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 ی سلامتيایل مزایک به دلیوتی و فراسودمند مانند محصولات پروبي کاربرديامروزه استفاده از غذاها

 anethifolia Ducrosiaاهان یاسانس گق ین تحقی در ا.ار مهم استی ها بسيماریبخش آنها در برابر ب

رات یک اضافه شدند تا تأثیوتی به ماست پروبTPEO) و (DAEO بیبه ترت Teucrium polium و

 Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium(ک یوتی پروبي هاي باکتريآنها را بر بقا

bifidum bacteria)آن ها یکروبی و می، حسییایمیکوشیزی في هایژگی کرده و وی روز بررس21 ی ط 

ته یسکوزیته و ویدی، مقدار اسTPEOو  DAEO ش غلظتیبا افزاج نشان داد ی نتا. شوندیابیارز

). P<0.05( داشتند یس روند کاهشینرزیو س pH افت ویش یافزا يبطور معنادار ماست يمارهایت

مارها ی در تمام تیروند کاهش ي نگهداري روزهایک در طیوتی پروبي هاي باکترین زنده مانیهمچن

شتر از ی بیمارها به طور قابل توجهیک در تمام تیوتی پروبي هايت، تعداد باکترینشان داد، اما درنها

جه گرفت افزودن یتوان نتیشات انجام شده میج همه آزمایبر اساس نتاآخر در .  شاهد بودينمونه ها

0.03٪ DAEOتحقق اهداف استين روش برایمارها، بهتریر تی نسبت به سا .  

 
  

 

  رانی اییع غذایمجله علوم و صنا                      
 

www.fsct.modares.ac.ir  ت مجلهیسا:   

یپژوهش_یعلم مقاله  
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  مقدمه - 1
 هستند که اگر به ي زنده ايسم هایکروارگانیک ها میوتیپروب

زبان ی مي بخش برایت سلامتی استفاده شوند، خاصیمقدار کاف
افته یش یک ها به طور مداوم افزایوتیت پروبیمحبوب ،]1[دارند

ک از جمله ماست یوتی مختلف پروبییاست و محصولات غذا
 .]2[ک به بازار عرضه شده اندیوتی پروبيها

 ی کمکيسم هایکروارگانی با میک، محصولیوتیماست پروب
 ی بيایمزا.  باشدی بخش می خواص سلامتياست و دارا

ر شده ی تخمی لبني در رابطه با مصرف فرآورده هايشمار
ن حال، یبا ا .]3[ک وجود دارد یوتی پروبي هاي باکتريحاو
د در زمان ی خود باید سلامتین فوای تأميک ها برایوتیپروب

              ش از حد آستانه خودی بییمصرف در محصولات غذا
) log cfu g-16 < ( عبور از قسمت باوجود داشته باشند تا 

ن وجود، یبا ا .]4[ن دستگاه گوارش زنده بمانندیی بالا و پايها
 ين باکتری ايک، بقایوتیصولات پروب محيره سازیدر طول ذخ

ل عوامل ی دهد که به دلی از خود نشان میها روند کاهش
د یر شده، پراکسی تخمين غذاهایی پاpH از جمله یمختلف

ل ها و مقدار ی لاکتوباسید شده توسط برخیدروژن تولیه
 متداول یکیوتی پروبيمکمل ها .]5 و2[ باشدیاد میژن زیاکس

 ي گونه هايرند حاوی گیر مکه مورد استفاده قرا
 از یوم هستند و بخشیدوباکتریفیلوس و بیلاکتوباس

  .]6[ روده سالم انسان هستند يوتایکروبیم
به ) ه جات، اسانس ها و عصاره هایادو (یاهیمحصولات گ

 فعال يدان های اکسیآنت ،]7[ يبع طعم دهنده کاربرداعنوان من
 یده شده اند و م استفایبات فنلیبات مانند ترکیر ترکیو سا

در . ب شوندی ترکیر سنتی غي هایتوانند به عنوان افزودن
ن یچند ]8[ ر شده، از جمله ماستی تخميریمحصولات ش

 وجود دارد، از ی سلامتياهان براید گیمطالعه در مورد فوا
 و ضد ی، ضد التهابیدانی اکسی، آنتیکروبیجمله خواص ضد م

  .]7[ یسرطان
 ممکن است خواص یاهیک ها با محصولات گیوتیب پروبیترک

ن حال، از آنجا یبا ا. جاد کندی ايشتری بیدرمان-یکروبیضد م
 زنده ماندن ي هستند، ممکن است رویکروبیاهان ضد میکه گ

 مطالعات . ر بگذارندیک تأثیوتی پروبيسم هایکروارگانیم

 يک هایوتی رشد پروبياهان رویش گیبا آزما یشگاهیآزما
 ضمن مهار عوامل یاهی داد که محصولات گمنتخب نشان

ش ی افزایک ها را به طور قابل توجهیوتی زا،  رشد پروبيماریب
  .]10 و9[  دهدیم

Ducrosia anethifolia (DC.) Boiss متعلق به خانواده 
 .D.  استیرانی از سه گونه ایکی است که 1انیچتر

anethifoliaمشکک، روشکک و يران با نام های معمولاً در ا 
 يژه قسمت هایاه به وین گیاز تمام ا.  شودیمشکبو شناخته م

 سردرد، يران به عنوان مسکن و برایانه ای آن در طب عامییهوا
 از یدر برخ.  شودی استفاده میکمردرد، قولنج و سرماخوردگ

 هم گزارش ی خوابیاضطراب و ب  درمانيز برایران نیمناطق ا
 طعم ي برایرانی اين به انواع غذاهایناه همچین گیا. شده است

  .]11[ شود ید آن اضافه میو خواص مف
Teucrium polium L. اه یک گی کلپوره بعنوان ی با نام محل

 .T .ران شناخته شده استی از مناطق ای مهم در برخییدارو

polium L.  ی علفیاهیاست، گ 2انینعناع عضو خانواده ،
 ي متر قد که معمولاً در مناطق صخره ای سانت10-30بادوام، با 
ا مانند ی آسیقا و جنوب غربی مناطق اروپا، شمال آفريو ماسه ا

 یاه در طب سنتین گی ایشهرت پزشک .]12[ دی رویران میا
 که داده اند نشان یعلم قاتیتحق. مورد توجه قرار گرفته است

 دیسریتریگل و ضدکلسترول ابت،یضدد اثرات داراي اهیگ نیا
 و ضدتب دان،ی اکسیآنت ضدالتهاب، ضداشتها، سرم،

 در اهیگ نیضددرد ا اثرات ن،یا وجود با . باشدیم کروبیضدم

 گزارش راًیاخ زین ويیکل  هايیینارسا و کبدي التهاب جادیا

  .]13[شده است
 .D ير اسانس های تأثین مطالعه با هدف بررسیا

anethifolia) مشکک ( وT. polium) بر ) کلپوره
ک و یوتی ماست پروبی و حسیکروبی، میکیزیات فیخصوص

ک در مدت زمان یوتی پروبي هايزنده ماندن باکتر
  .انجام شد)  روز21(ينگهدار

  

  مواد و روش ها - 2
  ییای باکتريه هایمواد و سو - 2-1

، )PTCC 1720(س یلیلوس سوبتی باسي هايباکتر
 یا کلیشیو اشر) PTCC 1112(لوکوکوس اورئوس یاستاف

)PTCC 1330 (يسم هایکروارگانی مياز مرکز جمع آور 
 استارتر ماست ي هايباکتر. ه شدندیته) رانیا (یصنعت

                                                             
1. Apiaceae 
2. Lamiaceae 
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)Express 0/1 Streptococcus thermophilus و 
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus ( و

 Lactobacillus acidophilus(ک یوتی پروبي هايباکتر
(LA-5 ( وBifidobacterium bifidum (Bb-12 ((

ه ی، دانمارك تهCHR Hansen  ،LTDبصورت لیوفلیزه از 
 کشت يط هاین تمام محیهمچن. ر اضافه شدندیماً به شیو مستق

  . شديداری از برند مرك آلمان خرییایمی و مواد شیکروبیم
  اهانی گيجمع آور - 2-2

اخر فصل مشکک و کلپوره در او اهانی گیی هوايقسمت ها
ران، ین و جوپاراستان کرمان، ایرا يب از کوه هایبهار به ترت
ج یقات و تروی شدند و سپس توسط مرکز تحقيجمع آور

  .ت شدندی و احراز هویی کرمان شناسايکشاورز
  روش استخراج - 2-3
 اهانی گیی هواي، قسمت ها)EO( استخراج اسانس يبرا

 150 سپس ه خشک ویط در سای محيمشکک و کلپوره در دما
ر ی ساعت توسط دستگاه کلونجر تقط3گرم از آن ها به مدت 

 سولفات ي استخراج و توسط روTPEO و DAEOشدند، 
 درجه 4 يز در دمایدارته خشک شد و تا زمان آنالیم دهیسد

 .]14[ شدنديل نگهداریره و استریوس، در ظرف تیسلس

 ي هاي باکترياثر آن ها بر رواسانس ها،  آماده سازي از پس
، 3سیلیلوس سوبتیباس( پاتوژن نوع 3استارتر ماست و 

 قرار یمورد بررس) 5یا کلیشیو اشر4لوکوکوس اورئوس یاستاف
 نیش بهتریش آزمای و انجام پیکروبی میگرفت تا بعد از بررس

  .خاب گردد اسانس انتدرصد
  سکی انتشار ديت ضد باکتریفعال - 2-4

س، یلیلوس سوبتی نمونه ها در برابر باسییایت ضد باکتری فعال
 با روش انتشار یا کلیشیلوکوکوس اورئوس و اشریاستاف

ن منظور، از روش انتشار آگار ی ايبرا .]15[ شدیابیسک ارزید
 آگار مولر ي ساعت رو24 ها به مدت ين باکتریا. استفاده شد

 مک 0.5ون در رقت یک سوسپانسینتون کشت داده شدند و یه
ه ینتون تهیدر آبگوشت مولر ه) OD625 nm = 0.1(فارلند 

 با روش ییایون باکتریتر از هر سوسپانسی لیلی م5سپس . شد
کشت داده  6ل با استفاده از روش گسترش صفحهیسواپ استر

تر ی لیلیکروگرم در می م2560 ي حاویال خيسک هایشد و د
                                                             
3. Bacillus subtilis 
4. Staphylococcus aureus 
5. Escherichia coli 
6. spread plate method 

ط کشت قرار ی در محDMSOق شده با یاز هر اسانس رق
 ساعت 24پس از آن، قطر هاله عدم رشد پس از . گرفت

سک یاز د.  شديریوس اندازه گی درجه سلس37ون در یانکوباس
  .]16[سک کنترل استفاده شد ین به عنوان دیکلیتتراسا

  (MIC) آزمون حداقل غلظت مهار کننده- 2-5
  (MBC)  یو حداقل غلظت کشندگ

 ي اسانس ها با روش رقت لوله ا MBC وMICآزمون 
 یبا برخ) 2014( و همکارانيزدی ییبرگرفته از روش طباطبا

ش ی همانند آزماییای باکتريون هایسوسپانس. ن شدییرات تعییتغ
 اسانس هر ه  برايه شدند که به طور خلاصیسک تهیانتشار د

 لوله 8 .شد استفاده استریل آزمایش لوله تایی 9 سري یک از

 نیز لوله یک و اسانس هر از مختلف هاي رقت آزمایش براي

 48 ها در مدت زمان يتمام باکتر. رفت بکار کنترل عنوان به
پس از . وس انکوبه شدندی درجه سلس37 يساعت در دما

سم یکروارگانی از رشد میح، لوله ها از نظر کدورت ناشیتلق
 يه لوله هایاز کل.  قرار گرفتندیح شده مورد بررسی تلقيها

.  و کشت داده شدي نمونه بردارMBCن یی تعيبدون رشد برا
 که در TPEO و DAEOن غلظت ی کمتري حاويلوله ها
ت مربوطه مشاهده نشد به عنوان ی در پليچ رشدیآنها ه

MBC17[ نظر گرفته شدند  در[.  
 اسانس ها يل دهنده یتشک باتیترک زیآنال- 2-6

  و عصاره ها
 و انتخاب اسانس یکروبی ميه ی اوليپس از انجام آزمون ها

ف یط به متصل  گازيیکروماتوگراف دستگاه به نه، آن هایبه
ق شدند تا راندمان استخراج یتزر (GC-Mass7) یسنج جرم

  . شودیی و شناسای آن ها بررسییایمیبات شیو ترک
 - گازکرومــاتوگرافى دسـتگاه  مشخـصات -2-6-1

 یاسپکترومترى جرم

همراه با  Agilent 7890A مدل گازي یکروماتوگراف دستگاه
 نهییمو ستون  باAgilent 5975 C مدل یاسپکترومترى جرم

 25 هیلا ضخامت متر و یلیم 25/0 یداخل متر، قطر 30 طول به
 C   45°يبا دما دستگاه .بود HP-5MS از نوع کرومتریم

دما  نیا در توقف قهیدق 1 از پس نمود و آغاز را خود تیفعال
 به تا افتی شیافزا قهیدق هر در C 5°زانیم به حرارت

                                                             
7. gas chromatography -mass spectrometry 
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 میهل گاز انیجر سرعت است ذکر قابل .دی رسC  300°يدما
  .]18[است  قهیدق در تریل یلیم 1 ستون به ورودي

  ه ماستیته- 2-7
 و کنسانتره )٪2( 8یر بدون چربیر با پودر شی شيابتدا نمونه 

و ) ٪3.2 (.یزان چربیمخلوط شد تا م) ٪0.5 (9رین شیپروتئ
استاندارد )  بر وزنیوزن 10.5(ن در حد مطلوب یزان پروتئیم

 5وس به مدت ی درجه سلس90 ي سپس در دما.]19[شود 
. وس سرد شدی درجه سلس43 يزه شده و در دمایقه پاستوریدق

ک یوتی پروبي هايو باکتر)  گرم0.6(بعد از آن استارتر ماست 
ه ی تهيبرا .]20[اضافه شدند )  گرم800(ر یبه ش)  گرم0.4(

 و DAEO، دو غلظت مختلف از یاهیک گیوتیماست پروب
TPEO) 0.01 ي به نمونه های گرم100در ظروف ) ٪0.03 و 

وس انکوبه شدند ی درجه سلس43 ير اضافه و سپس در دمایش
 درجه 4 يسپس تا دما.  برسد4.6 به  pH که مقداریتا زمان

ک یوتیماست پروب .]13[ صورت گرفتيوس سردسازیسلس
 به عنوان نمونه شاهد درنظر گرفته TPEO و DAEOبدون 

 يک، نمونه ها در دمایوتی پروبيد ماست هایپس از تول. شد
 4با ( روز 21 به مدت ي و در مدت نگهداريخچال نگهداری

  .]22 و21[ل قرار گرفتند یه و تحلیمورد تجز) فاصله

  ییایمیکوشیزیشات فیآزما- 2-8
  تر شدن ماست هایته قابل تیدیو اس pH نییتع-2-8-1

pH ماست ها با استفاده از  pH  شد و يری اندازه گ766متر 
ون با استفاده از یتراسیون با استفاده از تیتراسیته قابل تیدیاس

mol L-1 NaOH  0.1 ن یین به عنوان شاخص تعیو فنل فتالئ
ان ی گرم ماست ب100ک در هر ید لاکتیشد و به صورت گرم اس

  .]4[شد 
  سینرزی سيریاندازه گ-2-8-2
 کاغذ ي رويطور مساوست و پنج گرم ماست هم نزده به یب
 2خته شد و بعد از یف ریک قی در 1شماره  Whatman لتریف

وس، حجم سرم جدا شده از ی درجه سلس4 يساعت در دما
ان شد یس بینرزیزان سیماست با واحد میلی لیتر، به عنوان م

]23[.  
  

                                                             
8. skim milk powder 
9. Milk protein concentrate  

  تهیسکوزی ويریاندازه گ-2-8-3
لد یسکومتر بروکفیو  ماست با استفاده ازيته نمونه هایسکوزیو

(RDVD)  دور در 60 ی با سرعت برش5ندل شماره یاسپو با 
  .]23[ن شدییوس تعی درجه سلس4 يقه در دمایدق
  ی حسیابیارز- 2-9

 مصرف کننده با یی چشايق پنل های از طری حسیابیارز
                      انجام شد يازی امت5ک یاس هدونیاستفاده از مق

ن ی انجام ايبرا). ار خوبیبس = 5حداقل قابل قبول ،  = 1(
ک پنل هشت نفره استفاده شد که در آن ی، از ی حسیابیارز
 به ی کلیازدهی ماست با استفاده از روش امتی حسیابیارز

 ی حسيدست آمده از ضرب نمرات داده شده به شاخص ها
ران، یا یبا توجه به استاندارد مل. ب مربوطه انجام شدیدر ضرا
 یاز کلی و امتیابی، ارزیابی ارزییشاخص نها، 695 شماره
  .]24[است

  یکروبی ميآزمون ها- 2-10
 کیوتی پروبي هاي باکتری زنده مانیبررس-2-10-1

 21 و 14، 7، 1 يک در روزایوتی پروبي هايشمارش باکتر

نکار از نمونه هاي ماست در شرایط ی اي شود که برایانجام م
 1/0 میلی لیتر پپتون واتر  45 گرم توزین و با5استریل، مقدار 

درصد استریل همگن و سري رقت ها با اضافه نمودن یک 
         میلی لیتر آب پپتون استریل تهیه9میلی لیتر از هر رقت به 

            آگار MRS / CL / CIPط کشت یمح .]25[گردد  یم
 شمارش ين برایپروفلوکساسین و سیسیندامای کليحاو

استفاده شد و پس از  Lactobacillus acidophilusیانتخاب
 ي در دماي هوازی ساعت بصورت ب72 به مدت یکشت سطح

 ي هاي شمارش باکتريبرا. وس انکوبه شدندی درجه سلس37
 به MUP ي محتوTOS-agarط یز از محیوم نیدوباکتریفیب

 ي هوازیط بی کشت انجام شد و سپس در شرات،یروش پورپل
 ساعت گرم خانه 72وس به مدت ی درجه سلس37 يدر در دما

 ها شمارش ی، کلنيت بعد از گرم خانه گذاری و در نهايگذار
  .]2[شدند 

  تست کپک و مخمر-2-10-2
 روز 21 شمارش تعداد کپک ها و مخمرها، پس از يبرا

ط یک در محیوتیخچال، هر نمونه ماست پروبی در ينگهدار
YGCدر يت ها به صورت هوازی کشت داده شد و پل 

 5-3وس به مدت ی درجه سلس25 يخچال در دمایانکوباتور 
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 ها شمارش شدند ین دوره، کلنیپس از ا. روز انکوبه شدند
]20[.  
  يل آماریتحل- 2-11
 نسخه SPSS يل داده ها از نرم افزار آماریه و تحلی تجزيبرا
ک طرفه یانس یل واریه و تحلین از تجزیهمچن.  استفاده شد17

)ANOVA (ين و از آزمون دانکن برایانگیسه می مقايبرا 
نرم افزار .  استفاده شدP <0.05ن در یانگی تفاوت میبررس

Excel5ک ی هدونیفی ها و روش کیم منحنی ترسي برا 
 کار گرفته ز بهی نی حسيل داده هایه و تحلی تجزي برايازیامت

   .شدند
  

  ج و بحثینتا- 3
  GC-MS ل یه و تحلیتجز- 3-1

 بر اساس وزن ٪0.4 و کلپوره ٪0.6 بازده اسانس مشکک 
 و DAEO ییایمیبات شیترک. خشک نمونه ها بدست آمد

TPEO يبرا.  گزارش شده است2 و 1 در جدولDAEO ، 
  )٪75.90( بیترک TPEO  ،14ي و برا)٪52.39(ب ی ترک15

و %) 16.88( دکانول  DAEOیبات اصلیترک. مشخص شد
) ٪14.32(نن ی آلفا پTPEO يو برا) ٪8.15(د یک اسیبوتنوئ

  .بودند) ٪10.46(نالول یو ل

Table 1 Components of DAEO 
Components RI* percent Components RI* percent 

Decanol 1194 16.88 Alpha-humulene 1450 0/3 
Decenal 1199 0.74 Germacrene D 1489 0.75 

Chrysanthenyl Acetate 1260 3.84 Alpha-selinene 1496 0.97 
Bornyl acetate 1285 0.85 Methyl dodecanoate 1525 2.3 

Thymol 1289 9.6 Caryophyllene oxide 1582 1/7 
Butenoic acid 1306 8.15 Diethyl Phthalate 1591 1.2 

Undecanal 1309 1/61 Butyl dodecanoate 1782 1.6 
Decanoic acid 1352 1.9    

*RI = retention indices , DAEO: Ducrosia anethifolia essential oil 
 

Table 2 Components of TPEO 
Components RI* percent Components RI* percent 
Alpha-pinene 929 14.32 linalool 1127 10/46 

Alpha-camphene 954 5.75 Bornyl acetate 1142 5/85 
Sabinene 986 0.81 Terpinen-4-ol 1195 0/6 

1-octen-3-ol 980 3.23 Carvacrol 1272 5.89 
Beta-pinene 984 7/66 Germacrene D 1497 4/94 

Myrcene 995 2.64 spathulenol 1552 1/02 
Limonene 1037 1.93 caryophyllene oxide 1577 10/8 

*RI = retention indices, TPEO: Teucrium polium essential oil 
  

 ییایمیب شیدر مورد ترک) 2014(شه و همکاران ی پیمتق
جمع  Ducrosia anethifolia (DC.) Boiss اسانس 

ن یافتند عمده تریق کردند و یز تحقی ری شده از نيآور
آلفا : عبارتند از GC / MS  شده با روشییبات شناسایترک

 3/6(نن ی، بتا پ)  درصد9/6(رسن ی، بتا م ) درصد3/70(نن یپ
  ).  درصد9/4(مونن یو ل) درصد
، )2012( و همکاران ي که توسط محمودیقین در تحقیهمچن

 به عنوان اسپاتولنول T. polium ی اصليانجام شد، اجزا
 05/10(رسن ی، بتا م)  درصد02/11(نن ی، بتا پ) درصد06/15(

           D، جرماکرن )  درصد11/10 ( B، جرماکرن ) درصد
نالول یو ل)  درصد25/8(کلوجرماکرن یسیب)  درصد15/8(
  .شناخته شد)  درصد02/4(

  قطر هاله عدم رشد- 3-2
ن اثر ضد ی بالاترTPEO دهد که ی نشان م3ج در جدول ینتا
و اثر ضد ) P >05/0( دارد  S. aureus ي بر رویبکرویم

 ).P ≤05/0(ن ندارد یکلیتتراسا با ی آن تفاوت چندانییایباکتر
ن یکلی و تتراساTPEO از ی قابل توجهییایچ اثر ضد باکتریه

ن یشتری بDAEO. (P≥0.05) مشاهده نشد B. subtilisبر 
           نشان داد B. subtilis ي را بر رویکروبیر ضدمیتأث
)05/0< P .(ییایاثر ضد باکتر DAEO و TPEO بر E. 

coliن بود و یکلیشتر از تتراسای بTPEO با قطر هاله عدم 
.  را داشتين اثر ضد باکتریشتری متر بیلی م11 ± 0.5رشد 
  متر و یلی م20.33 ± 0.58 ن با قطر هاله عدم رشدیکلیتتراسا

 .L ي را بر روییایکترن اثر ضد بایشتری متر بیلی  م24 ± 0.58
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bulgaricus و S. aureusن اثر ضد یشتریب.  داشت
 .S ين بر باکتریکلی و تتراساTPEO و DAEO یکروبیم

aureus  بود وE. coliنسبت به آنها بودين باکتری مقاوم تر  .  

 

Table 3 The diameters of inhibitory zones (mm) of plant essential oils and tetracycline against the 
bacterial strains 

Treatments Bacterial strain 
 S. t. L. b. E. c. B. s. S. a. 

DAEO 10.33±0.58 aA 9±0.58 aA 9±1 bA 16±1 bB 23±1 aC 
TPEO 12±0 bAB 12±1 bAB 11±0.5 cA 13±1 aB 25±0.58 bC 

Tetracycline 20.33±0.58 cD 17.33±0.58 cC 7±0.45 aA 13.67±0.58 aB 24±0.58 bE 
bacterial strain: S.a., Staphylococcus aureus; B.s., Bacillus subtilis; E.c., Escherichia coli; L.b., Lactobacillus 

bulgaricus; S.t., Streptococcus thermophilus 
The columns with different lowercase letters mean statistically different in the same bacteria (p<0.05). 

The rows with different capital letters mean statistically different in the same treatment (p<0.05). 
The results are shown as mean±standard deviation. 

  
 در T. polium اسانس ییایج مطالعه اثرات ضد باکترینتا

         نشان داد که اسانس ) 2013(گزارش مقتدر و همکاران 
 Staphylococcus گرم مثبت ي هاي باکترياه بر روین گیا

aureus ،Staphylococcus epidermidis 
 با يم رشدب هاله عدی به ترتStreptococcus faecalisو

 ي کند و در باکتریجاد می متر ایلی م12 و 25، 28 يقطرها
،  Pseudomonas aeruginosa ی گرم منفيها

Shigella flexneri  ،Klebsiella pneumoniae  ،
Salmonella typhi  ،Serachia marcensis و 

Escherichia coli15 ، 23 ، 26 معادل يب قطری به ترت ، 
جاد ی متر را در منطقه بازدارنده رشد ایلی م12 و 21 ، 22

  .کردند

  MBC و MIC لیه و تحلیتجز- 3-3
 آورده شده 4 که در جدول MBC و MICشات یج آزماینتا

ش، ی مورد آزماي هاي دهد که در همه باکتریاست، نشان م
TPEOش از ی بیکروبیت ضد می حساسDAEOدارد  .

کروگرم ی م640 تا 80 اسانس کلپوره از  MBC وMICر یمقاد
تر بود در ی لیلیکروگرم در می م1280 تا 160تر و ی لیلیدر م
ب از ی اسانس مشکک به ترت MBC وMICر ی که مقادیحال
کروگرم ی م1280 تا 160تر و ی لیلیکروگرم در می م1280 تا 80

 ين اسانس ها بر رویر این تاثیشتریدرکل ب. تر بودی لیلیدر م
B. subtilis و S. aureus یزان بازدارندگین میکمتر بوده و 

 E. coli  وS. thermophilus  ،L. bulgaricusدر
  .مشاهده شد

Table 4 Minimum inhibitory concentration and minimum bactericidal concentration of plant essential 
oils on bacterial strains 

 MIC (μg/ml) MBC (μg/ml) 
Treatments S.t L.b E.c B.s S.a S.t L.b E.c B.s S.a 

DAEO 1280 1280 1280 80 80 2560 2560 2560 160 160 
TPEO 640 640 640 80 80 1280 1280 1280 160 160 

bacterial strain: S.a., Staphylococcus aureus; B.s., Bacillus subtilis; E.c., Escherichia coli; L.b., Lactobacillus 
bulgaricus; S.t., Streptococcus thermophilus 

MIC: Minimum inhibitory concentration; MBC: Minimal Bactericidal Concentration; E.O: Essential Oil 
  

 اسانس MIC و MBCج حاصل از قطر هاله عدم رشد و ینتا
 ماست يزا و استارترهایماری بي هاي باکتري بر رویاهی گيها

 در برابر ي گرم مثبت مقاومت کمتري هاينشان داد که باکتر
 يل تفاوت ساختارین به دلیا.  دهندیاسانس ها از خود نشان م

 گرم يهایسه با باکتری گرم مثبت در مقاي هايواره باکترید
   خودیواره سلولی گرم مثبت در دي هايباکتر.  استیمنف

 ي هاي که باکتری هستند، در حاليدیب موکوپپتی ترکي دارا
شتر ید دارند و بیه نازك از موکوپپتیک لای فقط یگرم منف

. د استی ساکاریپوپلین و لیپوپروتئی آنها لیواره ساختمانید
با ی تقريل وجود غشاهای به دلی گرم منفي هاين، باکتریبنابرا

 دارند يشتریقاومت ب خود میرونی بيدیپیر قابل نفوذ فسفولیغ
]17[.  
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  ییایمیکوشیزیشات فیآزما- 3-4
ون، یتراسیته قابل تیدی، اسpH يریاندازه گ-3-4-1
  س ماستینرزیته و سیسکوزیو

 یاهیک گیوتی مختلف ماست پروبيمارهای تpH، 5طبق جدول 
 ی ول ).P ≤05/0( نداشت ي داری تفاوت معن21 تا 1از روز 

           به25/4 ± 0.1 با گذشت زمان از pHدر نمونه شاهد، 
ش یته با افزایدیزان اسیم) P >05/0(افت ی کاهش 1/4 ± 1/1

DAEO  و  TPEO  افتی  شیافزا   ٪03/0 به ٪01/0  از  
)05/0< P  .(طور  به   روز 21مارها به مدت ی در تمام تیول  

ته یسکوزیو). P >05/0( داشت ی روند کاهشیقابل توجه
           نداشت ي داری تفاوت معن1مختلف در روز  يمارهایت
)P≥ 0.05 (مار یبه جز تTPEO 0.01٪ و افزودن اسانس 

ش ی باعث افزا21به ماست نسبت به نمونه شاهد در روز 
 يته تمام ماست هایسکوزیو). P >05/0(ته شد یسکوزیو

 ی اسانس با گذشت زمان به طور قابل توجهيک حاویوتیپروب
 و شاهد به DAEO يمار حاویت). P >05/0(افت یکاهش 

 21 و 1 يس را در روزهاینرزین سین و بالاتریب کمتریترت
س با گذشت ینرزیمارها  سی در همه تیول) P >05/0(داشتند 

).P >05/0(افت یش ی افزایزمان به طور قابل توجه
Table 5 Comparison of pH, acidity, viscosity and syneresis in control and herbal probiotic yogurts 

pH Acidity (Dornic degree) viscosity  (pa.s) syneresis (cc) Treatments 
Day 1 Day 21 Day 1 Day 21 Day 1 Day 21 Day 1 Day 21 

Control 4.25±0.1 aB 4±0.1 aA 120±1 aB 126±2 bcA 0.37±0.05 aB 0.18±0.3 aA 1.55±0.07 dA 4.25±0.07 cB 
0.01% of DAEO 4.23±0.1 aA 4.07±0.07 aA 121±3 aA 124±1 abA 0.45±0.05 aA 0.35±0.06 bA 0.5±0.02 aA 2.50±0.04 aB 
0.03 % of DAEO 4.16±0.09 aA 4.04±0.05 aA 125±2 bA 127±2 cA 0.40±0.07 aA 0.33±0.03 bA 0.8±0.04 bA 2.50±0.05 aB 
0.01% of TPEO 4.25±0.12 aA 4.10±0.12 aA 121±1 aA 123±1 aA 0.36±0.04 aB 0.20±0.05 aA 1.45±0.03 cA 3.90±0.10 bB 
0.03% of TPEO 4.16±0.11 aA 4.09±0.09 aA 125±1 bB 130±1 dA 0.35±0.6 aB 0.20±0.03 aA 1.50±0.03 cdA 4±0.07 bB 

The columns with different lowercase letters mean statistically different in the same day (p<0.05). 
The rows with different capital letters mean statistically different in the same treatment (p<0.05). 

The results are shown as mean±standard deviation. 
 

ک منجر به یوتی به ماست پروبیاهی گيافزودن اسانس ها
 یسه با نمونه شاهد میته در مقایدی در اسیش قابل توجهیافزا

د یل تولی به دلیاهی گير ماست با اسانس هایرا تخمیشود، ز
ت یش فعالیک باعث افزاید لاکتی اسي هاي باکتری آليدهایاس

علاوه بر .  شودیته آن میدیماست و اس ي هاي باکتریکیمتابول
زان قابل یمار ها به میته همه تیدین، با گذشت زمان، اسیا

 و يش زمان نگهداریل افزایابد، که به دلی یش می افزایتوجه
 استارتر و ي هاير لاکتوز توسط باکتریادامه روند تخم

 ییدهایل تجمع اسیته به دلیدیش اسیجه افزایک و درنتیوتیپروب
ن مطالعه، یدر ا .]26[ باشد یک مید فرمیک و اسی لاکتمانند

 مختلف ماست يمارهایته در تیدی و اسpHن یرابطه ب
، pHش یگر، با افزایبه عبارت د. ک معکوس شدیوتیپروب

  .ابدی یته کاهش میدیاس
ه یاول pH ری، مقاد)2012( و همکاران يج محمودیطبق نتا

ر ی متغ60/4 تا 45/4از  TPEO  انواع مختلف ماست بايبرا
اسانس   رسد غلظت متفاوتین، به نظر نمیعلاوه بر ا. بود

  .ر بگذاردینمونه ها تأث pH  بریبه طور قابل توجه کلپوره
ش یته محصول افزایسکوزین مطالعه با افزودن اسانس، ویدر ا

ق خود به یدر تحق) 2019( و همکاران Kimن، یهمچن. افتی

لوفر به ماست اضافه ی پودر برگ نیدند که وقتیجه رسین نتیا
           ابدی یش می برابر افزا4ته حداقل یسکوزی شود، ویم
)05/0< P .(ن ها متصل ی توانند به پروتئی فنول ها میرا پلیز

. ل دهندی فنول را تشکیپل-نی پروتئيشده و مجموعه ها
 ين هایلوفر با پروتئی فراوان موجود در برگ نیبات فنلیترک
 کنند و در یس ماست تداخل مین در ماترینند کازئر مایش
  . کنندیجاد می نسبت به شاهد ايته بالاتریسکوزیجه وینت

ش دناتوره شدن ی، افزا)2019 (یبیورقانلو و غی یبه گفته اشرف
 آب و در يت نگهداریر باعث بهبود ظرفی آب پنين هایپروتئ

 از غلظت یس تابعینرزیس.  شودیس مینرزیجه کاهش سینت
 ين هایش نسبت پروتئیر است و با افزای آب پنين هایپروتئ

ش یس افزاینرزین، سی کازئيسل هایر همراه با کاهش میآب پن
 ٪10 و 5ن گزارش کردند که با افزودن یآنها همچن. ابدی یم

سه با یب در مقایس به ترتینرزیزان سید به ماست، میعصاره شو
  .ابدی یش مینمونه شاهد، کاهش و افزا

  ی حسیابیل ارزیه و تحلیتجز- 3-5
 باعث کاهش طعم، بافت TPEOنتایج نشان داد، افزودن 

 در یاهیک گیوتی ماست پروبیت کلی، ظاهر و مقبولیدهان
ر ی تأثDAEO یول )P >05/0(سه با ماست شاهد شد یمقا
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 و یر دهانی، بافت غي، شکل ظاهری بر طعم، بافت دهانیمثبت
ش غلظت ی اما با افزا،)P >05/0( ماست داشت یت کلیمقبول

از مقبولیت یامت. افتی کاهش یازات طعم و بافت دهانیآن امت
 DAEO ماست شاهد و ماست پروبیوتیک گیاهی حاوي یکل

تفاوت معنی داري داشت و این تیمارها بعنوان مطلوب ترین 
 مهر یی و پارسایزخانیعز). P >05/0(مار انتخاب شدند یت
 یت آنتیک ها، فعالیوتیب پروی اثربخشیبه بررس) 2018(

 يک حاویوتی ماست پروبیکی و خواص ارگانولپتیدانیاکس
 پرداختند و يرازیشن شیحان و آوی و ری نعناع فلفليعصاره ها

ت یحان هم فعالی و ری نعناع فلفليجه گرفتند که نمونه هاینت
 ی را از خود نشان می خوبیت حسی و هم مقبولیکالیضد راد

 ماست از نظر شکل ي، نمونه هایحس يش هایدر آزما. دهند
.  قرار گرفتندیابی مورد ارزیت کلی، طعم، بافت و مقبوليظاهر

حان و نعناع یمار شده با ری ماست تيازات ظاهرین امتیانگیم
 ماست يازات ظاهرین امتیانگیم. بالاتر از ماست شاهد بود

 بود، اما ی در حد قابل قبولیحان و نعناع فلفلیک با ریوتیپروب
                ن انواع ماست وجود نداشتی بي داریفاوت معنت

)P≥ 0.05 .(يرازیشن شیازات ماست آوین امتیانگین میهمچن 
  ).P >05/0( کمتر از نمونه شاهد بود ي داریبه طور معن

  یکروبیشات میآزما- 3-6
  کیوتی پروبي هاي باکتریزنده مان-3-6-1

 ماست در جداول ي نمونه هایکیولوژیکروبیل میه و تحلیتجز
 يک را در زمان نگهداریوتی پروبي هاي باکتری،  زنده مان7 و 6

  . دهدینشان م
 در نمونه L. acidophilus ي باکتریزان زنده مانین میکمتر

). P >05/0( شد يری اندازه گي نگهداريشاهد در تمام روزها
 کمتر TPEO ٪01/0 مختلف در غلظت يدوام کل نمونه ها

ش غلظت هر دو اسانس ی بود و با افزاDAEO ٪01/0از 
ش غلظت هر دو اسانس یبا افزا). P >05/0(افت یکاهش 

ک در یوتی پروبي هايزان زنده ماندن باکتری، م)03/0٪(
ابد ی یش می افزا21 و 14 ي کاهش و در روزها7 و 1 يروزها

)05/0< P( کل با گذشت زمان کاهش ین زنده مانیهمچن 
  .)6جدول ) (P >05/0(افت ی

  

Table 6 Comparison of total viability of Lactobacillus acidophilus (CFU/g) in probiotic yogurts for 
21 days 

Treatments Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 
Control 1.92×108±1.5×106 aC 4.45×106±8×103 aB 8.10×105±9×103 aA 1.14×105±1×103 aA 

0.01% of DAEO 3.17×108±1.6×106 eD 3.27×107±1.5×105 dC 2.78×106±8×104 dB 7.58×105±2×103 cA 
0.03 % of DAEO 3.04×108±1×106 cD 1.54×107±7×104 cC 2.90×106±5×104 eB 8.11×105±1×103 eA 
0.01% of TPEO 3.08×108±1×106 dD 3.36×107±1.5×105 eC 1.94×106±1×104 bB 7.20×105±2×103 bA 
0.03% of TPEO 2.40×108±2×106 bC 1.27×107±2×105 bB 2.40×106±1×105 cA 7.61×105±3×103 dA 

The columns with different lowercase letters mean statistically different in the same day (p< 0.05). 
The rows with different capital letters mean statistically different in the same treatment (p< 0.05). 

The results are shown as mean±standard deviation. 
 

در نمونه شاهد  B. Bifidum ي باکتریزان زنده مانین میکمتر
به طور ).  P >05/0(  شديری اندازه گ21 و 14، 7 يدر روزها

  کمتر  TPEO با افزودن B. Bifidum ي باکتری، زنده مانیکل

 با ی ول). P >05/0(  بود21 و 14، 1 يدر روزها DAEO از
ک در طول زمان یوتی پروبي هاي باکترین حال زنده مانیا

  ).7جدول ) (P >05/0(  داشتی روند کاهشيماندگار
  

Table 7 Comparison of total viability of bifidobacterium bifidum (CFU/g) in probiotic yogurts for ٢1 
days 

Treatments Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 
Control 2.08×108±1×106 cD 6×107±1×106 aC 1.21×107±9×104 aB 6.93×105±1.5×103 aA 

0.01% of DAEO 3.6×108±3×106 dD 6.8×107±1.3×106 bC 2.6×107±5×105 dB 2.73×106±7.57×104 dA 
0.03 % of DAEO 3.82×108±1×106 eD 7×107±9×105 cC 2.78×107±8×105 eB 2.94×106±9×103 eA 
0.01% of TPEO 1.67×108±1×106 aD 7.2×107±1.2×106 dC 2.3×107±1.5×106 cB 1.64×106±2×104 bA 
0.03% of TPEO 1.84×108±1×106 bD 7.6×107±1×106 eC 2.15×107±4×105 bB 2.11×106±1×104 cA 

The columns with different lowercase letters mean statistically different in the same day (p< 0.05). 
The rows with different capital letters mean statistically different in the same treatment (p< 0.05). 

The results are shown as mean±standard deviation. 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

7.
26

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

04
 ]

 

                             8 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.117.265
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-50679-en.html


   1400آبان ،18 دوره ،117 شماره                                                                                      رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله
 

 273

ن زمان یجه گرفت که بهتری توان نتیبا توجه به جداول، م
را ی ام است، ز14 تا روز یاهیک گیوتیمصرف ماست پروب

                  ر یک پس از آن به زیوتی پروبي هايتعداد باکتر
CFU / ml 106رسدی م .  

تون را در یاثر عصاره برگ ز) 2013( زاده و همکاران یمرحمت
 .Bو L. acidophilus   کیوتی پروبي هاي باکتريرشد و بقا

bifidumیخچال بررسیط ی روز و در مح21 ی در ماست ط 
ن مطالعه عصاره یدر ا. افتندی دست یج مشابهیکردند و به نتا

 درصد به نمونه ها اضافه 6 و 4، 2 يتون با غلظت هایبرگ ز
 .B و L. acidophilusج نشان داد که تعداد ینتا. شد

bifidum تون به طور ی عصاره برگ زي حاويدر نمونه ها
ن رشد ین بیچنهم. شتر از نمونه شاهد بودی بیقابل توجه

 وجود یتون رابطه مثبتیش غلظت عصاره برگ زی و افزايباکتر
  .]27[داشت 
در مطالعات خود ) 2017( و همکاران یانین ، قلعه موسیهمچن

ک یوتی به ماست پروبیاهی گيافتند که افزودن عصاره هایدر
 یبات فنلیل ترکی به دلLactobacillus paracasei يحاو

 ي هاي باکتری، بقا و زنده مانیاهی گيموجود در عصاره ها
سه با ماست کنترل ی در مقایزان قابل توجهیک را به میوتیپروب

ز نشان ی دهد و نیش میافزا) ک بدون عصارهیوتیماست پروب(

 در بهبود رشد ین عصاره ها نقش محرکیداده شده است که ا
ن اشاره یهمچن. ک دارندیوتی آغازگر ماست و پروبي هايباکتر

ط محصول، زنده یژن محلول در محیزان اکسیا کاهش مشد که ب
بات ین، ترکیعلاوه بر ا. ابدی یش میک ها افزایوتی پروبیمان
ژن بهبود یاب اکسیک را در غیوتی پروبي هاي، رشد باکتریفنل
  . بخشندیم

زان کاهش ی، می دهد، به طور کلیقات نشان مین تحقیهمچن
 و L. acidophilusشتر از ی بB. bifidum يافتن باکتری

ر یزان رشد و تکثی است و میکید لاکتی اسيک هایوتیر پروبیسا
 توان به ین موضوع را میکه ا. آن در محصول کمتر است

ته بالا و یدیژن، اسی نسبت به اکسين باکتریت بالاتر ایحساس
pH28[ن نسبت داد یی پا[.  

  ل شمارش کپک و مخمر یه و تحلیتجز-3-6-2
 CFU / g(ن تعداد کپک و مخمر یشتری، ب8با توجه به جدول 

 شد و بـا  يریمار شاهد اندازه گ  یو در ت  ) 103 ± 5 × 10 × 1.9
ــزا ــانس م یاف ــت اس ــش غلظ ــت  ی ــر ماس ــک و مخم              زان کپ
ــر. افــتیک کــاهش یــوتیپروب                  مخمــر  زان کپــک ویــن میکمت

)CFU / g 4.6 × 102 ± 4 × 101 (ک یوتی پروبيدر ماست ها
ــاو ــدازه گDAEO 0.03 %يح ــ ان ــديری ).P >05/0(  ش

Table 8 Comparison of mold-yeast count in control and herbal probiotic yogurts 
Mold-yeast count (CFU/g) Treatments 

1.9×103±5×101 e Control 
1.2×103±6×101 b 0.01% of DAEO 
4.6×102±4×101 a 0.03 % of DAEO 

1.5×103±1.3×102 d 0.01% of TPEO 
1.1×103±1×102 c 0.03% of TPEO 

The columns with different lowercase letters letter indicates significant differences in treatments (p<0.05). 
 

  يریجه گینت - 4
 TPEO و DAEO نشان داد که یکروبیت ضد میج فعالینتا

 دارند و مقاوم S. aureus ي را رویکروبین اثر ضد میبالاتر
 ها، ي باکتریدر تمام. شناخته شد E. coli ين باکتریتر

TPEOنسبت به يشتری بیکروبیت ضد می خاص DAEO از 
 .S ي هاي باکتري روTPEO یکروبیاثر ضد م. خود نشان داد

aureus و B. subtilisافزودن . ن بودیکلی مشابه تتراسا
DAEO و TPEOیک به طور قابل توجهیوتی به ماست پروب 
 B. bifidum و L. acidophilus یش زنده مانیباعث افزا

ن تعداد کپک و مخمر در یشتریب. سه با نمونه شاهد شدیدر مقا

 به طور یاهی گيش غلظت اسانس هاینمونه شاهد بود و با افزا
  .افتی کاهش ي داریمعن
 نشان داد که افزودن ییایمیکوشیزیات فی خصوصیابیارز

 DAEO . شودیم pH يداری باعث پایاهی گياسانس ها

در . ش و کاهش دادیب افزایس را به ترتینرزیته و سیسکوزیو
ک یوتیبه ماست پروب DAEO ، افزودنی صفات حسیابیارز

  . بود TPEO  مطلوب تر ازیاهیگ
، ییایمیکوشیزیشات فیج آزمای، با توجه به نتایبه طور کل

 توان ی، میاهیک گیوتی پروبي ماست های و حسیکروبیم
مار است و ین تی بهترDAEO ٪0.03جه گرفت که افزودن ینت
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ن یک، بهتریوتی پروبي هاي باکتریزان زنده مانیبا توجه به م
  .ن محصول، تا روز چهاردهم استیزمان مصرف ا

  

  ي سپاسگزار- 5
ان غذاآزما به یرانیشگاه ایزه پگاه و آزمایورر پاستیاز کارخانه ش
  . گرددی می که داشتند، قدردانيمانه ای صميخاطر همکار
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Today use of functional food, such as probiotic products, is important due to 
their health benefits against diseases. In this study the essential oil of 
Ducrosia anethifolia and Teucrium polium (DAEO and TPEO, respectively) 
were added to probiotic yogurt to investigate their effects on the survival of 
probiotic bacteria (Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium bifidum 
bacteria) during 21 days and assess its various properties.  The results 
showed upon increasing the concentration of DAEO and TPEO, the value of 
acidity and viscosity of yogurt treatments increased, and the pH and 
syneresis showed a decreasing trend (P<٠.٠۵). The survivability of the 
investigated probiotic bacteria demonstrated a decreased trend during storage 
in all treatments, but finally, the number of probiotic bacteria in all 
treatments was significantly higher than that of the control samples. Finally 
based on the results of all tests, the addition of 0.03% of DAEO is the best 
way to realize the goals of the research. 
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