمایش میکروبی اسانس س سولفات
  ].12[ اي و در یخچال نگهداري شدحاصله در ظروف شیشه

  پژوهشوند کلی ر - 2-2
 بنه از  الئورزینمنظور بررسی خاصیت ضدمیکروبی اسانسبه

استفاده شد و ) تعیین قطر هاله عدم رشد(روش دیسک کاغذي 
لظت کشندگی و حداقل غ) MIC(حداقل غلظت بازدارندگی 

)MBC ( در برابر باکتري گرم مثبت )اورئوس استافیلوکوکوس (
 کلویورومایسسو مخمر ) اشریشیاکلی(و باکتري گرم منفی 

.  مورد ارزیابی قرار گرفتلیوم نوتاتومیسپنی و کپک مارکسیانوس
دست ه اسانس مورد استفاده را ب MBCو  MICبراي این منظور

،  MBCو MICدست آمده از تعیین ه بر مبناي غلظت بوآورده 
- نمونهسپس  .هاي مذکور در دوغ مورد استفاده قرار گرفتاسانس

هاي از هر یک از باکتري CFU mL-1 108 مقدارهاي دوغ به
مجموع آزمایشات دین ترتیب ب. مورد مطالعه و اسانس تلقیح شد

 درجه 4( یخچال  در دو دمايدر دوره ماندگاري میکروبی
 روز 28مدت به ) درجه سلسیوس25(ماي محیط و د) سلسیوس

و  مورد بررسی قرار گرفت 28-  21-  14-  7-در روزهاي صفر 
  ].14،13[ . بنه بررسی شد الئورزینکیفیت دوغ حاوي اسانس

  هاآزمون - 2-3
تعیین ترکیبات اسانس توسط کروماتوگرافی  -2-3-1

GC/MS  
 HPوگرافجهت شناسایی ترکیبات اسانس از دستگاه گاز کرومات

 استفاده HP MSD 5973سنج جرمی  متصل به طیف6890
  . شد

 با قطر داخلی TRB5-MSگاز کروماتوگراف مجهز به ستون 
حامل هلیوم  متر، گاز 30 میکرولیتر و طول 25/0 و ضخامت 250

 1لیتر در دقیقه و حجم تزریق نمونه  میلی1با سرعت جریان 
  ].15 [میکرولیتر بود

سازي استاندارد میکروبیضدیت خاصتعیین  -2-3-2
  جمعیت میکروبی 

 استافیلوکوکوس اورئوس هاي میکروبیابتدا سویه
)PTCC1431(،کلی اشرشیا) PTCC 1338( ،کلویورومایسس 

 سیلیوم نوتاتومپنیو ) PTCC 5195 (مارکسیانوس
)PTCC5074 (هاي ز سازمان پژوهشالیوفیلیزه  صورتبه

 سوسپانسیون میکروبی با  ویدعلمی و صنعتی ایران تهیه گرد
  ].16[کدورت معادل نیم مک فارلند تهیه شد 

روش انتشار دیسک  به تعیین قطر هاله عدم رشد- 1- 2- 3- 2
  کاغذي

 در محیط ساعته 24 کشت از انتشار دیسک کاغذيدر روش 
براي  PDA1 کشت مولر هینتون براي باکتري و محیط کشت

 تهیه فارلند مک نیم لمعاد سوسپانسیون میکروبی کپک و مخمر
. گرفت صورت یکنواختی سطح محیط کشت، کشت بر و گردید

 در  میکرولیتر اسانس خالص20 آغشته به بلانک سپس دیسک
 درجه 37 دماي در  ساعت24 مدت بهو داده قرار آن مرکز

 3مدت  درجه سلسیوس به25ها و دماي تري براي باکسلسیوس
با  پس از این مدت. ري شدندگذاگرمخانهبراي مخمر و کپک  روز

و  باکتري مقاومت عدم رشد میزان حساسیت یا هاله گیرياندازه
 .]17[ شد کپک و مخمر مشخص

سنجش میزان حـداقل غلظـت بازدارنـدگی         -2-3-2-2
)MIC(2  

 سازي حداقل غلظت بازدارنـدگی اسـانس     با استفاده از روش رقت    
 عــصاره از بـدین منظــور بـراي هــر  .  بنــه تعیـین گردیــد الئـورزین 
هاي آزمایش حـاوي سوسپانـسیون میکروبـی       تایی لوله  9مجموعه  

CFU mL-1 108 پس از گرمخانـه . ه شدهاي متوالی تهیغلظت و-

اولـین  .  بررسـی شـد  میکروبیها از نظر کدورت رشد  گذاري، لوله 
 مـشاهده  میکـروب ترین غلظت اسانس کـه در آن رشـد       لوله با کم  

  ].18 [ارندگی رشد تعیین شدعنوان حداقل غلظت بازدنشد به

                                                             
1. Potato Dextrose Agar (PDA) 
2. Minimum Inhibitory Concentration  
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سنجش میزان حداقل غلظت کشندگی  -2-3-2-3
)MBC(1  

ها با توجه به نتایج اسانس) MBC(حداقل غلظت کشندگی 
MICرشد که هایی رقتاز میکرولیتر 10 میزان.  تعیین شد 
 محیط حاوي هايپلیت به بود، شده متوقف ها کاملاًآن در باکتري

گذاري پلیت از نظر تعداد کلنی مخانهکشت منتقل شد و پس از گر
  بودند،میکروب رشد فاقد که هاییدر نهایت غلظت. بررسی شد

  ].19 [شدند گزارش MBCعنوان به

 هاي دوغ حاوي اسانستولید نمونه - 2-4
   بنهالئورزین
دهنده و هاي دوغ بدون اضافه کردن هر گونه طعمابتدا نمونه

سپس ، تان کردستان تهیه شدنگهدارنده از کارخانه واقع در اس
  درصد استاندارد نیم مک فارلند6/8درصد اسانس و  38/5مقدار 

لیتر رسانیده شد و بار میکروبی  میلی30همراه با دوغ به حجم 
)  درجه سلسیوس25(دوغ در دو دماي یخچال و دماي محیط 

مورد ) 28- 21-14- 7- صفر(هاي  روز در زمان28طی مدت زمان 
  ].20[ فتبررسی قرار گر

  هاي میکروبی آزمون-2-4-1
هـاي اعـشاري بـراي      سازي آزمایه، سوسپانسیون اولیه و رقت     آماده

 8923-1ملی ایران به شـماره  آزمون میکروبیولوژي طبق استاندارد  
ــتانجــام  ــی در نمونــهشــمارش  ].21[ گرف در هــاي دوغ میکروب

 کپـک و مخمـر از       بـراي  . انجام شد  28-21-14-7-روزهاي صفر 
 گـذاري در  بعـد از گرمخانـه     اسـتفاده شـد و       YGCط کشت   محی

هـا   شمارش کلنی   از سه تا پنج روز     ، بعد درجه سلسیوس  25دماي  
هـا   نمونـه   استافیلوکوکوس اورئوس  براي شمارش . صورت گرفت 

از کــشت شــدند و بعــد محــیط کــشت مــانیتول ســالت آگــار در 
 24  پـس از ، درجه سلـسیوس 37دماي ها در  گذاري پلیت گرمخانه

بـراي شـمارش     ].23،  22[ ندهـا شـمارش شـد      کلنی  ساعت 48تا  

                                                             
1. Minimum Bactericidal Concentration (MBC) 

گـذاري  و گرمخانه  VRBA agarاز محیط کشت نیز اشرشیاکلی
  ].24[ استفاده شد ساعت 24مدت به درجه سلسیوس 37ي  دمادر

   تجزیه و تحلیل آماري-2-5
آزمایش هاله عدم رشد در قالب طرح کاملاً تصادفی با چهار تیمـار   

ها با استفاده از آزمـون  مقایسه میانگین.  طراحی گردید در سه تکرار  
هـا بـا   تجزیـه و تحلیـل داده  . ت درصد انجام گرف5توکی در سطح    

اسـتفاده از جــداول تجزیـه و تحلیــل آنــالیز واریـانس یــک طرفــه    
)ANOVA (22افزار آماري به کمک نرمSPSSصورت گرفت .  
  

   نتایج و بحث -3
  رکیبات اسانسنتایج حاصل از آنالیز ت -3-1

نتایج حاصل از آنالیز اسانس توسـط دسـتگاه گـاز کرومـاتوگرافی             
 .ارائه شده است) 1( در جدول (GC-MS)جرمی 

 47/91(عنوان جز اصـلی  پنین بهگردد آلفا که ملاحظه می گونههمان
-عنوان ترکیب غالـب، بـیش     نیز به )  درصد 47/2(پینن  و بتا ) درصد

 نتــایج .دهنــد را تــشکیل مـی تـرین درصــد ترکیبـات اســانس بنـه   
دهد که آلفاپنین ترکیـب اصـلی و یـک ترکیـب            تحقیقات نشان می  

  هـاي جـنس پـسته   گونـه  بـرگ  اسانس در مهم بسیار میکروبیضد
) 2016(ها رحیمی و همکـاران     چنین در سایر پژوهش   هم .باشدمی
عنـوان ترکیـب اصـلی و    هرا ب ـ)  درصد92– درصد24/89(پینن  آلفا

عنـوان دیگـر ترکیـب    را بـه  )  درصـد  86/6 – درصـد  62/1(بتاپینن  
هاي نر و ماده بنه زیر گونـه کردیکـا        غالب در اسانس الئورزین پایه    

دست آمده در این پـژوهش مطابقـت      هگزارش نمودند که با نتایج ب     
  ].25[ دارد

ترکیبات اسانس ) 1379(در تحقیق دیگر، برازنده و همکاران 
سنج جرمی  ازي متصل به طیفپوست میوه را با کروماتوگرافی گ

(GC/MS) و کروماتوگرافی گازي (GC)یین  شناسایی و تع
 30/5(پینن ، بتا) درصد60/73(مقدار نمودند و ترکیبات آلفاپینن 

عنوان هرا ب)  درصد30/2(و کامفن )  درصد26/3(، میرسن )درصد
  ].26[ترکیبات غالب گزارش نمودند 
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  میکروبینتایج تعیین خاصیت ضد - 3-2
   نتایج هاله عدم رشد-3-2-1
  

بین حاکی از آن است که ) 2(نتیجه حاصل از جدول 
هاي مختلف تیمار شده با اسانس الئورزین بنه، از میکروارگانیسم

 داري در سطح احتمال یک تفاوت معنیهاله عدم رشدقطر لحاظ 
 .درصد وجود دارد

  
Table 2 Variance analysis of reaction of different microorganisms than oleoresin essential oil of Pistacia 

atlantica subsp. Kurdica in terms of the inhibition zone diameter (mm) 

  
مقایسه میانگین قطر هاله عدم رشد اسانس بنه علیه ) 1(شکل 

، اشرشیاکلی، اورئوس استافیلوکوکوسهاي میکروارگانیسم
دهد  نشان میسیلیوم نوتاتومپنی و مارکسیانوس کلویورومایسس

- میکروارگانیسمکه تفاوت چشمگیري در بین قطر هاله عدم رشد 

ترین ترین و کمشبی. یکدیگر وجود داردهاي مختلف نسبت به
 کلویورومایسس ترتیب مربوط به مخمرقطر هاله عدم رشد به

 ترتیب . بوداستافیلوکوکوس اورئوس و باکتري مارکسیانوس

Table 1 Chemical composition of the oleoresin essential oil of Pistacia atlantica subsp. Kurdica by GC-MS  
Percent  )sminute( Retention time  Substances  

0.14 8.31 Tricyclene 
91.47 9.06 Alpha Pinene  
0.94 9.41 Camphene  
0.11 9.63 Verbena  
0.42 10.41 Sabinene  
2.47 10.50 Beta Pinene 
0.48 11.16 Beta Myrcene  
0.36 11.80 Delta 3-Caren  
0.24 12.33 Benzene, 1-methyl-4-(1-methylethyl)  
0.60 12.49 1-limonene  
0.21 12.57 1,8-Cineoe  
0.42 14.63 Alpha Terpinolene 
0.18 14.91 Alpha-Pinene Oxide  
0.24 15.19 Unknown  
0.10 15.85 Alpha-Campholene Aldehyde  
0.13 16.26 Trans-Pinocarveol  
0.47 16.48 Unknown  
0.08 17.02 Pinocarvone  
0.23 17.76 Benzenemethanol,4-(1-methylethyl)  
0.06 17.94 Alpha Terpineol  
0.01 18.08 Bicycle[3.1.1]hept-2-ene-caboxal  
0.29 18.47 Bicycle[3.1.1]hept-3-en-2-one  
0.12 20.79 Bicycle[2.2.1]heptan-2-ol  
0.05 21.13 Unknown  
0.12 24.20 Unknown  

variation source release option Inhibition zone 
Treatment  3 

**1694.70  
Error  8 1.09 
Total  11  1695.83  

Variation factor (CV %)    1.40  
** (P<0.01)  
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هاي مورد مطالعه به اسانس الئورزین بنه حساسیت میکروارگانیسم
  .ترتیب زیر استبه

 
 

Fig1 The means of inhibition zone diameter of 
oleoresin essential oil of Pistacia atlantica subsp. 
Kurdica against different microorganisms' growth 

Means with different letters are significantly different 
by Duncan’s test (P< 0.05) 

 
 ˃توم سیلیوم نوتا پنی˃کلی اشرشیا ˃استافیلوکوکوس اورئوس

  مارکسیانوس کلویورومایسس

ترین اثر  بنه از بیش الئورزیناسانسکه توان دریافت  میبنابراین
 ترتیب بهبعد از آنضدمیکروبی در برابر مخمر برخوردار است و 

  .  قرار داشتندکلی اشرشیا و باکتريلیوم نوتاتومیسپنیکپک 
 اورئوساستافیلوکوکوس  باکتري در رشد عدم هاله نتایج بررسی

  2010 در سال و همکارانAyepola تحقیقات  با آن مقایسه و
 الئورزین اسانس باکتریاییضدخاصیت  که دهدمی شانن

P.atlantica اسانس برگ باکتریاییضد برابر خاصیتاً دو بتقری 
 ترکیبات و فنلی ترکیبات که رسدمی نظربه. باشدمی اکالیپتوس

- می باکتریاییضد خاصیت در ثرؤم جمله ترکیبات از اسانس فرار

 ثرؤم هامیکروارگانیسم از وسیعی بسیار علیه محدوده که بر باشند
  ].27[ باشندمی
 و )MIC( نتایج حداقل غلظت بازدارندگی -3-2-2

  )MBC(حداقل غلظت کشندگی 
حاکی از آن است که حداقل غلظت بازدارندگی ) 3( جدول

)MIC( و (MBC) تیمار  هايگانیسممیکروار با توجه به نوع
  ).P<0.01( ندداري نشان دادشده، اختلاف معنی

 
Table 3 The Means of minimum inhibitory concentration (MIC) and Minimum Bactericidal concentration 

(MBC) of oleoresin essential oil of Pistacia atlantica subsp. Kurdica against different microorganisms 

ن اسانس الئورزی MICمقدار کمترین دست آمده هب نتایج براساس
 میکرولیتر در 60/15( کلایورومایسس مارکسیانوسبنه علیه مخمر 

 25/31(سیلیوم نوتاتوم پنیو متعاقباً علیه کپک ) لیترمیلی
 MIC ترین مقداربیش .دست آمدهب) لیترمیکرولیتر در میلی

هاي باکتري  علیهنیز) لیتر میکرولیتر در میلی50/62(
دست آمد که تفاوتی از هب کلیاستافیلوکوکوس اورئوس و اشرشیا

 ).3جدول (دو باکتري وجود نداشت اثر اسانس بر این لحاظ بین 
 مقاومت کمتري  کلایورومایسس مارکسیانوسبنابراین مخمر

کمتري از اسانس بنه داشته و با غلظت الئورزین نسبت به اسانس 
دست آمده از هچنین نتایج بهم .ده آن رشد آن مهار شدمورد استفا

MBCترین مقداریشب  نشان داد که MBC  اسانس الئورزین بنه

 میکرولیتر در 50/62 (اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوسعلیه 
نیز علیه مخمر )  میکرولیتر25/31(ترین مقدار و کم) لیترمیلی

دست ه بسیلیوم نوتاتومکپک پنی و کلایورومایسس مارکسیانوس
کلایورومایسس آمد که بیانگر حساسیت بیشتر مخمر 

 هاي در مقایسه با باکتريسیلیوم نوتاتومپنی و کپک مارکسیانوس
با ) 2009(گالم و همکاران  .باشدمیاستافیلوکوکوس اورئوس 

بر سه باکتري  1میکروبی اسانس پسته گونه ورابررسی فعالیت ضد
با استفاده ) 4سئو پروتو 3سئوستافیلوکوکوس اور، ا2کلیاشریشیا(

به این نتیجه ) MIC ،MBC کاغذي، انتشار دیسک(از سه روش 
                                                             
1. Pistacia vera L. 
2. Escherichia coli 
3. Staphylococcus aureus 
4. Proteus sp. 

Microorganisms MIC (µl/ml) MBC (µl/ml) 
Kluyveromyces marxianus 15.60 c 31.25 b 

Penicillum natatum 31.25 b 31.25 b 
Staphylococcus aureus 62.50 a 62.50 a 

Escherichia coli 62.50 a 62.50 a 
Means with different letters are significantly different by Duncan’s test (P<0.05) 
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میکروبی در ئورزین بنه داراي فعالیت ضدالرسیدند که اسانس 
نین چهمو ) سئوپروتکلی، اشریشا(منفی هاي گرم برابر باکتري

بنابراین . رددا) سئواوراستافیلوکوکوس (مثبت هاي گرم باکتري
منفی هاي گرم مثبت و گرم هر دو باکترياین اسانس عامل مهار 

 مطابقت دارد نتایج حاصل از پژوهش حاضر نیزشناخته شد که با 
]. 28[ گزارش شد استافیلوکوکوس اورئوسترین باکتري و مقاوم

 ترکیبات در که است ایندر هر حال نتایج محققان حاکی از 
. دارد وجود ضدمیکروبی پتانسیل با ايدهما پسته، خارجی پوسته
 سنتز قدرت داراي گیاهان، از گروهی شده منتشر گزارشات طبق

 مشتقات ترکیبات این از برخی و باشندمی آروماتیک ترکیبات
 ترکیبات هايزیرشاخه ترینمهم از فلاوونوئیدها .باشدمی فنلی

 هايعفونت با مقابله نظورمبه گیاهان در که آیندمیشمار  بهلیفن
 اخیر، هايسال در شده انجام تحقیقات .شوندمی ساخته میکروبی

 از وسیعی طیف بر فلاوونوئیدها نندگیکرمها خاصیت مبین
 به اتصال علتهب تواندمی این خاصیت. باشدمی هامیکروارگانیسم

 به یا هاباکتري سلولی دیواره به اتصال سلولی، خارج هايپروتئین
 در تحقیق ].29 [باشد هاباکتري غشاي کردن یمتلاش علت

ورا میکروبی عصاره آلوئهاثر ضد) 2009(روما و همکاران دیگري 
 از  مورد بررسی قرار دادند که نتایج حاصل با سه روشو بنه را

نشان داد که عصاره برگ بنه ) MBC(حداقل غلظت کشندگی 
هاي گرم مثبت میکروبی بالایی در برابر باکتري فعالیت ضدداراي

هاي پژوهش حاضر این نتایج با یافته که باشدمنفی میگرم و 
-  بنه را می الئورزینمیکروبی اسانسضد خاصیت .مطابقت داشت

 مهم بسیارمیکروبی  ضد که یک ترکیب اصلی وپیننآلفا توان به
  ].30[شد نسبت داد با میجنس پسته برگ اسانس در
  يماندگار زمان دتم و میکروبی جمعیت  ارزیابی- 3- 3

کلایورومایسس تغییرات لگاریتم جمعیت میکروبی ) 2(شکل 
هاي حاوي اسانس و بدون اسانس را در دو در نمونه مارکسیانوس

 .دهد نسبت به زمان را نشان میسلسیوس درجه 25 و 4دماي 
 درجه 4 در دماي هاي تیمار شدهنمونهنتایج حاکی از آن است که 

 درجه سلسیوس کاهش بیشتري 25سلسیوس نسبت به دماي 
 سیکل 3هاي حاوي اسانس در هفته نخست در نمونه. اندداشته

شود و در لگاریتمی کاهش اولیه جمعیت میکروبی مشاهده می
 سیکل لگاریتمی 1هاي بدون اسانس تا هفته نخست نمونه

این کاهش در مورد جمعیت میکروبی کاهش پیدا کرده است و 

هاي حاصل از تیمارهاي حاوي اسانس بسیار شدیدتر است و داده
- هاي حاوي اسانس کاهش بیشتر بار میکروبی را نشان مینمونه

  . دهند

  
 

Fig 2 The effect of oleoresin essential oil of Pistacia 
atlantica subsp. Kurdica on microbial counts (log 10 

cfu/mL) of Kluyveromyces marxianus in Iranian 
dough during storage at 4 °C and 25 °C. 

  
هاي حاوي اسانس  را در نمونهکلیاشرشیاار میکروبی ب) 3(شکل 

        نشان سلسیوس درجه 25 و 4و بدون اسانس در دو دماي 
  .دهدمی

  
 

Fig 3 The effect of oleoresin essential oil of Pistacia 
atlantica subsp. Kurdica on microbial counts (log 10 
cfu/mL) of Escherichia coli in Iranian dough during 

storage at 4 °C and 25 °C. 
  

 کلیاشرشیا تیمارهاي حاوي هاي مربوط بهمقایسه داده) 3(شکل 
حاوي اسانس و  درجه سلسیوس 25 و 4ده در دماي نگهداري ش
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ها در در تمام نمونه توان نتیجه گرفتباشد که میبدون اسانس می
باید و این ی کاهش مکلیاشرشیاي نخست جمعیت میکروبی هفته

همانند .  اسانس شدیدتر استهاي حاويکاهش در مورد تیمار
حاوي اسانس از هاي تیمار شده هاي مخمر، در مورد نمونهنمونه

 و پس از آن تا پایان یابدافزایش میروز هفتم جمعیت میکروبی 
گرچه در .  میکروبی مشهود استهفته چهارم کاهش تدریجی بار

ها کاهش بار میکروبی مشاهده شد ولی اختلاف بین ي نمونههمه
تیمار شده هاي  در نمونه28روبی روز نخست و روز بار میک

 براي  سیکل لگاریتمی3تر و حدود دحاوي اسانس بسیار شدی
 سیکل 4 درجه سلسیوس و 25تیمار نگهداري شده در دماي 

 درجه سلسیوس 4لگاریتمی براي تیمار نگهداري شده در دماي 
هاي حاوي تغییرات جمعیت میکروبی بین نمونهنرخ . باشدمی

در هر دو دما به طور نسبی یکسان است اسانس و بدون اسانس 
  .ي حاوي اسانس داراي بار میکروبی کمتري هستندهاولی نمونه

 در استافیلوکوکوس اورئوستغییرات جمعیت ) 4(شکل 
 حاوي اسانس و بدون اسانس سلسیوس درجه 25 و 4هاي تیمار

  .دهدرا نشان می

 
 

Fig 4 The effect of oleoresin essential oil of Pistacia 
atlantica subsp. Kurdica on microbial counts (log 10 
cfu/mL) of Staphylococcus aurous in Iranian dough 

during storage at 4 °C and 25 °C. 
  

  تیمارهاي حاويهاي مربوط بهمقایسه داده) 4( شکل
 درجه 25 و 4 نگهداري شده در دماي استافیلوکوکوس اورئوس

توان نتیجه باشد که می میحاوي اسانس و بدون اسانسسلسیوس 
استافیلوکوکوس ها بار میکروبی گرچه در تمام نمونه گرفت

 بار در نهایت اختلاف داشته و 28 روز نخست و اورئوس
- ه و بهمیکروبی کاهش یافته است ولی تغییرات یکنواخت نبود

ها قابل افزایش در تمام تیمارـ هاي هفتگی کاهشی صورت سیکل
هاي حاوي ولیه جمعیت میکروبی در تیمارکاهش ا. مشاهده است

 سیکل لگاریتمی کاهش یافته است اما این 4اسانس به اندازه 
 سیکل لگاریتمی 1اندازه اهش در مورد تیمار بدون اسانس بهک

 و 4  نگهداري شده در دمايباشد و اختلافی بین بار میکروبیمی
که ننتیجه ای. شود در روز آخر مشاهده نمی سلسیوس درجه25

 در تغییر )داريمعنی ( درجه سلسیوس تاثیر25 یا 4تفاوت دماي 
 نداشته ولی حضور یا عدم استافیلوکوکوس اورئوسبار میکروبی 

- پنیتغییرات جمعیت ) 5(شکل  .حضور اسانس بسیار موثر است
 حاوي سلسیوس درجه 25 و 4هاي در تیمارلیوم نوتاتوم یس

  .ددهاسانس و بدون اسانس را نشان می
  

  
 

Fig 5 The effect of oleoresin essential oil of Pistacia 
atlantica subsp. Kurdica on microbial counts (log 10 

cfu/mL) of Penicillium Nutatum in Iranian dough 
during storage at 4 °C and 25 °C. 

  
- پنی تیمارهاي حاوي کپک بههاي مربوط مقایسه داده )5(شکل 

 درجه سلسیوس 25 و 4 نگهداري شده در دماي لیوم نوتاتومیس
در توان نتیجه گرفت باشد که میحاوي اسانس و بدون اسانس می

نه  درجه سلسیوس بدون اسانس 25تیمار نگهداري شده در دماي 
ي سوم میزانی رشد بلکه در هفته، تنها بار میکروبی کاهش نیافت

ولی در سایر . یابد کاهش میهده شد که البته مجدداًهم مشا
 مشابه یکدیگر است گرچه تیمار تیمارها نرخ تغییرات تقریباً
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-  درجه سلسیوس حاوي اسانس بیش4نگهداري شده در دماي 

 سیکل لگاریتمی را 4 ترین کاهش بار میکروبی به اندازه تقریباً
 اسانس این بدون  درجه سلسیوس4نشان داد و در مورد تیمار 

 سیکل 5/2 کاهش اولیه جمعیت میکروبی در هفته اول تقریباً
 25ار این در حالی است که براي تیم. لگاریتمی کاهش یافت

 سیکل لگاریتمی کاهش 3اندازه درجه سلسیوس حاوي اسانس به
ولی تفاوت زیادي بین . اولیه جمعیت میکروبی مشاهده شد

حاوي   درجه سلسیوس25 و 4هاي نگهداري شده در دماي تیمار
لیوم یس پنیبنابراین در مورد کپک. شوداسانس مشاهده نمی

ها کاهش بار میکروبی نسبت به سایر میکروارگانیسمنوتاتوم 
   .باشدمشهودتر می

نس الئورزین میکروبی اسادلیل دارا بودن خاصیت ضدبنابراین به
وگیري از عنوان نگهدارنده در کاهش یا جلتوان از آن بهبنه می

هاي مواد غذایی هاي عامل فساد در فرآوردهرشد میکروارگانیسم
مطالعه حاضر گویاي کاهش جمعیت از جمله دوغ استفاده کرد که 

استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیاکلی، کلایورومایسس  میکروبی
یش زمان زافو ا در دوغلیوم نوتاتوم یس پنیو مارکسیانوس

- بنه میالئورزین سطه افزودن اسانس واماندگاري این نوشیدنی به

 به بررسی و 1391طباطبائی یزدي و همکاران در سال  .باشد
مقایسه اثر ترکیبات بازدارنده طبیعی در جلوگیري از رشد 

در . پرداختندهاي دوغ صنعتی  در نمونهاستافیلوکوکوس اورئوس
میکروبی عصاره و پودر گیاهان تیره نعناع این تحقیق اثرات ضد

استافیلوکوکوس در جلوگیري از رشد ) ناع وکاکوتینع ویشن،آ(
پس از بررسی . هاي دوغ صنعتی بررسی شد در نمونهاورئوس

 از تريبیش میزانبه نعناع تیره پودر گیاهان که داد نشان نتایج
 استافیلوکوکوسجمعیت  کاهش بر نعناع تیره گیاهان عصاره

هاي پژوهش حاضر هکه این نتایج با یافت  تاثیر دارداورئوس
- نس موجب کاهش معنیکاربرد اسا به صورتی که مطابقت داشت

میکروبی گیاهان دلیل خاصیت ضدبه . شددار بار میکروبی دوغ
ها سنتز اسید نوکلئیک و معطر و وجود ترکیبات فنلی در آن

ATPasشود سلولی، دچار اختلال میء و انتقال الکترونی غشا .
ي مونهکاهش جمعیت میکروبی نسبت به نتوان گفت بنابراین می

دلیل ترکیبات اتانولی و متانولی موجود در گیاهان معطر شاهد به
  ].31[ است

  

  گیري نتیجه- 4
 در  اسانس الئورزین بنهفعالیت ضدمیکروبینتایج حاصل گویاي 

موجب طوري که  بههاي مورد بررسی بودها و قارچ مقابل باکتري
اما نتایج . ها گردیدن میکروارگانیسمبازدارندگی و کشندگی ای

- میکروبی در دوغ نشان داد که از بین میکروارگانیسمخاصیت ضد

شدند  در دوغ بیشتر مهار سیلیوم نوتاتومکپک پنی و کلیاشرشیاها 
. واسطه شرایط محیطی استکه مهار رشد در محیط دوغ به

وان تاسانس می صحیح و مناسب غلظت از استفاده  بابنابراین
ا ر آن ماندگاري جمعیت میکروبی آن را کاهش و مدت زمان

 اسانس میکروبیتوجه به اثرات ضد از سوي دیگر با .فزایش دادا
 طبیعی و یک ماده نگهدارنده عنوانبهتوان از این اسانس می بنه،

هاي غذایی از ویژه در فرآوردهکننده در صنایع غذایی بهمحافظت
  . نمود جمله دوغ استفاده
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Spoilage of food products such as dough may occur due to a variety of microorganisms. The aim of this 
study is to determine of antimicrobial activity of oleoresins essential oil of Pistacia altantica subsp. 
Kurdica on Staphylococcus aurous PTCC1431, E.coli PTCC1338, Kluyveromyces marxianus PTCC5195, 
Penicillum notatum PTCC5074 and this effect on the shelf-life of dough. Antimicrobial activity of 
oleoresins essential oil of Pistacia altantica subsp. Kurdica had been determined by paper disk diffusion 
method (to determine inhibition zone), Minimum Inhibitory Concentration (MIC) and also by Minimum 
Bactericidal Concentration (MBC). Dough samples were incubated by microorganisms (107 CUF/mL) and 
essential oil, and then the microbial studies were evaluated at 4 °C and 25 °C during 28 days of storage. 
The results showed that the highest (43.78 mm) and the lowest diameter of Inhibition zone (22 mm) 
respectively, were obtained by Kluyveromyces matxianus and Staphlicoccus aureus. The results for MIC 
and MBC showed that Kluyveromyces marxianus (MIC= 15.60 µl/ml; MBC= 31.25 µl/ml) and Penicillum 
notatum (MIC and MBC= 31.25 µl/ml) were more sensitive to oleoresins essential oil of Pestacia 
atlantica subsp. Kurdica when compared to the Staphylococcus aurous (MIC and MBC= 62.50 µl/ml) and 
E. coli (MIC and MBC= 62.50 µl/ml). Also, the result showed that Microbial population studied were 
reduced at 4 °C than at 25 °C, as well as in samples treated with essential oil as compared to the control, 
during the storage period of the dough. Therefore, the temperature of 4 °C, along with the use of oleoresin 
essential oil of Pestacia atlantica it can be used, to improve dough durability. 
 
Keyword: Dough, Antimicrobial Property, Shelf-life, Pistacia atlantica subsp. Kurdica 
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