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  هاي آغازگر ماست كوهي بر فعاليت باكتري اسانس و عصاره كاكوتي تاثير
  

 ، 3، محمد حسين حداد خداپرست2اراژيانگ، رضا *1معصومه مهربان سنگ آتش

  1 و شهرام بيرقي طوسي3محمد باقر حبيبي نجفي
  

   غذايي، جهاددانشگاهي مشهدصنايع مربي پژوهشي، گروه پژوهشي -1
  نايع غذايي، جهاددانشگاهي مشهد كارشناس آزمايشگاه ص-2
   گروه علوم وصنايع غذايي دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد دانشيار،-3

  

 چكيده 
 بوده هر چند استفاده از گياهان تيره نعناع به عنوان چاشني يا ادويه در غذاهاي مختلف و همچنين در معالجه بيماريهاي گوارشي و ويروسي از ديرباز در ايران متداول

توان به استفاده از گياه كاكوتي كوهي به همراه ماست براي اهداف مذكور اشاره نمود ولي مطالعات و تحقيقات محدودي در خصوص اثرات  است و به عنوان مثال مي
كوهي بر فعاليت باكتريهاي آغازگر   ه كاكوتياين پژوهش به منظور ارزيابي اثر گيا. متقابل حضور اين تركيبات و فعاليت باكتريهاي آغازگر ماست انجام گرفته است

و همچنين ) ميكروگرم برليتر 500 و 250، 125، 0(هاي مختلف ماست معمولي بهم نزده همراه با غلظتهاي مختلف اسانس  براي اين منظور نمونه. ماست انجام شد
 درجه سانتيگراد طي فواصل 4ماني باكتريهاي آغازگر در طول نگهداري ماست در  هتهيه گرديد و زند) ميكروگرم برليتر 4000 و 2000، 1000، 0(كوهي  عصاره كاكوتي

ماني  زنده. داري داشت اي ماست در طول نگهداري كاهش معناه نتايج نشان داد كه تعداد باكتريهاي آغازگر در همه نمونه. زماني مشخص مورد بررسي قرار گرفت
ماني باكتريهاي آغازگر در  زنده. داري نداشت هاي شاهد اختلاف معنا با نمونه) >P 01/0 (كاكوتي كوهي در سطحهاي حاوي اسانس  باكتريهاي آغازگر در نمونه

  ).>01/0P(داري نشان داد ، از روز هفدهم به بعد كاهش معنا) ميكروگرم در ليتر4000(بالاترين غلظت عصاره كاكوتي كوهي 
  

 تريهاي آغازگر ماستكاكوتي كوهي، اسانس، عصاره، باك :كليد واژگان

 

  مقدمه -1
 L.  Ziziphoraكــوهي بــا نــام علمــي    كــاكوتي١گيــاه

clinopodioides          1متعلق به جنس زيزيفـورا و تيـره نعناعيـان 
گياهان تيره نعناع از زمانهاي گذشته در طب سنتي          ].1[باشد    مي

 در درمـان عفونتهـاي دسـتگاه     و معمـولاً انـد  مورد استفاده بوده 
امروزه از گياهان تيره نعنـاع      . اند  كاربرد داشته د  گوارش يا دل در   

 ادويه و چاشني در رستورانها و منازل همـراه بـا غـذا              ه عنوان ب

                                                      
  mehraban@acecr.ac.ir :مسئول مكاتبات ٭

1. Labiatae or Lamiaceae 
 

 در بسياري از مناطق ايران از گياه كـاكوتي  .]2[ شود استفاده مي
هـاي    كوهي به عنوان چاشني به همراه ماست و سـاير فـرآورده           

] 4[لجه امراض معـده   همچنين در معا.]3[ شود لبني استفاده مي
   رود براي رفع سرماخوردگي بكار مي كننده عنوان ضدعفوني و به

تومـوري دارد و رشـد        كـوهي فعاليـت آنتـي      اجزاء كاكوتي ]. 5[
 3 درصد و غدد سرطاني    6/32 را تا    2نوعي از تومورهاي بدخيم     

  ]. 6[دهد   درصد كاهش مي5/47را تا 

                                                      
2. Sarcoma  
3. Carcinoma 
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هاي گياهي به  و عصارهاز اسانسها  در ايران با وجود استفاده
اي در   تاكنون مطالعه،هاي لبني دهنده در فرآورده عنوان طعم

 . اثر آنها بر باكتريهاي آغازگر انجام نشده است چگونگيزمينه
 و مشتقات  اثر ادويهدر سطح جهان نيز مطالعات محدودي روي 

  و لبنيهاي گوشتي آنها بر باكتريهاي آغازگر در فرآورده
  . شده استانجامتخميري 

 اگر چه ويژگيهاي نشان دادند )1978(كسينجر و زايكا 
كه   ادويه شناخته شده است ولي هنگاميتعداديضدميكروبي 

 و 1باكتريهاي آغازگر شامل لاكتوباسيلوس پلانتاروم
محتوي در محيط كشت مايع جداگانه  2پديوكوكوس سرويزيه

رين و جوز  مانند فلفل سياه، فلفل فرنگي شي مخلوطي از ادويه
كشت داده شدند  آنها دهنده  تشكيل اجزاء عمدهيا هندي

 .ندگرديدتوليد اسيد بوسيله باكتريهاي آغازگر موجب تحريك 
 ادويه اثر تحريك كنندگي بيشتري روي  اينمخلوط

ه ينتاروم در مقايسه با پديوكوكوس سرويزلالاكتوباسيلوس پ
 و نمك را روي  اثر ادويه) 1978(زايكا و همكاران  ].7[ داشت

 از نتايج بررسي چنين .تخمير نوعي سوسيس بررسي كردند
اي كه در فرمولاسيون   ادويه9مخلوط گيري شد كه  نتيجه

افزايش داده و  تخمير را سرعت سوسيس استفاده شد،
 درصد نمك از نظر تخمير، 3 و 2سوسيس حاوي هاي  نمونه
  ].8[ها بهتر بودند  از ديگر نمونهطعم ، رنگ و بافت

 مورد   ادويه كه حضور مشاهده نمودند)1979(زايكا و كسينجر 
 و 5، پوست جوز4، فلفل قرمز، خردل3زنجبيل آزمايش شامل

در محيط كشت   گرم برليتر12 ، 8، 4  يتهادر غلظ 6دارچين
 لاكتوباسيلوس توليد اسيد بوسيله باكتريهاي آغازگرمايع، 

 ولي كند مي تحريك راپلانتاروم و پديكوكوس سرويزيه 
                                                      
1. Lactobacillus plantarum 
2. Pediococcus cerevisiae 

3. Ginger 

4. Mustard 

5. Mace 

6. Cinnamin 

آنها همچنين در  .]9[ديده نشد  در جمعيت باكتريايي يافزايش
 هاي مختلفد افزايش غلظتدننشان دا) 1981 (اي ديگر مطالعه
 در محيط كشت مايع  گرم برليتر8  تا5/0 از 7 كوهيپونه
 منجر به تحريك، تأخير يا جلوگيري از  بر حسب موردتواند مي

باسيلوس پلانتاروم و پديوكوكوس ماني لاكتو توليد اسيد و زنده
هر چند لاكتوباسيلوس پلانتاروم در مقايسه با . سرويزيه گردد

پديوكوكوس سرويزيه در مقابل اثرات بازدارنده پونه مقاومت 
عامل كه  مشخص كردبيشتري از خود نشان داد نتايج بررسي 

استخراج با حلال يا از طريق توان   پونه را مي دربازدارنده
و كردن حذف نمود و باقيمانده اين تيمار توليد اسيد اتوكلا

 تحقيقات آنها .]10[كند  بوسيله ارگانيسمها را تحريك مي
دانه ، ، زنجبيل9، هل8هاي ميخك  اثر عصاره روي)1984(

 بر تشديد توليد اسيد بوسيله 11 زردچوبه ، دارچين و 10كرفس
دن  نشان داد، بالا بوسوسيس تخميريباكتريهاي آغازگر در 

 تحريك كنندگي عاملهاي مصرفي  ميزان منگنز در عصاره
همچنين ميخك بالاترين ميزان منگنز و . باشد مي  آنهاشديد

   .]11[ بيشترين اثر تحريك كنندگي را نشان داد
 اثر تحريك كنندگي  روي)1991(كيوانس و همكاران مطالعات 

 و  رشدبر پونه كوهي و اسانس آنها ،12و بازدارندگي زيره سبز
توليد اسيد بوسيله لاكتوباسيلوس پلانتاروم و لوكونستوك 
مزنتروئيدس در محيط كشت مايع نشان داد زيره سبز در 

 رشد و توليد اسيد) وزني-وزني( درصد 2 و 1، 5/0هاي  غلظت
 را 13 لاكتوباسيلوس پلانتاروم و لوكونستوك مزنتروئيدستوسط

 ppm 300( تحريك نمود و اسانس زيره سبز در غلظتهاي بالا
لاكتوباسيلوس پلانتاروم رشد و توليد اسيد بوسيله  از  )600و 

                                                      
7. Oregano 

8. Clove 

9. Cardamom 

10. Clery seed 
11. Turmeric 

12. Cumin 
13. Leuconostoc mesenteroides 
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 ولي رشد لوكونستوك مزنتروئيدس در همه جلوگيري كرد
 توليد اسيد تحريك ppm 600 غلظتها مشاهده شد و در غلظت

دو باكتري اين پونه و اسانس آن در همه غلظتها از رشد . گرديد
  .]12[ در محيط كشت جلوگيري كردند

 عاسانسهاي دارچين، ميخك، هل و نعنااثر ) 1992(بايومي 
استرپتوكوكوس  ( ماست را بر رشد باكتريهاي آغازگر1فلفلي

3 و لاكتوباسيلوس بولگاريكوس2ترموفيلوس
مورد مطالعه )  

قرار داد و مشاهده نمود اسانسهاي فوق تأثيري بر فاز تأخير 
يت نهايي  جمعرشد باكتريهاي آغازگر ماست ندارند ولي

   استرپتوكوكوس ترموفيلوس و لاكتوباسيلوس بولگاريكوس را
  ].13[  سيكل لگاريتمي كاهش دادند3-5/1

اثر يون منگنز بر سرعت تخمير ) 1993(كانونتري و هيكي 
باكتريهاي آغازگر را در يك سيستم مدل سالامي در حضور و 

 نتايج نشان داد.  مورد بررسي قرار دادند عدم حضور ادويه
 منگنز براي رسيدن به تخمير مطلوب ppm2/1 افزودن ميزان 

)pH  مورد آزمايش   حضور ادويهبا)  ساعت48 در 9/4كمتر از 
  ].14[ در سيستم سالامي كافي بود

اي كه روي اثر گياهان  در مطالعه) 2002(آگبولا و تسيك 
 6 و باش توميتو5ليمون ميرتل، 4عدارويي بومي استراليا شامل نعنا

ند بندي شده تحت خلاء انجام داد رسيدگي پنير بستهسرعت بر 
ها تعداد لاكتوباسيلوسها و  مشاهده نمودند كه در كليه نمونه

ات در لاكتوكوكوسها كاهش پيدا كرده است ولي اين تغيير
 ].15[ دار نبودمقايسه با نمونه شاهد معنا

ر  مورد استفاده د ادويهانواع اثر ) 2004(ورلوتن و همكارانش 
Aتوليد سوسيس تخميري را روي رشد و توليد كورواسين 

7 

                                                      
1. Peppermint 

2. Streptococcus thermophillus 

3. Lactobacillus bulgaricus 
4. Mint 

5. Lemon myrtle 

6. Bush tomato 

7. Curvacin A  

 بررسي نمودند و نشان دادند 8بوسيله لاكتوباسيلوس كورواتوس
 باكتري آغازگر را  تأخيريرشدزمان % 35/0كه سير در غلظت 

 لاكتوباسيلوس توسط Aدهد و توليد كورواسين  افزايش مي
  ].16[ تحريك نموده و افزايش داده است  راكورواتوس
نشان دادند كه تعداد ) 2005(  و همكارانسيمسك

استرپتوكوكوس ترموفيلوس و لاكتوباسيلوس بولگاريكوس در 
 هاي توليدشده با ادويه) دوغ محلي تركيه (9آيرانهاي  نمونه

 نگهداري زمان  در طول و نمونه شاهد11 سير و10نعناع، آويشن
 مذكور هاي اثر ادويهيابد ولي  كاهش ميداري بصورت معنا

هاي شاهد   روي تعداد باكتريهاي آغازگر در مقايسه با نمونه
  ].17[ باشد  نميدارمعنا

 گياه اسانس و عصارهبررسي اثر با هدف  اين پژوهش
ماني باكتريهاي آغازگر ماست انجام  زنده بر كوهي كاكوتي
   .گرديد

  

  مواد و روشها -2
 فعالسازي استارتر -2-1
 نساخت شركت كريستي( CH1يك بسته استارتر ترموفيل  
حاوي استرپتوكوكوس (  DVS از نوع )نسن دانماركها

طبق دستور شركت ) ترموفيلوس و لاكتوباسيلوس بولگاريكوس
رسيده  C° 42سازنده در يك ليتر شير پاستوريزه كه دماي آن به 

 قرار C° 42 دقيقه در انكوباتور 30بود تلقيح گرديد و به مدت 
  .د داده شد تا فعال گرد

سازي تيمارهاي حاوي اسانس و   آماده-2-2
 عصاره كاكوتي كوهي

براي آماده سازي تيمارهاي موردنظر، ابتدا شير مورد استفاده در 
  و سپس]18[ دقيقه پاستوريزه شد 5 به مدت C°90-85دماي 

                                                      
8. Lactobacillus curvatus LTH 1174  

9. Ayran 

10. Thyme 

11. Garlic 
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به . در شرايط كاملاً استريل در بشرهاي استريل تقسيم گرديد
 درصد از استارتر 2سيده بود  رC° 42هر بشر كه دماي آن به 

. فعال شده در مرحله قبل افزوده شد و كاملاً مخلوط گرديد
حجم مورد نياز از اسانس و عصاره كاكوتي براي ايجاد 
. غلظتهاي مورد نظر به بشر حاوي شير مايه زده اضافه گرديد

) ميلي گرم برليتر 500 و 250، 125، 0(هاي حاوي اسانس  نمونه
و ) ميلي گرم برليتر 4000 و 2000، 1000، 0(و عصاره 

در ظروف استريل مخصوص ) 1شكل (هاي شاهد  نمونه
گيري كه قبلاً كدگذاري شده بود تقسيم گرديد و پس از  نمونه

  .  انتقال يافتC° 42 دربندي به انكوباتور
برحسب اسيد ( درصد 6/0ها به  پس از رسيدن اسيديته نمونه

 تنظيم C° 4دار روي  ل، دماي انكوباتور يخچا)لاكتيك
مطابق روش تجاري توليد ماست در كارخانه پگاه (گرديد

 انتقال C° 4  ها به يخچال  ساعت نمونه24و پس از ) خراسان
هاي تخميري مانند ماست  با توجه به اينكه فرآورده. داده شد

شوند  معمولاً بين يك هفته تا ده روز پس از توليد مصرف مي
نگهداري  C° 4ت سه هفته در دماي هاي ماست به مد نمونه
  .شدند

  
 بررسي تغييرات تعداد باكتريهاي آغازگر در -2-3

  ماست حاوي اسانس و عصاره
استرپتوكوكوس (روند تغييرات تعداد باكتريهاي آغازگر

هاي  در نمونه) اسيلوس بولگاريكوسترموفيلوس و لاكتوب
  شاهد هاي هاي مختلف اسانس و عصاره و نمونه حاوي غلظت

 روز در روزهاي 21به مدت ) فاقد اسانس و عصاره(
 ميلي 9 مورد بررسي هاي حاوي 21 و 19،16،13،10،7،5،3،1

  از چهار رقت.  ادامه يافت10-8تا رقت % 1/0ليتر محلول پپتون 
  .از هر رقت به پليتهاي قرار گرفت lµ100آخر با سمپلر، 

  استريل %1/0 پپتون  ميلي ليترمحلول90  گرم از هر نمونه به10
رقيق .  و همزده شد تا كاملاً يكنواخت گردد]19[اضافه گرديد 

سازي در لوله استريل يكبار مصرف اضافه گرديد ودر محيط 

 C°45 آگار كه قبلاً تهيه و استريل شده و تا دماي MRS كشت
. ]20[خنك شده بود ، به صورت پورپليت كشت داده شد 

براي ايجاد  Aي كه از گازپك هواز ها در جارهاي بي پليت
. هوازي درون جار استفاده گرديد قرار داده شدند شرايط بي

 ساعت 72به مدت  C°42هوازي در انكوباتور  سپس جار بي
ها در هر پليت شمارش   گذاري شد و تعداد پرگنه گرمخانه
  .گرديد

  
   تجزيه و تحليل آماري-2-4

املاٌ تصادفي اين پژوهش در قالب فاكتوريل با طرح پايه ك
ها با استفاده از نرم افزار آماري  داده. در سه تكرار انجام شد

MSTAT-C پس از آناليز . مورد تجزيه و تحليل قرار گرفتند
اي  هاي مربوطه با استفاده از آزمون چند دامنه واريانس، ميانگين
مقايسه شدند و بر اساس آن نمودارها  α=01/0دانكن در سطح 
 رسم گرديد EXCEL ربوسيله نرم افزا

 

   نتايج وبحث-3
آناليزنتايج حاصل ازشمارش باكتريهاي آغازگردرنمونه هاي 
ماست نشان دادكه تعدادباكتر يهاي آغازگردركليه نمونه 

نتايج فوق  .)P>01/0(هادرطول زمان كاهش معناداري دارد
  .همخواني دارد) 2005( سيمسك وهمكارانبامشاهدات

د باكتريهاي آغازگر را در ماست  روند تغييرات تعدا2شكل 
 روز 21كوهي در مدت  حاوي غلظتهاي مختلف اسانس كاكوتي

   باكتريهاي آغازگر  بين تعداد شود كه مشاهده مي. دهد نشان مي
هاي ماست حاوي اسانس و نمونه شاهد در طول  در نمونه

  با .) >01/0P (  وجود ندارد داري  نگهداري اختلاف معنا مدت
  اسانس   كه  گرفت توان نتيجه  مي شاهدات فوق م توجه به
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  مراحل آماده سازي تيمارهاي مختلف ماست 1 شكل

  
  
  

.   

    
    

  

)1(  

  شير
↓ 

  ) دقيقه5 به مدت C° 85(پاستوريزاسيون 
↓  

  C° 42سرد كردن تا دماي 
↓  
↓  

)2(  

  

          
  افزودن استارتر 

↓ 
  افزودن اسانس يا عصاره

↓  
  هم زدن
↓  

  تقسيم در ظروف استريل يكبار مصرف
↓  

 تا C° 42 انكوباتور يخچال دار در دماي گرمخانه گذاري در
  6/0رسيدن به اسيديته 

↓  
  C°4 دار روي تنظيم دماي انكوباتور يخچال

↓  
  C°4انتقال به يخچال 

  افزودن استارتر   
↓ 

  تقسيم در ظروف استريل يكبار مصرف
↓  

 تا C° 42گرمخانه گذاري در انكوباتور يخچال دار در دماي 
  6/0رسيدن به اسيديته 

↓  
  C°4 دار روي م دماي انكوباتور يخچالتنظي

↓  
  C°4انتقال به يخچال 
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 .هاي آغازگر در ماست ندارد كوهي اثري بر رشد باكتري   كاكوتي
 هـاي  نيز نشان دادند كـه اثـر ادويـه        ) 2005(سيمك و همكاران  

در در دوغ،   يهـاي آغـازگر     نعناع، آويشن و سير بـر تعـداد باكتر        
همچنين آگبـولا و    . ]17[باشد  دار نمي مقايسه با نمونه شاهد معنا    

مشاهده نمودند كـه كـاهش تعـداد باكتريهـاي          ) 2002(تسيك  

 2، ليمون ميرتل1 نعناعهاي ادويههاي پنير حاوي  آغازگر در نمونه

  . ]15[دار نيست در مقايسه با نمونه شاهد معنا 3و باش توميتو

زمان ( روز )

Lo
g 

(c
fu

/m
l)

(µg/l

  
  تغييرات تعداد باكتريهاي آغازگر در ماست با غلظتهاي روند 2شكل         

  كوهي در طول زمان نگهداري كاكوتي   مختلف اسانس
هاي ماست  اي آغازگر در نمونههروند تغييرات تعداد باكتري

 3كوهي در شكل  وتيحاوي غلظتهاي مختلف عصاره كاك
با توجه به مقايسه ميانگينهاي مربوطه ، . ت نمايش داده شده اس

 فقط در روزهاي g/lµ 4000كوهي در غلظت  عصاره كاكوتي

                                                      
1. Mint 

2. Lemon myrtle 

3. Bush tomato 

ا نمونه شاهد و ساير غلظتها نوزدهم و بيست و يكم اختلافش ب
  .دار است  معنا

زمان ( روز )

Lo
g 

(c
fu

/m
l)

(µg/l)

  هاي آغازگر در ماست با غلظتهاي  تغييرات تعداد باكتري روند 3شكل 
  كوهي در طول زمان نگهداري تلف عصاره كاكوتيمخ

 بيست و  با نمونه شاهد در طولها ه اختلاف ميان ساير نمون
عصاره  .)>01/0P(باشد  دار نمي يك روز از نظر آماري معنا

، تعداد g/lµ 4000كوهي توانسته است در غلظت  كاكوتي
هفدهم به بعد با نسبت سيكل  روز ازباكتريهاي آغازگر را 

 .ريتمي نسبت به نمونه شاهد در همان روز كاهش دهدلگا
 ميخك، دارچين، هاي نشان داد اسانس ادويه) 1992(بايومي

هاي  نعناع و هل جمعيت نهايي باكتريهاي آغازگر را در نمونه
 كيوانس و .]13[كاهش دادند سيكل لگاريتمي 5/1-3ماست 

هاي همكاران نيز مشاهده نمودند كه اسانس زيره سبز در غلظت
از رشد و توليد اسيد بوسيله ) 600وppm 300(بالا

 مطالعات .]12[كند لاكتوباسيلوس پلانتاروم جلوگيري مي
 35/0ورلوتن و همكارانش نيز نشان داد كه سير در غلظت 

درصد زمان تأخير رشد لاكتوباسيلوس كورواتوس را در 
  .]16[دهد سوسيس تخميري افزايش مي
 در غلظتهاي اسانس كاكوتي كوهينتايج اين پژوهش نشان داد 

 داري بر كاهش تعداد باكتريهاي آغازگر  اثر معنامورد آزمايش
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 ندارد و اثر عصاره كاكوتي كوهي نيز فقط در بالاترين ماست
  . دار است  معنا هفدهم به بعد روزاز) g/lµ 4000 (غلظت

با توجه به نتايج اين پژوهش و ساير پژوهشهاي انجام شده در 
هاي  ماني باكتريهاي آغازگر در فرآورده نه و اهميت زندهاين زمي

زايي اين  لبني و بويژه ماست به خاطر اثرات سلامتي
   غلظتي از ادويهتوان مي ،ميكروارگانيزمها در بدن مصرف كننده

هاي لبني  دهنده در فرآورده  به عنوان طعم راو مشتقات آنها
ماني باكتريهاي   زندهداري بر د كه تأثير معناكرتخميري استفاده 

  .آغازگر نداشته باشد

   منابع-4
انتشارات . فرهنگ نامهاي گياهان ايران. 1375. مظفريان، و]1[

 .فرهنگ معاصر، تهران

بررسي اثر . 1375. و مجد، ا. ، ملاباشي، ز.مهرابيان، ص ]2[
  كاكوتي، مريم(ضدميكروبي سه گونه از گياهان تيره نعناع 

اي وعامل   سويه باكتري بيماريزاي روده15 ، بر)گلي و نعناع    
. 1شماره . جلد هشتم. نشريه علوم. مسموميت غذايي

 .1-11 :صفحات

. 1382. و بلوچي، م. ، قاسمي دهكردي، ن.ا.سجادي، س ]3[
بررسي مواد متشكله اسانس اندامهاي هوايي گياه كاكوتي 

 .1-9: صفحات. 8شماره . نشريه پژوهش و سازندگي. كوهي

اثر تنش خشكي و شوري بر برخي . 1383. زيزي، كع]4[
خصوصيات كمي آويشن شيرازي، كاكوتي، آويشن باغي و 

پايان نامه كارشناسي ارشد زراعت، دانشگاه . كلپوره
 .فردوسي مشهد

  ، برازنده، .، احمدي، ل.، سفيدكن، ف.، ميرزا، م.باباخانلو، م]5[
هنده تركيبهاي تشكيل د بررسي. 1377. و عسگري، ف. م

نشريه ) L. Z.clinopodioides(اسانس كاكوتي كوهي 
  .103-114:صفحات. 2شماره . تحقيقات گياهان دارويي
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Effect of Essential Oil and Extract of Ziziphora Clinopodioides on 

Yoghurt Starter Culture Activity 
 

Mehraban Sangatash, M. 1*, Karazhyan, R. 2, Hadad Khodaparast, M.H. 3, Habibi 
Najafi, M.B. 3, Beiraghi Toosi, S. 1  

  
1- Food Technology Research Group, ACECR- Mashad Branch. 
2- Food Technology Lab., ACECR- Mashad Branch. 
3- Associate Prof, of Food Technology, Ferdowsi University of Mashad. 
 
 
 
Although Lamiaceae family have been used for centuries as flavouring agent or spice in different 
foods and also in traditional medicine for treatment of digestive and viral diseases, for example 
utilization of Ziziphora clinopodioides in yoghurt for above mentioned objectives but a few studies 
have been performed on the interaction between these compounds and yoghurt starter culture activity. 
This study was designed to evaluate the effect of Ziziphora clinopodioides on growth of yoghurt 
starter culture. Trials of set yoghurt were prepared according to standard method with different 
cocentrations of the essential oil (0,125,250,500 µg/L) and extract (0,1000,2000,4000 µg/L) of 
Ziziphora clinopodioides. Viability of starter culture was investigated during the storage of yoghurt at 
4 ° C at different time intervals. The results showed that the number of starter culture in all samples 
decreased during storage. There was no significant difference of Ziziphora clinopodioides essential oil 
between samples and control (P <0.01). The extract of Ziziphora clinopodioides at high concentration 
(4000 μg/L) significantly (P <0.01) decreased the viability of starter culture after 19 th day of yoghurt 
production. 

  
Key Words: Ziziphora clinopodioides, Essential oil, Extract, Yoghurt Starter Culture  
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