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                           گلی میکروبی عصاره هیدروالکلی مریم مقایسه اثر ضد

)Salvia officinalis(، ریحان )Ocimum basilicum ( و دارچین بر
  در دوغ ساکارومایسس سرویزیه

 
 3، هما بقایی2، مرضیه بلندي1هاجر شهسوار

  

  ی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد دامغان، دامغان، ایران دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذای- 1
   دانشیار گروه صنایع غذایی گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد دامغان، دامغان، ایران- 2
   استادیار گروه صنایع غذایی گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد دامغان، دامغان، ایران- 3

 )28/02/98: رشیپذ خیتار  97/ 06/12:  افتیدر خیارت(

  
  
 

  چکیده 
  با هدفاین مطالعه .اي دارد و طعم آن در صنعت غذا اهمیت ویژه که ماندگاري  استایران تخمیري لبنی هاي نوشیدنیترین  پرمصرفاز  یکی دوغ،

عصاره هیدروالکلی . صورت گرفت در دماي محیط گاري دوغدر ماندگلی، دارچین و ریحان  دمیکروبی عصاره هیدروالکلی مریمبررسی اثر ض
اثرات ضدمیکروبی عصاره این سه گیاه با روش میکرودایلوشن بر روي مخمر . گلی، ریحان و دارچین با روش خیساندن استخراج شد مریم

، pH میکروبی تعیین شد و سپس) (MBCکشندگی غلظت و حداقل (MIC) بازدارندگی میکروبی غلظت حداقل ساکارومایسس سرویزیه با تعیین
س نتایج حاصل از این پژوهش، حداقل غلظت ساابر. داري در دماي محیط بررسی شد اسیدیته و اثرات ضدمیکروبی آنها در دوغ، طی چهار هفته نگه

لیتر  گرم بر میلی  میلی62/0گلی با غلظت  هاي مورد بررسی، مریم از بین عصاره. لیتر بود گرم بر میلی  میلی5/12 و 25/6ها بین  بازدارندگی این عصاره
اما عصاره ). >05/0p(داري در دماي محیط شد  داري منجر به کاهش جمعیت مخمر ساکارومایسس سرویزیه در دوغ، طی چهار هفته نگه طور معنی به

گلی، ریحان و دارچین   عصاره هیدروالکلی مریماین بنابر.ریحان فقط اثر کنترلی داشته و عصاره دارچین فاقد اثر ضدمیکروبی در سطح مورد آزمون بود
 کننده مصرف سلامت در مهمی نقش و شده استفاده طبیعی در دوغ دارنده نگه ماده یک عنوان توانند به دلیل خاصیت ضدقارچی و ضدمیکروبی به می

   . باشند داشته
 مایسس سرویزیهریحان، ساکارو  عصارهدارچین،  عصاره،گلی مریمعصاره ، غ دو:گانواژکلید 

  
  
  
  
 
 
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: M.Bolandi@Damghaniau.ac.ir  
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   مقدمه - 1
 که است تخمیري لبنی هاي نوشیدنی ترین محبوب از یکی دوغ،

 خاورمیانه، و شرقی اروپاي کشورهاي از برخی و ایران در

  و صنعتیسنتی روش به فرآورده نای. ]1[ دارد فراوانی مصرف

 نعناع نظیر معطر گیاهان برخی و نمک آب، ماست، اختلاط از

 با امروزه .]2[شود می حاصل طبیعی هاي اسانس یا پونه و

 غذایی رژیم و تغذیه نقش اهمیت و مردم آگاهی سطح افزایش

 گازدار هاي نوشابهآور  زیان اثرات شدن مشخص به دنبال آن و

 مانند مزمن هاي بیماري شیوع بر آن مستقیم تأثیرو  پرکالري و

 از لبنی هاي یدنینوش مصرف به  مردم گرایش دیابت، و چاقی

طبق دستورالعمل سازمان غذا  .]3[است  یافتهافزایش دوغ جمله
داري این محصول داخل  نگهو دارو وزارت بهداشت و درمان، 

 روز و حداکثر 15اقل  حد بسته به کارخانه تولید کننده،یخچال
از  .]4[ و در خارج یخچال ممنوع استباشد  می روز90

ها و مخمرها  می توان از قارچدوغ ده کنن  عوامل آلودهترین  مهم
 باعث در دوغرشد مخمرها تحقیقات نشان داده است . نام برد

شدن و در نتیجه فساد و کوتاه  طعمی و گازدار ترش شدن، بد
کوتاه . ]5[شدن زمان ماندگاري این محصول را بدنبال دارد

 هاي مختلف امکان آلودگی و دوغبودن زمان ماندگاري در 
 سوربات ،بنزوات سدیم مانند یهای  افزودنیاده ازباعث استف

براساس قوانین سازمان . ]6[شده است ... و ناتامایسین، پتاسیم
دارنده در دوغ ممنوع  دارو ایران استفاده از هرگونه نگه وغذا 
تحقیقات صورت گرفته در ایران بر روي مواد . ]7[ است

تأیید ها را  دارنده از جمله دوغ وجود این نگهغذایی 
متاسفانه مطالعات صورت گرفته در دنیا روي دوغ . ]5[نماید می

بسیار  ،هاي رایج به دلیل فقدان این نوشیدنی در بین نوشیدنی
 تحقیقات .نمی باشد توجه در ایران نیز قابل  واندك است

افزودن ترکیبات مؤثره گیاهان  نشان داده است که بسیاري
گذار رغذایی تأثیوادیی در افزایش زمان ماندگاري مدارو
از آنجا که تمایل به استفاده از مواد شیمیایی در . ]8[باشد می

دارنده کاهش یافته است،  صنایع غذایی به عنوان مواد نگه
 ضدقارچی، دارویی، خواص دلیل به گیاهی هاي هعصار کاربرد

 افزایش به رو در مواد غذاییآنها  کسیدانیا آنتی و ضدباکتریایی

 با استفاده از ترکیبات طبیعی حاصل توان میراین بناب. ]9[است
 و بازار پسندي کننده  مصرف سلامت،از این گیاهان سودمند

) Salvia officinalis( 1گلی مریم .محصولات را افزایش داد
                                                             

1. Salvia 

گلی  گیاه مریم. است 2 از تیرة نعناعیان چندساله و علفی،گیاهی
ین گیاه داراي ا.  استترین نوع دارویی تیره نعناعیان با ارزش
باشد که در نقاط مختلف دنیا، پراکنده   گونه می900بیش از 

 اروپایی  حوزه  آفریقا، شمال  آسیا، نواحی گلی مریم منشأ .است
 این گیاهگاه اصلی  رویش. است شده گزارش مدیترانه  دریاي 

 گونه گیاهی موجود در ایران، هفده 58از میان . باشد ایران می
مختلف ي  گونهها.]10[یران استگونه آن مختص ا

ي،  ضدباکتر، چیرضد قاداراي خواص جنسسالویا 
 .]11[باشند ي میرضدتوموو نتی اکسیدانتی، آلتهابیاضد

، ) تانن4سالویا (3هاي گروه کاتشین  تاننشاملترکیبات این گیاه 
، 8سینئول(هاي فرار  ، اسانس)7، لوتئولین6ژنین اپی (5فلاونوئیدها

، توکوفرول، 11گلیکوزیدي ، مواد)10و بتا توجون، آلفا 9کامفور
 13ریحان. ]12[دنباش  و اسیدآسکوربیک می12رزمارینیک اسید

)Ocimum basilicum (ساله از تیره نعناعیان  گیاهی یک
 از  ریحان سرشار از منیزیم، آهن و کاروتنوئید بوده و.است

و نوئیدها وفلان هایی چو پلیفنلآن طبیعی ت کیباجمله تر
داراي خاصیت آنتی اکسیدانی ریحان . ]13[هستند 14انیننتوسیآ

نوعی ادویه نیز  15دارچین. ]14[و ضد ویروس استقوي 
لانکا و جنوب هند است و پوست  خوشبو است که بومی سري

 هــا، تــانن. ]15[رود درختچه آن به عنوان ادویه بکار می

، 18، ســینامیک اســید17، ســافرول16هــا هــا، دیتــرپن فنــل
از رکیبات شیمیایی دارچین هستند که ت برخی 19کــادینن

 که داراي بیشترین اثر  استآلدهید سینامیکآنها ترین  مهم
ه  توان ب از دیگر خواص دارچین می. باشد می اییباکتریضد

با . ]16[ دیابتی آن اشاره کرداکسیدانی و ضد خاصیت آنتی
ین فساد میکروبی گیاهان مذکور و همچنتوجه به اثرات ضد

 اینمخمري دوغ در سطح گسترده بویژه در فصل تابستان، 

 ،گلی مریم گیاه  عصاره هیدروالکلیأثیرت  بررسیبا هدف مطالعه

                                                             
2. Lamiaceae 
3. Catechin 
4. Salvia 
5. Flavonoid 
6. Apigenin 
7. Luteolin 
8. Cineol 
9. Camphor 
10. Thujone 
11. Glycoside 
12 .  Rosmarinic acid 
13. Basil 
14. Anthocyanin 
15. Cinnamon 
16. Di-Terpene 
17. Safrole 
18. Cinnamic acid 
19 .  Cadinene 
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 ،بر مخمر ساکارومایسس سرویزیه در دوغدارچین و ریحان 
   .گرفتصورت داري در دماي محیط  طی دوره نگه

  

  ها مواد و روش - 2
  دوغتهیه  - 2-1

 در آزمایشگاه جامع بازار مصرف، از خریداري شدهشیر 
 95 تا دماي 1دانشگاه علوم پزشکی شاهرود در شرایط آسپتیک

 پس از سرد .جوشانیده شد دقیقه 5به مدت گراد  درجه سانتی
 گرم 15، مقدار گراد  درجه سانتی45شدن و رسیدن به دماي 

براي مرحله سپس .  اضافه شدبه یک لیتر شیرماست مایه زنی 
 درجه 45 ر انکوباتور به مدت سه ساعت در دماي تخمیر د

 50هاي دوغ از  ه نمونهبه منظور تهی.  قرار گرفتگراد، سانتی
 85/0 درصد آب استریل شده و 50درصد ماست به همراه 
   .]17[درصد نمک، استفاده شد

  آماده سازي گیاهان - 2-2
گلی از عطاري معتبر در شاهرود خریداري  اندام هوایی مریم

آوري دانشگاه علوم پزشکی شاهرود  و توسط مرکز رشد فنشد 
صورت تازه پاك و شستشو  ریحان به. مورد تأیید قرارگرفت

دارچین نیز . شده و در شرایط استاندارد و در سایه خشک شد
مدل (سپس هر سه  با آسیاب .  بصورت ناکوب خریداري  شد

feller18[ندپودر شد) ، ساخت چین[ . 

 گیري عصاره - 2-3
 در 2خیساندن به روشریحان و دارچین  ،گلی  مریمهاي عصاره

. ندوري دانشگاه علوم پزشکی شاهرود تهیه شدآ مرکز رشد فن
درصد به  95 در اتانول هر کدام از سه گیاه را گرم پودر 50

 ساعت در شرایط آزمایشگاه 48لیتر و به مدت  میلی500میزان 
ر الکل، دهانه ارلن با  براي جلوگیري از تبخی.شدخیسانده 

بعد از زمان ذکر شده بخش . بسته شدآزمایشگاهی  3پارافیلم
 هد جدا ش،بخش جامداز  تنظیف دو لایهاز  عبور بامایع عصاره 

هاي موجود توسط سازي نهایی و حذف حلال براي خالصو 
در  ) آلمانساخت، Rotary-IKA( 4تبخیرکننده دواردستگاه 

 دقیقه در خلاء آبگیري 30 به مدت دگرا سانتی درجه 55دماي 
 در ظروف ، ساعت24به مدت تهیه شده   در ادامه عصاره. شد

                                                             
1. Aseptic 
2. Maceration 
3. Parafilm 
4. Rotary evaporator 

با . دنند درآیداري شدند تا به صورت قیرما نگهدر یخچال تیره 
کم کردن وزن ظرف از وزن ظرف و عصاره، راندمان عصاره 

 .]19[ گیري به نسبت وزن اولیه گیاه به دست آمد

  باکتریایی یونسوسپانس تهیه - 2-4
  PTCC(سویه غذایی مخمر ساکارومایسس سرویزیه  

ها و  از مرکز کلکسیون قارچ 5به صورت آمپول لیوفیلیزه) 5193
هاي علمی و  سازمان پژوهش هاي صنعتی و عفونی باکتري

تعیین  جهت .صنعتی ایران بخش بیوتکنولوژي تهیه شد
ابرو ابتدا سوش مخمر به محیط کشت س، میکروبیخاصیت ضد

 انتقال داده و سپس براي خلوص SDB(6( دکستروز براث
 استفاده SDA(7( از محیط کشت سابرو دکستروز آگار،کلونی

  .]20[شد 

 در محیط کشت تریپتیکاز سوي مخمر ساکارومایسس سرویزیه
 درجه 25 کشت داده شد و سپس در دماي (TSB) 8براث
در . اري شدد نکوباتور نگه ساعت در ا24گراد به مدت  سانتی

 9 محیط مولر هینتون براثبهمرحله بعد در شرایط استریل 
)MHB ( 24به مدت نکوباتور در ا و مجدد داده شدانتقال 

میزان . گراد قرار داده شد  درجه سانتی25ساعت در دماي 
ا طول موج از طریق جذب نوري ب مخمرکدورت ناشی از رشد 

 ,Nova Biotechاسپکتروفتومتر  نانومتر با دستگاه 625

England)(  10 مک فارلند5/0و با استفاده از لوله استاندارد 
 1ها  در مرحله بعد رقیق سازي میکروب. قرائت شد) 5/1×108(

  .]CFU/ml( ]21 ()5/1 × 106(  شدانجام 100به 
 12میکرودایلوشن به روش MIC 11تعیین -2-5
غلظت در  دارچین و ریحان ،گلی  مریممرحله عصاره این در
، و 1/0، 2/0، 4/0، 8/0، 60/1، 12/3، 25/6 ،5/12، 25ي ها
براي . تهیه شدها  عصاره غلظت از لیتر میلی در گرم میلی 05/0

 براث تعیین حداقل غلظت ممانعت کنندگی از روش

 استریل  چاهکی96هاي میکروتیتر  پلیت در میکرودایلوشن

 50ابتدا در هر چاهک . استفاده شد) آمریکا اکستراژن،(

                                                             
5. Lyophilized ampoules 
6. Sabouraud Dextrose Broth  
7. Sabrouraud Dextrose Agar   
8. Tryptic Soy Broth 
9. Mueller Hinton Broth 
10.3 McFarland 
11. Minimum Inhibitory Concentration 
12. Microdilution  
13.  Brain Heart Infusion 
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 و BHI(1( یکرولیتر از محیط کشت برین هارت اینفیوژن آگارم
 میکرولیتر از 50 میکرولیتر از عصاره تهیه شده و در انتها 50

در (ریخته شد ) cfu/ml (5/1 × 106سوسپانسیون باکتري 
نمونه کنترل مثبت ).  میکرولیتر در هر چاهک150مجموع 

ونه چاهک شامل محیط کشت و سوسپانسیون میکروبی و نم
 هاي پلیت. کنترل منفی محیط کشت و عصاره در نظر گرفته شد

 شدن مخلوط  برايrpm 250دور  با  ثانیه30مدت به میکروتیتر

 37 دماي در کشت هاي محیط سپس. شدند قرار داده شیکر در
 طی از بعد. شدند انکوبه ساعت 24 مدت گراد به درجه سانتی

 مهارکنندگی تغلظ تعیین حداقل منظور به ذکر شده زمان

)MIC( ، چشمی طریق کدورت به وجود نظر از ها چاهک 

 کدورت عدم یا رشد باکتري مانع که غلظتی حداقل و بررسی

مهارکنندگی  غلظت حداقل به عنوان بود، کنترل گروه با مشهود
  .]23و22[گردید لیتر تعیین گرم بر میلی صورت میلی به
  MBC(2 (تعیین حداقل غلظت کشندگی 2-6

. شدتعیین  MIC اساس نتایجظت کشندگی برقل غلحدا
ها در آن  هایی که رشد باکتري از چاهکلیترمیکرو 50مقدار

 MHA(3( تون آگارنبر روي محیط کشت مولر هیمتوقف شده 
ساعت  24ها به مدت  سپس پلیت .، کشت داده شددهاستریل ش

 از رقتی آخرین .گراد قرار داده شد  درجه سانتی37در انکوباتور 

 اولیه زنده هاي باکتري درصد از 9/99 مرگ به قادر که عصاره

عصاره در  )MBC(  حداقل غلظت کشندگیبودند به عنوان
  .]22و23 [نظر گرفته شد

  تعیین اثرات ضدمیکروبی 2-7
داخل هر لوله آزمایش ریخته استریل شده دوغ از سی  سی  8

 1از  هر عصاره را در    میلی گرم 62/0 مقدار سپس .شد
 از سی سی 1سی از دوغ استریل شده حل کرده و نیز  سی

لوله هاي دوغ مورد به  میکروب 5/1 ×106سوسپانسیون 
محیط کشت حاوي ( کنترل مثبت هاي لوله.  اضافه شدآزمایش

+ عصاره ( کنترل منفی هاي لولهو ) دوغ+   بدون عصارهمخمر
و یک  ریحان و دارچین   براي سه عصاره مریم گلی،) دوغ

سپس .  در نظر گرفته شد)دوغ تنها(شاهد به عنوان   همولهل
 و 21، 14، 7 ها در دماي محیط قرار داده شد و در روزهاي لوله
 از مخمر بر روي محیط میکرولیتر 20لوله به میزان از هر   30

                                                             
 

2 .  Minimum Bactericidal Concentration 
3. Mueller Hinton Agar 

 ساعت 24مدت ه سپس ب.  کشت داده شد4دار  خون آگارکشت
ر گذاشته شد و در گراد در انکوباتو  درجه سانتی37در دماي 

  .]23و22[ها شمارش شد ونیآخر تعداد کل
2-8 - pH اسیدیته  و 

pHتوسط دستگاه ،هاي دوغ مورد آزمایش  نمونه  pHمتر 
و اسیدیته به  )ساخت ایتالیا  ،211مدل،  HANNA شرکت(

  معرفمجاورت  نرمال در1/0با سود  تیتراسیون روش
و   شدگیري اندازه رنگ ارغوانی کم  تا حصول رنگفتالئین فنل

درصد اسیدیته برحسب اسیدلاکتیک طبق فرمول ذیل محاسبه 
   : ]24[گردید

N :نرمال مصرف شده1/0  سودلیتر مقدار میلی ; V  : حجم
   مصرفی نمونه

N × 009/0 اسیدیته  درصد =   ×  100/V  
  روش تجزیه و تحلیل اطلاعات  2-9

با  5 مکررگیري  به روش اندازه،نتایج حاصل از این پژوهش
تجزیه و تحلیل آماري  مورد SPSS Ver18استفاده از نرم افزار 

براي مقایسه دانکن اي  آزمون چند دامنههمچنین . قرار گرفت
 5روند تغییرات بین تیمارها در طول زمان در سطح احتمال 

انجام نرم افزار اکسل  رسم نمودارها توسط . درصد استفاده شد
   .شد
  

  نتایج و بحث - 3
) MIC( حداقل غلظت بازدارندگینتایج 3-1

) MBC(و حداقل غلظت کشندگی 
گلی، دارچین و ریحان بر علیه  هاي مریم عصاره

  مخمر ساکارومایسس سرویزیه
 MIC (میزان حداقل غلظت بازدارندگی و کشندگینتایج 

 1  در جدولگلی، دارچین و ریحان هاي مریم عصاره )MBCو
 حداقل غلظت دهد یج نشان میطور که نتا  همان.آمده است

 بر علیه مخمر ریحانگلی و  مهارکنندگی عصاره مریم
 و حداقل غلظت کشندگی آن 25/6ساکارومایسس سرویزیه 

در حالی که حداقل غلظت . لیتر بود گرم بر میلی  میلی5/12
 بر علیه مخمر ساکارومایسس دارچینمهارکنندگی عصاره 

                                                             
4. Blood agar 
5. Repeated Measures 
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گرم بر  میلی 1/25 آن  و حداقل غلظت کشندگی5/12سرویزیه 
گزارش کردند ) 1395(زاده و همکاران  عیسی .لیتر بود میلی

عصاره پونه کمترین اثر مهارکنندگی را با حداقل غلظت مهاري 
لیتر در برابر ساکارومایسس سرویزیه از  گرم بر میلی  میلی5/17

 در همین پژوهش حداقل غلظت بازدارندگی .خود نشان داد
 562/1در برابر ساکارومایسس سرویزیه  اسانس بادرنجبویه
طبق گزارشات منتشر . ]25[گزارش شد لیتر میکرولیتر بر میلی

شده گروهی از گیاهان، داراي قدرت سنتز ترکیبات آروماتیک 
. دنباش باشند و برخی از این ترکیبات مشتقات فنلی می می

شمار  هاي ترکیبات فنلی به ترین زیرشاخه فلاوونوئیدها از مهم
هاي میکروبی  منظور مقابله با عفونت آیند که در گیاهان به می

                هاي تحقیقات انجام شده در سال. شوند ساخته می

مبین خاصیت مهارکنندگی فلاوونوئیدها بر طیف وسیعی  اخیر،
علت  تواند به این خاصیت می. باشد ها می از میکروارگانیسم
ی، اتصال به دیواره سلولی هاي خارج سلول اتصال به پروتئین

 .]26[ها باشد ها یا به علت متلاشی کردن غشاي باکتري باکتري
  بیان کردند تاثیرات ضدباکتریایی و)2002(لو و فو 

ترپنی در  اکسیدانی، به علت وجود ترکیبات شیمیایی دي آنتی
گزارش کردند که از ) 2004(دو و ژانگ . ]27[ گلی است مریم

لی اسیدهاي فنولیک جدا شده است و گ عصاره ریشه مریم
اکسیدانی، ضدپلاکتی،  هاي زیستی مانند؛ آنتی بسیاري از فعالیت

 ضدتومور و فعالیت ضدویروسی این گیاه مربوط به آنها هستند
]28[. 

 
Table 1  Minimum inhibitory concentrations (MIC) and Minimum Bactericidal concentrations (MBC) 

of salvia, cinnamon and basil extracts on Saccharomyces cerevisiae (mg/ml) 
MIC  MBC  Hydroalcoholic extract  
6.25  12.5  Salvia  
12.5  25.1  Cinnamon  
6.25  12.5 Basil  

  
اثر ضدقارچی اسانس ) 2012(اي کاکماك و همکاران  در مطالعه

 مولد 1ورکوزومیگلی را در برابر پنیسیلیوم  بادرنجبویه و مریم
سم اکراتوکسین جداشده از پنیر بررسی نمودند و میزان حداقل 
غلظت بازدارندگی اسانس بادرنجبویه و مریم گلی را به ترتیب 

 میکرولیتر بر میلی لیتر و حداقل غلظت 62 و 125حدود 
 میکرولیتر بر میلی 125 و 250 آنها به ترتیب حدود کشندگی

ت در حداقل غلظت مهاري و حداقل تفاو. ]29[لیتر نشان دادند
هاي مختلف ممکن  غلظت کشندگی گزارش شده در پژوهش

است ناشی از تفاوت آب و هواي کشت گیاه در مناطق 
هاي میکروبی مورد آزمون یا شرایط  مختلف، تفاوت در سوش

  .آزمون باشد
در طول دوره  ارزیابی جمعیت میکروبی 3-2

  داري نگه
کروبی مخمر ساکارومایسس سرویزیه روند تغییرات جمعیت می

در طول گلی، ریحان و دارچین  هاي مریم در دوغ حاوي عصاره
 ،1 مطابق با شکل . آمده است1داري در شکل  دوره نگه
 ،دوغدر تعداد کلونی مخمر ساکارومایسس سرویزیه شمارش 

میکروبی شدید اثر ضد حاکی از ،داري  هفته دوره نگه4 طی

                                                             
1 .  Penicillium verrucosum 

مخمر  علیه دارچین و ریحان بر گلی، هاي مریم عصاره
 .)>05/0p (بوددر مقایسه با شاهد ساکارومایسس سرویزیه 

ها در دماي  داري نمونه طوري که با افزایش طول دوره نگه به
محیط جمعیت میکروبی در نمونه شاهد افزایش یافت در حالی 

هاي مورد بررسی جمعیت  هاي حاوي عصاره که در نمونه
هرچند که در بین . ت ارزیابی شدطور ثاب میکروبی به

هاي مورد بررسی، عصاره دارچین اثر ضدمیکروبی  عصاره
گلی و ریحان از خود نشان  هاي مریم کمتري نسبت به عصاره

نتایج شمارش میکروبی مخمر در این پژوهش در محدوده  .داد
بر اساس . مجاز تعیین شده توسط موسسه استاندارد است

 1× 102 شمارش مخمر در دوغ  حد مجاز دوغ، استاندارد
)cfu/ml (اثرات بروز عوامل متعدي در . ]4[ است

توان  می از جمله این عوامل. ضدمیکروبی یک گیاه موثر هستند
گیري، نوع حلال مورد   میزان اسانس گیاه، روش عصارهبه

 غلظت ،و مواد موجود در آنمصرفی استفاده، نوع محیط کشت 
 .]30[ اشاره کردهاي مختلف گیاه  امبرده شده و اند عصاره بکار

گزارش کردند اسانس ) 1395(زاده و همکاران  عیسی
بادرنجبویه و عصاره پونه داراي فعالیت ضد مخمري مناسبی 

توان از اسانس بادرنجبویه وعصاره پونه به  بنابراین می. باشند می
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دارنده طبیعی در صنعت غذا استفاده  عنوان یک ترکیب نگه
 .]25[نمود

 
 

Fig 1 Changes in yeast microbial population in 
dough containing salvia, basil and cinnamon extract 

during storage 
 

ها  دارندگی گیاهان دارویی و چاشنی ارزش دارویی و نگه
. باشد هاي ثانویه می بستگی به ترکیبات فیتوشیمیایی و متابولیت

ها از متابولیت  ها و اسانس ارهبخشی از ترکیبات موثره در عص
ثانویه گیاهان دارویی هستند که فعالیت ضدمیکروبی، ضد 

فعالیت ضدمیکروبی اسانس . قارچی آنها شناخته شده است
هاي گیاهی به ترکیب شیمیایی آنها بستگی دارد علاوه بر این 

گریزي به غشاء سلولی نفوذ  به دلیل دارا بودن خاصیت آب
به نفوذپذیري و عملکرد غشاي سلول و نموده و سبب صدمه 

  .]8[شوند در نهایت تخریب سلول می
 اثر ضدباکتریایی )1383(زاده و همکاران نوري اي در مطالعه

 پونه، نعناع وآویشن را  شیرین بیان،عصاره آبی و هیدروالکلی
بر روي هلیکوباکتر بررسی کردند نعناع بیشترین اثر 

  شیرین بیان، عد از آن به ترتیبضدباکتریایی را دارا بوده و ب
 .]31[پونه و آویشن داراي فعالیت ضدباکتریایی بودند

ها علاوه بر فعالیت ضدمیکروبی  حساسیت میکروارگانیسم
ها با توانایی سرعت رشد آنها نیز ارتباط  ها و عصاره اسانس

هاي  علاوه بر این، تفاوت در حساسیت جنس. مستقیم دارد
ها به ترکیب شیمیایی  ها و عصاره مختلف مخمر به اسانس

. فرآورده گیاهی، مرحله رشد سلول و نوع مخمر وابسته است
ها در مرحله تقسیم سلولی نسبت به اثر ضدمیکروبی  سلول

که در  دلیل اینه تر هستند ب اسانس و عصاره بسیار حساس
شامل هاي گیاهی  هنگام تقسیم سلولی نفوذ متابولیت

 .]32[گیرد   موثرتر صورت میها رههاي روغنی و عصا اسانس
به عنوان ترکیبات اصلی  1ها ی ترپنئو سزکوها  ترپنمونو

باشند که در طبیعت به صورت ترکیبات فنولیک  ها می عصاره
ترپنین بر روي -αهاي حلقوي و   ترکیبات مونوترپن.هستند

 هاي بیوسنتزکننده ارگوسترول و جذب استرول در ژن
 همچنین .]33[گذارند  اثیر میساکارومایسس سرویزیه ت

که باعث  و لیمونین علاوه بر اینترپنین -αها،  مونوترپن
سلول، اختلال در  تخریب سلول از طریق صدمه به غشاي

نشت مواد داخل  نهایت انتقال الکترون، سنتز پروتئین و در
روي سیستم تنفسی  شوند داراي اثر مهارکنندگی بر سلولی می

طباطبائی . ]34[باشند می هاي مخمر نیز در میتوکندري سلول
به بررسی و مقایسه اثرات ) 1391( یزدي و همکاران

ضدمیکروبی ترکیبات بازدارنده طبیعی گیاهان تیره نعناع در 
هاي دوغ  جلوگیري از رشد استافیلوکوکوس اورئوس در نمونه

نتایج حاصل از پژوهش فوق نشان داد که . صنعتی پرداختند
ناع وکاکوتی به میزان بیشتري از عصاره آنها بر پودر آویشن، نع

 .]21[کاهش جمعیت استافیلوکوکوس اورئوس دوغ تاثیر دارد 
به دلیل خاصیت ضدمیکروبی گیاهان معطر و وجود ترکیبات 

 و انتقال الکترونی ATPasفنلی در آنها سنتز اسید نوکلئیک و 
فت توان گ بنابراین می. شود غشاء سلولی، دچار اختلال می

کاهش جمعیت میکروبی نسبت به نمونه شاهد به دلیل ترکیبات 
  .]21[اتانولی و متانولی موجود در گیاهان معطر است 

   pH روند تغییرات 3-3
 2 در شکل ،داري  دوغ در طول دوره نگهpHروند تغییرات 

 در طول زمان pHروند تغییرات ، 2مطابق با شکل  .آمده است
منجر به  گلی و دارچین،  مریمعصارهکه افزودن داد نشان 
داري شد   دوغ تا هفته سوم نگهpH دار  معنیکاهش

)05/0p< (داري تا هفته چهارم اما با افزایش طول دوره نگه، 
گلی از روند   مریم  دوغ در نمونه حاوي عصارهpHتغییرات 

هاي حاوي عصاره  ثابتی پیروي کرد در حالی که در نمونه
تا انتهاي دوره با شیب ملایم لی روند نزودارچین و ریحان 

 ذاتی pH تواند به  میعلت این امر. داري ادامه یافت نگه
و   مخمرادامه فرآیند تخمیر لاکتوز توسطها و همچنین  عصاره

هاي مورد  افزودن عصاره .]35[باشد   مرتبطتولید و تجمع اسید
هاي دوغ در طول زمان در مقایسه   نمونهpHبررسی، از کاهش 

طوري که  به). >05/0p(ونه شاهد جلوگیري کردند با نم

                                                             
1. Sesquiterpene 
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 در طول زمان، در نمونه شاهد و کمترین pHبیشترین تغییرات 
گلی   در طول زمان، در نمونه حاوي عصاره مریمpHتغییرات 

طوري که شیب نمودار نیز در این بازه زمانی موید  تعیین شد به
اره لازم به ذکر است عص). >05/0p. (باشد این مطلب می

در همچنین .  داشتpHریحان در دوغ اثر کنترلی در تغییرات 
 عصاره دارچین نسبت به سایر ،هاي مورد بررسی بین عصاره

لازم به  .از خود نشان داد pHها اثر کمتري در تغییرات  عصاره
ها در محدوده مجاز استاندارد   تمامی نمونهpH ذکر است

  .]4[بود

 
 

Fig 2 The effect of salvia, basil and cinnamon 
extracts on pH changes of dough during storage 

 

   روند تغییرات اسیدیته- 3-4
 3 در شکل ،داري روند تغییرات اسیدیته دوغ در طول دوره نگه

، روند تغییرات اسیدیته در طول 3مطابق با شکل  .آمده است
ته دوغ منجر به افزایش اسیدیزمان نشان داد که افزودن عصاره، 

اما با افزایش طول دوره ). >05/0p(تا هفته سوم نگهداري شد 
در دوغ داري تا هفته چهارم روند تغییرات اسیدیته  نگه

هاي مورد بررسی از روند ثابتی پیروي  هاي حاوي عصاره نمونه
که تخمیر ماست با بیان کردند ) 2011(امیردیوانی و بابا  .کرد

ایش فعالیت متابولیک باکتریهاي هاي گیاهی، منجر به افز عصاره
ماست و افزایش اسیدیته به دلیل تولید اسیدهاي آلی توسط 

 علاوه بر این، با گذشت .]35[گردد  هاي اسیدلاکتیک می باکتري
دار افزایش  داري، اسیدیته کلیه تیمارها به طور معنی زمان نگه

داري و نیز ادامه  یافت، علت آن است که با افزایش زمان نگه
 اسیدیته به دلیل تجمع  مخمرفرآیند تخمیر لاکتوز توسط

یابد  اسیدهایی نظیر اسیدلاکتیک، اسیدفرمیک و غیره افزایش می

از افزایش اسیدیته این در حالی است که افزودن عصاره،  .]36[
هاي مورد بررسی در طول زمان در مقایسه با نمونه شاهد  نمونه

یشترین تغییرات طوري که ب به). >05/0p(جلوگیري کرد
اسیدیته در طول زمان، در نمونه شاهد و کمترین تغییرات 

هاي مورد  اسیدیته در طول زمان، در نمونه حاوي عصاره
گلی،  عصاره مریم ،همچنین). >05/0p( تعیین شد بررسی

. حداقل تغییرات اسیدیته دوغ در طول زمان را ایجاد کرد
. ات اسیدیته داشت کنترلی در تغییرنقشدوغ  عصاره ریحان در

 عصاره دارچین ،هاي مورد بررسی در بین عصارههمچنین 
در تغییرات اسیدیته از خود اثر کمتري ها  نسبت به سایر عصاره

ها  لازم به ذکر است از لحاظ اسیدیته، تمامی نمونه .نشان دارد
  .]4[در محدوده مجاز استاندارد بودند 

  

  
Fig 3 The effect of salvia, basil and cinnamon 

extracts on acidity changes of dough during storage  
 

گلی، ریحان و دارچین به واسطه دارا بودن  هاي مریم عصاره
ترکیبات موثره متعدد، مانع افزایش اسیدیته دوغ در مقایسه با 
نمونه شاهد شدند که دلیل آن تأثیر این ترکیبات بر فعالیت 

باشد و در نتیجه باعث جلوگیري از  یهاي اسیدلاکتیک م باکتري
شاید بتوان دلیل عدم تغییرزیاد عصاره . شود افزایش اسیدیته می

هاي استارتر  براسیدیته را تولید مقادیر ناچیز اسید توسط باکتري
قلعه . ها بر آن دانست داري و اثر ناچیز عصاره در طی دوره نگه

افزایش زمان گزارش کردند که با ) 1396(موسیانی و همکاران 
داري کاهش  طور معنی داري، جمعیت باکتري پروبیوتیک به نگه

هاي ریحان و مرزه به ماست، در افزایش  افزودن عصاره. یافت
داري   نسبت به ماست شاهد به طور معنیpHاسیدیته و کاهش 
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دار  داري، اسیدیته به طور معنی با گذشت زمان نگه. موثر بود
  .]37[ولی داشت رونـد نزpHروند صعودي و 

  

   گیري نتیجه - 4
 گیاهان به گران پژوهش و محققان توجه اخیر هاي سال در

 جلب شده مواد غذاییهاي مختلف از جمله  زمینه در دارویی
 توانند به می گیاهی هاي تحقیقات نشان داده است عصاره. است

، ضدقارچی میکروبی،ضد مهم عوامل از یکی عنوان
دهنده، جایگزین  ه عنوان یک طعمسی و در عین حال بویروضد
 مطالعه حاضر نتایج. شیمیایی مواد غذایی باشندهاي  دارنده نگه

 افزایش هاي غذایی و نیز  برخی پاتوژنکنترل جهت در تواند می

 .باشد سودمند دوغ در دماي خارج یخچال عمر ماندگاري
 هاي دارنده از نگه استفاده کاهش جهت در گامی همچنین

 است امید. باشد هاي طبیعی دارنده نگه کاربرد زایشاف و سنتتیک

 این میکروبیدض ازخواص بیشتري ابعاد آینده مطالعات
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Doogh is one of the most used fermented dairy drinks in Iran, whose durability and taste in the food 
industry is very important. The aim of this study was to investigate the antimicrobial effect of 
hydroalcoholic extract of salvia (Salvia officinalis), basil (Ocimum basilicum) and cinnamon on the 
durability of dough at ambient temperature. 
Hydroalcoholic extracts of Salvia, basil and cinnamon were extracted by maceration method. The 
antimicrobial effects of the extract of these three plants were determined by microdilution on yeast of 
Saccharomyces cerevisiae by determining minimum microbial inhibitory concentration (MIC) and 
minimum bactericidal concentration (MBC), and then pH, acidity and antimicrobial effects of them in 
dough at ambient temperature over four weeks Checked out.  
Based on the results of this study, the minimum inhibitory concentration of these extracts was between 
6.25 and 12.5 mg/ml. Among studied extracts, salvia (Salvia officinalis), with a concentration of 0.62 
mg/ml significantly decreased the yeast population of Saccharomyces cerevisiae in dough during four 
weeks (p<0.05). But basil (Ocimum basilicum) extract has only control effect and cinnamon extract 
has no antimicrobial effect.  
Hydroalcoholic extract of salvia (Salvia officinalis), basil (Ocimum basilicum) and cinnamon can be 
used as an antifungal and antimicrobial agent as a natural preservative in dough and has an important 
role in consumer health. 
 
Key words: Dough, Salvia extract, Cinnamon extract, Basil extract, Saccharomyces cerevisiae 
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