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  )مقاله پژوهشی(
بیان در  شیرینعصاره ریشه باکتریالی  و آنتی اکسیدانی هاي آنتی ویژگیارزیابی 

  شکلات مایع
 

  *2 ، سید علی یاسینی اردکانی1 یرزائیممینا 

  
 .صنایع غذایی، واحد یزد، دانشگاه آزاد اسلامی، یزد، ایران ، گروه علوم وآموخته کارشناسی ارشد دانش - 1

  .صنایع غذایی، واحد یزد، دانشگاه آزاد اسلامی، یزد، ایرانعلوم ووه گر، دانشیار - 2
  

  09/12/1399 :تاریخ پذیرش                             05/08/1399:تاریخ دریافت
  
  چکیده

وم آن مورد دارا بودن ترکیبات دارویی و غذایی مهم در ریشه و ریز واسطه بهکه  گیاهان دارویی است ترین مهمشیرین بیان یکی از 
 یالیباکتر یو آنت اکسیدانی هاي آنتی ویژگیبررسی این تحقیق،  هدف از. توجه صنایع دارویی، غذایی و حتی دخانیات قرار گرفته است

فعالیت مهار رادیکال  هاي آزمونبا  اکسیدانی آنتیفعالیت از استخراج عصاره،  پس .باشد می عیدر شکلات ما انیب نیریش شهیعصاره ر
حداقل بررسی و  روش انتشار در چاهک با استافیلوکوس اورئوس و اشرشیاکلیبر رشد  اثر ضدمیکروبی عصاره. گردید ارزیابی آزاد

% 5/0 هاي در غلظت، از عصاره شیرین بیان ها میکروارگانیسمکنترل رشد  يبرا .غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت کشندگی تعیین شد
و رشد  ندقرار گرفت 30 ℃حاوي عصاره به همراه نمونه شاهد در دماي  هاي نمونه. استفاده شددر فرمولاسیون شکلات مایع % 1و 

عصاره نشان داد  جینتا .مورد بررسی قرار گرفتارزیابی حسی در روز اول پس از تولید  روز و 30و  15، 1میکروبی در فواصل زمانی 
قادیر حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت کشندگی بر روي باکتري م. باشد میبالایی  اکسیدانی آنتیشیرین بیان داراي خاصیت 
 μg/ml50/312و  μg/ml25/156به ترتیب اشرشیاکلیو بر روي  μg/ml53/19 ،μg/ml6/39به ترتیب  استافیلوکوکوس اورئوس

. شود میز ور 30شکلات مایع طی ماندگاري افزایش نتایج آزمون میکروبی نشان داد استفاده از عصاره شیرین بیان باعث . مشاهده شد
طورکلی  به .گردد میدر ارزیابی حسی پذیرش کلی موجب افزایش در فرمولاسیون شکلات مایع % 1عصاره شیرین بیان تا  افزودن
آن  و بهبود خصوصیات حسی افزایش ماندگاري تواند موجب میعصاره شیرین بیان در فرمولاسیون شکلات مایع  درصد 1 از استفاده
  .شود

  
  .یکروبیخواص ضدم ،اکسیدانی آنتیخواص ، کیارگانولپت هاي یژگیو ، DPPHان،یب نیریش عصاره :کلیدي هايواژه
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  مقدمه -1
بیش از صد سال است که در بیشتر کشورها شکلات به دلیل 

غذایی بالا و طعم مطلوب، یکی از پرطرفدارترین مواد ارزش 
طبق تعریف استاندارد ملی . )26( شود میغذایی محسوب 

اي است که مواد اصلی آن خمیر شکلات فرآوردهایران 
ل جانشین با هاي قابکاکائو، پودر کاکائو، کره کاکائو، روغن

د و موا شیر خشک، ها کننده شیرینیا سایر کره کاکائو، شکر 
افزودنی مجاز خوراکی که طی فرآیند کامل و درست 

شکلات ). 2(شود می تهیه یکنواخت صورت بهمخلوط و سپس 
آب جوشیده سرد مخلوط با شکر، وانیل، پودر کاکائو  ازمایع 
روي کیک،  موارد مصرف آن پرکاربردترینکه  شود میتهیه 

سس شکلاتی دونات و سس شکلات براونی بوده و در 
 .دارد اي العاده فوق ها مزه میوه با برخی لات مایعترکیب شک
مواد غذایی  اخیر نگرش کلی جوامع در زمینه در چند دهه

بدین معنا که . شده است توجهی قابلخوش تغییرات دست
اند که غذا بیش از پیش به این باور رسیده کنندگان مصرف

افزایش با . )23(اثر دارد  ها آنمستقیم بر سلامتی  طور به
 هاي افزودنینسبت به سالم بودن  کنندگان مصرفآگاهی 
 ها اکسیدان آنتیاز ترکیبات ضد میکروبی و  خصوصاًغذایی 

طبیعی که داراي  هاي افزودنیاز  سعی بر این است که
مواد  جاي بههستند  اکسیدانی آنتیخاصیت ضد میکروبی و 

 شواهد .)5(شیمیایی ترکیبی در مواد غذایی استفاده شود 
 هاي اکسیدان اي آنتی سوءتغذیهاثرات  که دارد وجود زیادي بسیار
علاوه بر . کننداضافه شده به مواد غذایی را تأیید می تجاري

این خطر آسیب کبدي و ایجاد سرطان در حیوانات 
 تجاري هاي اکسیدان آنتیآزمایشگاهی از معایب استفاده از 

 از GlycyrrhizaGlabraشیرین بیان با نام علمی ).6 و 4( است
ترین گیاهان دارویی در از مهم یکی Legominosaeخانواده 

دارا بودن ترکیبات دارویی و واسطه به که) 20(است ایران 

غذایی مهم در ریشه و ریزوم آن در دنیا حائز اهمیت بوده و  
ی و حتی دخانیات قرار گرفته مورد توجه صنایع دارویی، غذای

ین گیاه چندین خواص دارویی مفید مانند ریشه ا عصاره .است
و ضدمیکروبی را دارا  ضد سرطانضدالتهابی،  هاي فعالیت
نوع ترکیب در شیرین بیان شناسایی  500حدود . )24( باشدمی

-یپل ،ها استرول، فلاونوئیدهاعمده  طور بهشده است که 
ن چند مورد از این هاي تري پرپساکاریدها و ساپونین

، A1کالکون لیکو  مانند ییدهایفلاونوئ ).21( ترکیبات هستند
در  5و گلیورالین 4کومارین ، گلیسی3، آلیناتینB2ن ولیکوکالک

ضدالتهابی و  اکسیدانی آنتیهاي این گیاه داراي فعالیت
شیرین بیان و مشتقات آن در انواع مواد  امروزه ).15( باشند می

 تشدیدکننده طبیعی، کننده شیرین، دهنده عنوان طعم بهغذایی 
حضور  واسطه بهروند و طعم و عامل فعال سطحی به کار می

، ضد اکسیدانی آنتیترکیبات زیست فعال داراي خواص 
توانند اثرات سلامت بخش و غیره می ضدالتهابیمیکروبی، 
گزارش ) 2013(همکاران  و Fuمطالعه  در .)13( داشته باشند

داراي  ین بیانجداشده از ریشه شیر هايفلاونوئیدگردید 
در ). 15( باشد میبالایی  ضدالتهابیو  اکسیدانی آنتیفعالیت 
ترکیبات فنلی کل و ) Mousavi)2019 و Mousaviمطالعه 

نوشیدنی تهیه شده از تخمیر عصاره  اکسیدانی آنتیفعالیت 
با توجه به اثرات سودمند شیرین  ).24(شد شیرین بیان بالا بیان 

که از آنجا و ) ضدالتهابی، اکسیدانی آنتیضد میکروبی، (بیان 
چندانی  استفاده شیرین بیاندر صنعت غذاي ایران از  تاکنون
این گیاه  از اثرات مفید گیري منظور بهره بهبنابراین ؛ است نشده

عصاره  این تحقیق در ،مغذي و تولید محصولات متنوع و
 اکسیدانی آنتیشیرین بیان استخراج و پس از ارزیابی خواص 

یک ترکیب نگهدارنده در  عنوان به میکروبی آن،و 
  .مورد بررسی قرار گرفتفرمولاسیون شکلات مایع 

                                                 
1- Licochalcone A 
2 -Licochalcone B 
3 -Alinatin 
4- Glycine Coumarinc 
5 -Gliuralin 
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 ها مواد و روش -2
  شیرین بیانگیاه ریشه عصاره  سازي آمادهتهیه و  - 2-1

در انار  از منطقه ماه اردیبهشتتازه شیرین بیان در  هاي ریشه
تحقیقات و توسط مرکز  گیاه. شدند آوري جمعاستان کرمان 

 ؛ وGlycyrrhizaglabra L ،آموزش کشاورزي استان یزد
شناسایی  3066شماره هرباریومی  با Paoilionaceaeتیره  از

درجه  25در دماي تمیز شده  شیرین بیان هاي ریشه. گردید
 45/6درصد رطوبت ( هفته خشکمدت یک  گراد به سانتی
، MX1061 کیپاناسونمدل (و سپس با آسیاب ) درصد

براي استخراج . شد )20مش (پودر ) اخت ژاپن و ایرانس
در . سله و حلال اتانول استفاده گردیدعصاره از روش سوک

و نسبت الکل به  2به  1نسبت الکل به آب عصاره گیري، 
ها با استفاده از عصارهپس از استخراج، . بود 10به  1نمونه 
ک مدت ی به گراد سانتیدرجه  55 يدمادر  روتاريه دستگا

هاي غلیظ شده نیز با استفاده از عصاره. ساعت تغلیظ شدند
  ).28( دندیگردتر غلیظ آون دستگاه
  

  عصاره شیرین بیان هاي آزمون - 2-2
  عصاره اکسیدانی آنتیبررسی خواص  -1- 2-2

) DPPH(از آزمون فعالیت مهار رادیکال آزاد  تحقیقدر این 
 بیان استفادهین شیر عصاره اکسیدانی جهت ارزیابی فعالیت آنتی

درصد بازداري را نشان  50غلظتی از عصاره که ). 29(شد 
بر اساس درصد بازداري در برابر غلظت ) IC50( دهد می

 غلظت کمتر باشد، نشان نیچه ا هر .عصاره به دست آمد
 اکسیدانی آنتی تی، فعالشیرین بیاناست که عصاره  نای دهنده

  ).16(دارد  يشتریب
  

  عالیت ضد میکروبی عصارهارزیابی ف -2- 2-2
  هاي مورد استفادهمیکروارگانیسم سازي آماده -2-1- 2-2

 ،)ATCC 25922(ی هاي اشرشیا کلسویه میکروارگانیسم

سازمان   از  )ATCC   25923( اورئوس لوکوکوسیاستاف
براي کشت  .هاي علمی و صنعتی ایران خریداري شدپژوهش
 براث سوي تریپتیک از محیط مایع ها میکروارگانیسم اولیه

)TSB (استفاده شد.  
 

  هاتهیه سوسپانسیون میکروارگانیسم -2-2- 2-2
 هاي کلنیکشت، از  روي محیط بر ها میکروارگانیسماز رشد  بعد

تک برداشته و در محلول نمکی رینگر سوسپانسیونی معادل 
 .تنظیم شد) CFU/ml 108×5/1(کدورت نیم مک فارلند 

جذب در  گیري اندازهدارد با چگالی صحیح کدورت استان
  ).27(مشخص شد  نانومتر 620موج اسپکتروفوتومتر با طول 

  
  ها یکروارگانیسممبرابر در عصاره ضدمیکروبی اثر عیینت-2-3- 2-2
آن بر  تأثیرو قدرت  بررسی اثر ضدمیکروبی عصاره منظور به

. استفاده شد روش انتشار در چاهک ها از میکروارگانیسمرشد 
مک فارلند تهیه  5/0هاي باکتري کدورتی معادل  ز نمونهابتدا ا

کرده و با سوآپ در پلیت حاوي محیط مولر هینتون آگار 
 5هایی به قطر  در سطح پلیت چاهک. گسترش داده شد

 متر سانتی 4/2متر از همدیگر و  سانتی 5/2متر و به فاصله  میلی
 تها غلظ چاهکهر یک از  دراز لبه پلیت ایجاد گردید و 

CFU/ml108 بر روي مولر هینتون  سوسپانسیون میکروبی از
از عصاره تام شیرین بیان به . کشت داده شد صورت بهآگار 
با استفاده از میکروپیپت  ها چاهکداخل درلیترکرویم 50میزان 
 تتراسایکلین بیوتیک یآنت µg30از مثبت کنترل عنوان  به .شد تزریق

تمامی  ها باکتريار کشت پس از اتمام ک. استفاده گردید
درجه  37 در حرارتساعت  24مدت  ها به کشتمحیط 
پس از گذشت این . در انکوباکتور قرار داده شدند گراد سانتی

هاي باکتریایی از نظر تشکیل یا عدم تشکیل هاله  مدت کشت
 گیري و میانگین اندازه کش خطمتر توسط  رشد بر حسب میلی
  ).25( مربوطه ثبت شد
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عصاره  به نسبت ها میکروارگانیسم حساسیت تعیین -2-4- 2-2
  شیرین بیان

حداقل غلظت  چاهکدر  سازي رقتبا استفاده از روش 
عصاره  کشندگی و حداقل غلظت )MIC١( مهارکنندگی
 عصاره MICتعیین  يبرا .تعیین گردید )MBC٢( شیرین بیان

گرم از عصاره با  01/0.استفاده گردید اي خانه 96پلیت از 
 )محلول استوك( مخلوط شد لیاستر DMSO لیتر میکرو 1000
 میکرو لیتر 100میکروتیتر مقدار پلیت هاي تمامی چاهک و در

پس از اضافه . افزوده شداز محیط کشت مولر هینتون براث 
 وبه اولین چاهک از محلول استوك  میکرو لیتر 100کردن 

چاهک  برداشته شد و به میکرو لیتر 100مقدار مخلوط کردن، 
 .ادامه یافت 10ند تا چاهک شماره دوم اضافه شد و این فرآی

از چاهک آخر برداشته شد و به بیرون  میکرو لیتر 100مقدار 
حاوي (کنترل مثبت  عنوان به 11چاهک شماره . ریخته شد

چاهک شماره ، )محیط کشت علاوه بهسوسپانسیون باکتري 
 )کشت وه محیطعلا بهحاوي عصاره (کنترل منفی  عنوان به 12
، کنترل منفیچاهک  استثناي بهها سپس به همه چاهک. بود

با غلظت نیم از سوسپانسیون باکتري  میکرو لیتر 100مقدار 
انتقال  ،باکتري بود CFU/ml108×5/1 يدارامک فارلند که 

درصد از اولین  50هاي سریالی به نسبت  قتر. داده شد
با غلظت  تا آخرین چاهک µg/ml2500چاهک با غلظت 

µg/ml 88/4 24ها به مدت پلیت سازي آمادهاز  پس .تهیه شد 
 ترین پایین. قرار گرفتند گراد درجه سانتی 37ساعت در دماي 

 عنوان نشد بهآن مشاهده  کدورتی در گونه هیچغلظتی که 
براي مشخص . گردید مهارکنندگی تعیینحداقل غلظت 

که کدورتی هایی رقت کشی از میکروبنمودن حداقل غلظت 
جهت تعیین حداقل غلظت کشندگی مشاهده نشد  ها آندر 

  ).11( ها استفاده شد عصاره
  
  

                                                 
1-Minimum Bactericidal Concentration 
2- Minimum Bactericidal Concentration 

  بیانشکلات مایع حاوي عصاره شیرین سازي آماده - 2-3
از شرکت % 82گلوکز با بریکس ، عیشکلات مابراي تهیه 

از  پودر کاکائو، از شرکت پاسیفیکگلوکزان قزوین، لستین 
، سیروپ شکر از از شرکت پولارل ، وانیشرکت آلکالیزد

از گیاهی  روغن هیدروژنه و گستر یزد کارخانه آب حیات
، )%30( شکرسیروپ در مرحله اول. تهیه شد شرکت لادن

هم  با) %8/3( پودر کاکائوو ) %5(روغن هیدروژنه گیاهی 
بن ماري روش در حین حرارت دادن به گردید ومخلوط 

، )%61(گلوکز  له دومدر مرح. هم زده شددستی  صورت به
و پس از به شکلات مایع افزوده ) %1/0(و وانیل ) %1/0(لستین 

عصاره در نهایت . گردیدسرد دماي محیط  شدن درهمگن 
 شکلات مایع هاي نمونهبه % 1و  5/0هاي غلظتشیرین بیان با 
نمونه  عنوان بهفاقد عصاره شیرین بیان  هاي نمونه. افزوده شد

  .ندشد در نظر گرفته شاهد
میکروارگانیسم  با انیب شیرین حاوي مایع شکلات سازي آماده - 2-4

  تلقیحی
شکلات مایع و عصاره  هاي نمونهبراي اطمینان از عاري بودن  

هاي اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس از باکتري شیرین بیان
اورئوس، آزمون شناسایی این دو باکتري بر روي شکلات 

بررسی اثر عصاره شیرین بیان بر  رمنظو بهسپس . مایع انجام شد
سوسپانسیون ماندگاري، زمانافزایشوضدمیکروبی هايویژگی

جداگانه  صورت به CFU/g 103×5/1 غلظت با ها میکروارگانیسم
حاوي مایع  و شکلاتهاي شکلات شاهد به هر یک از نمونه

   هاي حاوي نمونه. ندشد  تلقیح  عصاره  غلظت  دو
گراد درجه سانتی 30ي تلقیحی در دماي هامیکروارگانیسم

از تولید پس از  30و  15، 1نگهداري شدند و در طی روزهاي 
  .ها مورد آزمون قرار گرفتندمانی میکروارگانیسمنظر زنده

  
  شکلات مایع هاي آزمون - 2-5
  شکلات مایع هاي میکروبی نمونهآزمون  -1- 2-5

 90با شده  هاي شکلات مایع هموژنگرم از نمونه 10ابتدا 
رقیق کننده مخلوط شد و سپس از سوسپانسیون  محلول لیتر یلیم

 لیتر میلی 9هاي آزمایش حاوي به لوله لیتر میلی 1اولیه مقدار 
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به  .تهیه شد 01/0شد و رقت  کننده استریل انتقال داده رقیق

 يبرا .هاي بالاتر براي آزمون تهیه شدندهمین ترتیب رقت
محیط کشت بردپارکر از  اورئوس لوکوکوسیشمارش استاف

 VRBاز محیط کشت ی اکلیشمارش اشرشو براي  آگار
گراد به درجه سانتی 37دماي در ها سپس پلیت. شد استفاده
 هاي کلنی. ساعت گرمخانه گذاري شدند 48تا  24مدت 

داراي هاله شفاف  محدب و گرد که رنگ مشکی براق
 هاي و کلنیوس باکتري استافیلوکوس اورئ عنوان اطراف به

باکتري اشرشیاکلی  عنوان بهقرمز یا ارغوانی همراه با هاله قرمز 
  .شمارش شدند

  
  ارزیابی حسی -2- 2-5
 در روز بعد از تولید، شده کدگذاري هاي نمونه یحس یابیارز

توسط ) )5( خوب یلیختا ) 1( بد یلیخ( هدونیکبه روش 
 عیو صنا علوم رشتهی لیتکم لاتیتحص انینفر از دانشجو 10
لحاظ  یزد از آزاد اسلامیکشاورزي دانشگاه  دانشکده ییغذا

 یبافت دهان بافت غیردهانی،، )رنگ(، ظاهر )مزه و بو(طعم 
 شیبراي افزا .ارزیابی شدند و پذیرش کلی) یدهان احساس(

  .شد معدنی داده آبهر دو نمونه  ها بین ارزیاب بهدقت، 
  

  آنالیز آماري - 2-6
تصادفی مورد بررسی قرار  کاملاًلب طرح قا ها در آزمایش
) ANOVA( انسیوار زیاستفاده از روش آنالبا  ها داده .گرفت

با استفاده از آزمون دانکن در سطح احتمال  ها میانگینسپس  و
)05/0<p (مورد استفاده  آماري افزار نرم. مقایسه گردیدند

SPSS افزار  نرمرسم نمودارها با  و بودExcel شد انجام.  

 نتایج و بحث -3
  عصاره اکسیدانی آنتیخواص تعیین  - 3-1

آورده شده است با افزایش غلظت  1در جدول  گونه همان
یابد و این هاي آزاد افزایش میعصاره، میزان جذب رادیکال

را نشان  داري معنیهاي مختلف تفاوت افزایش در بین غلظت
از  %50 تی از عصاره شیرین بیان که در آنغلظ. داده است
 μg/ml87/532معادل ) IC50( شد اءیاح DPPH آزاد رادیکال
نیز بیان گردید  )1387( همکارانو  منوريمطالعه  در .است

عصاره شیرین بیان داراي اثر مهارکنندگی  μg/ml500غلظت 
کننده  هاي حذفشیرین بیان داراي آنزیم بافت ).7( باشد می

و ...) سیداز و کاتالاز و آسکورباتپراک(هاي آزاد رادیکال
ترکیبات (با وزن مولکولی کم  هاي اکسیدان آنتیاي از شبکه

هاي به ترتیب سیستم که) 30(هستند ...) فنلی، کاروتنوئیدها و 
آنزیمی و غیر آنزیمی گیاه را تشکیل  اکسیدانی آنتیدفاعی 

با حذف رادیکال آزاد  ها اکسیدان آنتیدر واقع این . دهندمی
در برابر استرس  از سلول، ها آنیل یا ممانعت از تشک

برخی از اجزاي شیمیایی ).17(کنند اکسیداتیو محافظت می
 اکسیدان عنوان آنتی بهفنولیک  پلی فلاونوئیدهاي مانند بیان شیرین

سینرژیستیک  تأثیرکه رود  میاین احتمال . اند شدهشناخته 
 بالاي این اکسیدانی آنتیفلاونوئیدها فوق سبب بروز اثرات 

بیان کردند پودر عصاره  همکاران و Jiang ).3و  6( گیاه شود
خوك نگهداري شده در  هاي گوشتدر %) 1(شیرین بیان 

در مقایسه با  ها اکسیداسیون گوشتیخچال توانست از 
  ).19(شاهد جلوگیري کند  هاي نمونه

 
  انیب نیریمختلف عصاره ش هاي غلظتتوسط  DPPHمهار درصد  -1جدول 

  )mg/l(غلظت 
1500  1000  800  500  250  

a 41/76 
± 82  

b 24/14 
± 74  

c 39/51 
± 65  

d 28/83 
± 44  

e 66/0 ± 
02/25  

  .است درصد 5در سطح احتمال  دار معنینشان دهنده تفاوت  غیرمشتركحروف *
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  عصارهفعالیت ضد میکروبی تعیین  -3-2

 ± 15/0قطر هاله عدم رشد در باکتري استافیلوکوس اورئوس 
 23/22 ± 25/0و در بــاکتري اشرشــیاکلی   متــر میلــی 96/33
 تـأثیر داد  نشـان  T-testآزمـون  نتـایج  . تعیین گردیـد  متر میلی

بیشـتر   مهار رشد بـر روي بـاکتري اسـتافیلوکوکوس اورئـوس    
نتایج نشان داد اثر مهارکنندگی عصاره . )p>05/0( بوده است

شــیرین بیــان بــر روي بــاکتري اســتافیلوکوکوس اورئــوس در  
 μg/ml6/39و اثر کشندگی در غلظـت   μg/ml53/19لظت غ

ــت   ــوده اس ــالیب ــه درح ــت    ک ــیاکلی در غلظ ــر روي اشرش ب
μg/ml25/156    اثــــر بازدارنـــــدگی رشــــد و در غلظـــــت
μg/ml50/312   ــاکتري کشــی نشــان داده اســت ــر ب ــأثیر .اث  ت

نسـبت بـه بـاکتري     معمـولاً هـا  ترکیبات ضد میکروبی عصـاره 
از بـاکتري اشرشـیاکلی اسـت     استافیلوکوکوس اورئوس بیشتر

هاي گـرم منفـی   که به دلیل حضور غشاي خارجی در باکتري
ــات      ــوذ ترکیب ــاظتی، نف ــه حف ــل ایجــاد لای ــه دلی اســت کــه ب

). 12و  10(کنـد  هیدروفوب به غشـاي داخلـی را محـدود مـی    
بیشتر فعالیت ضدمیکروبی عصاره شیرین بیان به علـت اجـزاي   

ــد  ــهایزوفلاونوئیـ ــژه بـ ــپا گلا ویـ ــدینهیسـ ــل اُ -4، 1بریـ متیـ
هیدروکســـی  -3و  4، گلابریــل 3، گلابریــدین 2گلابریــدین 
مطالعـه  مشـابه در   طـور  بـه . )18و  16، 14( باشـد  یم 5گلابرول
Malek  وGhazvini، Irani ــاران و و  Atesو  همکــــــــــ

Turgay ضد میکروبی شدید عصاره شیرین بیان علیـه   تیفعال
اسـت  شـده  استافیلوکوکوس اورئوس و اشرشـیاکلی گـزارش   

  ).22و  18، 9(
  
  
  

                                                 
1-Hispaglabridin 
2- 4'-O-Methylglabridin 
3-glabridin 
4-glabrin 
5-3-Hydroxyglabrol 

در  اصـیت ضــد میکروبــی عصـاره شــیرین بیــان  خ -3-3
  شکلات مایع

اسـتافیلوکوس   هـاي  بـاکتري بـر تعـداد    مارهـا یت ریتأث 2جدول 
 .دهد میرا نشان  يدوره نگهدار یدر ط یاکلیاشرش و اورئوس

 .انجـام شـد   هـا  نمونـه ساعت بعد بـر روي   24آزمون میکروبی 
ــداد   ــاهش تع ــاکتريک ــ ب ــوس و   ايه ــتافیلوکوکوس اورئ اس

در % 1و % 5/0هـاي حـاوي شـیرین بیـان     ی در نمونـه اکلیاشرش
ــاهد   ــار شـ ــا تیمـ ــه بـ ــده ) p>05/0(مقایسـ ــان دهنـ ــأثیرنشـ  تـ

 .باشد میضدمیکروبی عصاره شیرین بیان از روز اول ارزیابی، 
هـا  روز پـانزدهم رونـد افزایشـی در تعـداد میکروارگانیسـم      در

 یاکلیاشرش ـ يدر تعـداد بـاکتر   یشیفزاروند ا این. مشاهده شد
بـود کـه    شتریاورئوس، ب لوکوکوسیاستاف يبا باکتر سهیدر مقا
عصـاره  خاصـیت ضـد باکتریـایی    بـا توجـه بـه     رسد میبه نظر 
 يعصــاره بــر بــاکتر   شــتریب تــأثیرمشــاهده  بیــان و شــیرین
قابل  جینتا نیا ،یاکلیاورئوس نسبت به اشرش لوکوکوسیاستاف

 نسـبت بـه   %5/0نمونه حاوي شـیرین بیـان   ین همچن .قبول باشد
شاهد تعداد میکروارگانیسم کمتري داشته است که البته  نمونه

دار معنــی اورئــوس لوکوکوسیاســتافدر بــاکتري ایــن تفــاوت 
کــــاهش  ام رونــــد ســــیروز در ).p<05/0(نبــــوده اســــت 
ــود و    هــا در میکروارگانیســم ــدان مشــهود نب ــه شــاهد چن نمون
تعداد با روز پانزدهم مشـاهده نشـد   نظر داري از اختلاف معنی

)05/0>p( .ــه ــاکترحــاوي هــاي در نمون  لوکوکوسیاســتاف يب
داري بین رونـد کاهشـی نمونـه حـاوي     اختلاف معنیاورئوس 

بیشترین کاهش در نمونـه  . مشاهده شد %1 و %5/0شیرین بیان 
ــبحــاوي شــیرین  ــهمشــاهده شــد % 1 انی ــداد  کــه طــوري ب تع

میزان تلقـیح شـده در روز   از ته کمتر استافیلوکوکوس رشد یاف
اورئـوس،   لوکوکوسیاسـتاف  بـاکتري  برخلاف .اول بوده است

 ام سـی روز  انی ـدر پا %1در نمونـه   یاکلیاشرش ـ بـاکتري  تعداد
 یاکلاشرشیت بیشتر مقاوم. شده بود حیتلق هیبالاتر از مقدار اول

 يو غشا وارهیاز ساختار د یناش یکروبیدر مقابل عوامل ضد م
).12و  10(اســـت  یگـــرم منفـــ هـــاي بـــاکتريدر  یجخـــار
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) 1397(همکـاران  و  رستم زاد و زکـی پـور  در مطالعه مشابهی 
نیــز گــزارش کردنــد کــه اســتفاده از عصــاره شــیرین بیــان در  

لـوگیري از افـزایش بـار    پوشش خوراکی کیتـوزان موجـب ج  
 شـود  مـی نگهداري شـده در ایـن پوشـش     ماهیفیله باکتریایی 

نیـز نشـان دادنـد کـه عصـاره       )1391( مکـاران هکرمی و  ).3(
شیرین بیان با خاصیت میکروبی خـود توانسـت بـار میکروبـی     

بــا انــدازه پرتقــالی حــاوي عصــاره را  هــاي هــاي نوشــابه نمونــه
  ).5(شاهد حاوي بنزوات کاهش دهد  هاي نمونه

  
  يو شاهد در دوره نگهدار انیب نیریعصاره ش يدر شکلات حاو )logCFU(ها  میکروارگانیسمشمارش  -2جدول 

  )روز( زمان نگهداري  تیمار  میکروارگانیسم
1  15  30  

 لوکوکوسیاستاف
  اورئوس

  Ba032/0±94/2  Aa051/0±9/5  Aa024/0±35/6  شاهد
 %5/0حاوي 

  Cb020/0±86/2  Aa016/0±64/5  Bb022/0±42/5  عصاره

  Bc042/0±65/2  Ab029/0±90/4  Cc088/0±16/2  عصاره %1حاوي 

  یاکلیاشرش

  Ca055/0±19/2  Aa055/0±92/6  Ba017/0±35/6  شاهد
% 5/0حاوي 

  Cb018/0±11/2  Aa037/0±71/6  Bb061/0±67/5  عصاره

  Cb088/0±69/1  Ac057/0±92/3  Bc077/0±01/3  عصاره% 1حاوي 
  )p<0.05(است  درصد 5در سطح احتمال  دار معنینشان دهنده تفاوت  غیرمشتركحروف *

 .دهندرا نشان می ستونو حروف کوچک مقایسه بین یک  ردیفحروف بزرگ مقایسه بین یک م، در هر میکروارگانیس*

  
  ها نمونه حسی ارزیابی - 3-4

هاي مورد بررسی،  در تمامی ویژگیدهد که نشان می 1شکل 
افزایش پذیرش شکلات مایع  بیان باعثافزودن عصاره شیرین 

ي حسی از هادر بین ویژگی. نسبت به نمونه شاهد شده است
هاي شاهد و حاوي عصاره و رنگ بین نمونهر طعم، ظاهر نظ

در  ).p<05/0( .داري وجود نداشتشیرین بیان تفاوت معنی
درصد  %1 به 5/0از ها با افزایش درصد عصاره بین سایر ویژگی

از نظر  .کرد حاوي عصاره افزایش پیدا هاي نمونهمقبولیت 

موجب افزایش % 1ن تا شیرین بیاپذیرش کلی افزایش عصاره 
 .گردیدسطح پذیرش شکلات غنی شده با شیرین بیان 

طعم گلیسیریزیک  تشدیدکنندگیخاصیت  همکاران و   يرعمادیم
 موجود در عصاره شیرین بیان را موجب افزایش شیرینی 1اسید

اعظمی در مطالعه ). 8(بیان کردند محصول  و در نتیجه مقبولیت
 شکر دردرصد  5و  ه شیرین بیانکاکائو ب 65:35 نسبت کاربرد

عم و مزه و پذیرش فرمولاسیون شیرکاکائو، بیشترین امتیاز ط
  ).1(د کلی را کسب کر

                                                 
1-Glycyrrhizic Acid 



                   1402پاییز / شماره ي سوم / دوره پانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی  174

 
  انیب نیریمختلف ش هاي حاوي غلظت يمارهایشاهد و ت حسی تیمار هاي مقایسه ویژگی-1شکل 

  
 گیري نتیجه -4

بر %) 1و  5/0(در این تحقیق اثر دو غلظت عصاره شیرین بیان 
 منظور بهفیزیکی و حسی شکلات مایع خواص ضد میکروبی، 

انتخاب بهترین غلظت به جهت افزایش ماندگاري شکلات 
بیان شده نشان  هاي آزموننتایج . مورد مطالعه قرار گرفتمایع 

شکلات  هاي نمونهدادند که بهترین خصوصیات کاربردي را 
راین افزودن بناب؛ ندعصاره شیرین بیان دارا بود% 1مایع حاوي 

 يها نگهدارندهتواند جایگزین  میعصاره شیرین بیان % 1
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Abstract 
Licorice is one of the most important medicinal plants that has been considered by the 
pharmaceutical, food and even tobacco industries due to its important medicinal and nutritional 
compounds in its roots and rhizomes. The aim of this study was to evaluate the antioxidant and 
antibacterial properties of licorice root extract in liquid chocolate. After extracting the extract, 
antioxidant activity was evaluated by free radical scavenging activity tests. The antimicrobial 
effect of the extract on the growth of Staphylococcus aureus and Escherichia coli was 
investigated by well diffusion method and the Minimum Inhibitory Concentration (MIC) and the 
Minimum Bactericidal Concentration were determined. To control the growth of 
microorganisms, licorice extract was used in concentrations of 0.5% and 1% in liquid chocolate 
formulation. Samples containing the extract along with the control sample were exposed to 30 ℃ 
temperature and microbial growths were examined at 1, 15 and 30 days after treatments. Sensory 
evaluation of the samples was also performed. The results showed that licorice extract has high 
antioxidant properties. Minimum Inhibitory Concentration and the Minimum Bactericidal 
Concentration were observed on Staphylococcus aureus 19.53 μg/ml, 39.6 μg/ml and on 
Escherichia coli 156.25 μg/ml and 312.50 μg/ml, respectively. The results of microbial test 
showed that the use of licorice extract increases the shelf life of liquid chocolate for 30 days. 
Adding licorice extract up to 1% in liquid chocolate formulation increases overall acceptance in 
sensory evaluation. In general, the use of 1% licorice extract in liquid chocolate formulation can 
increase its shelf life and improve its sensory properties. 
 
Keywords: Extract of Licorice Root, DPPH, Organoleptic Characteristics, Antioxidant 
Properties, Antimicrobial Properties. 
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