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 هچکید

 محيط در ها ميكروب انواع روی بر گياه این اسانس باشد. می نعنائيان خانواده های گونه از یكی (Mentha aquatica) یاوج گياه مقدمه:

 بقای قابليت بر یاوج های اسانس بازدارندگی اثر بررسی مطالعه این از هدف است. داده نشان را موثری ميكروبی ضد خواص کشت
 .باشد می ایرانی دوغ در مارکسيانوس سسیورومایکلا

 گاز دستگاه با اسانس این مؤثر ترکيبات گردید. استخراج کلونجر دستگاه با آب با تقطير روش با یاوج اسانس ها: روش و مواد

 کلایورومایسس مخمر روی بر اوجی اسانس بازدارندگی خاصيت شد. شناسایی  (GC/MS)جرمی سنج طيف به متصل کروماتوگرافی
 خاصيت از اطمينان از بعد و گرفت قرار آزمایش مورد دیفيوژن دیسک روش با و آگار هينتون مولر کشت محيط در مارکسيانوس
 دوغ در مارکسيانوس کلایورومایسس بر درصد 25/0، 125/0، 1/0، 05/0 های غلظت در یاوج اسانس بازدارندگی اثر آن، ضدميكروبی

 گرفت. قرار مطالعه مورد انبارمانی روزه 28 دوره یک طی و گراد سانتی درجه 4 دمای در ایرانی

 کلایورومایسس رشد روی بر بازدارندگی اثر بالاترین دارای بالاتر های غلظت در یاوج اسانس که داد نشان پژوهش این نتایج ها: يافته

 یجادا باعث که یا ينهبه غلظت گفت، توان یم يكروبیم ضد اثر و يكیارگانولپت خواص بر ها اسانس توام اثر مورد در باشد. می مارکسيانوس
 يحیتلق مخمر تعداد در (˂P 05/0) یمعنادار کاهش باعث درجه 4 یدما در غلظت ینا که بود اسانس درصد 1/0 غلظت شد مطبوع طعم

 .یدگرد يزن

 شد. آزمایش مورد ميكروارگانيسم بقای قابليت در کاهش باعث استفاده مورد های غلظت به بسته اوجی اسانس گیری: نتیجه
 

 مارکسيانوس کلایورومایسس ایرانی، دوغ ی،اوج اسانس، بازدارندگی، اثر :کلیدی هایواژه
 
 :hkaboosi@gmail.com email                                                                                                                 مكاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 های روش از یكی شيميایی های نگهدارنده از استفاده

 شود می محسوب غذایی مواد ميكروبی کنترل در رایج
(Najafpour Navaei, 1979.) بر امروزه وجود این با 

 یک از زیرا شود، می تاکيد ها روش این از استفاده کاهش
 طبيعی غذاهای خواستار غذایی مواد کنندگان مصرف سو
 آن ساختار در تغيير کمترین با همراه طولانی، ماندگاری با

 سمی و زایی سرطان خاصيت دیگر سوی از و باشند می
 به انسان برای نيز شيميایی های نگهدارنده از برخی بودن
 غذایی صنایع روی بر فشار رو این از است. رسيده اثبات
 از استفاده و شيميایی های نگهدارنده سریع جایگزینی برای

 جهت در جدید رویكردهای از یكی طبيعی های نگهدارنده
 سطح افزایش آن دنبال به و غذاها ميكروبی سلامت ارتقای

 (.Youzbashi, 1380) باشد می جوامع عمومی سلامت
 از یكی ها آن دهنده تشكيل اجزای و گياهی های اسانس

 بیوميكر ضد اثرات که باشند می طبيعی های نگهدارنده این
 است. شده شناخته کاملا که است ها سال ها آن

 و است نعناع اسانس طبيعی های نگهدارنده این از یكی
 درمانی اثرهای مورد در ای گسترده بسيار مطالعات تاکنون

 نيز ها آن از برخی که گرفته صورت نعناع مختلف های گونه
 استفاده مورد سنتی طب در و بوده شده شناخته گذشته در

 بر نعناع اثر اخير دهه دو تحقيقات در گرفت. می قرار
 ها، ویروس مانند زا بيماری عوامل و ها بيماری از بسياری

 قرار  علمی بررسی مورد آن باکتریایی ضد اثرات و ها قارچ
  .(Tajkarimi et al., 2010) است گرفته

 و است گلدار گياهان از بزرگی تيره نعنائيان خانواده
 200 در گونه 4000 تيره این در جدید های بررسی طبق

 هستند. اسانس دارای معمولاً که است شده داده جای جنس
 ولی دارند پراکندگی زمين کره نواحی اغلب در گياهان این

 گياهان و است مدیترانه منطقه در ها آن انتشار بيشترین
 مریم پونه، بادرنجبویه، خدوس، اسطو نعناع، چون معروفی

 قرار خانواده این در مرزنجوش ریحان، مرزه، آویشن، گلی،
 گونه 25-30 از بيش ،نعناع جنس (.1376 )زرگری، دارند
 ای گسترده طور به جهان معتدل مناطق سراسر در که است
 این از یكی (.Gulluce et al., 2007) کند می رشد
 نام با آروماتيک گياهان از 1آکواتيكا منتا گونه ها، گونه

                                                      
2
 Kluyveromyces marxianua  

 که است آبی پونه و سوسنمبر فارسی نام و یاوج محلی
 دارد. اکسيدانی آنتی و ضدميكروبی خواص آن اسانس
 غذایی، صنایع در ای گسترده طور به نعناع های گونه اسانس

 شود می برده بكار جهان سراسر در آرایشی و داروسازی
  .Kizil et al., 2010) ؛1387 بنيادیان، و )مشتاقی

 جهت از هم غذایی مواد به ها اسانس کردن اضافه
 مطالعات و بوده بخش اثر طعم در تنوع هم و نگهداری

 ؛1376 )زرگری، است گرفته صورت جهت این در زیادی
Tajkarimi et al., 2010.) 

 از حاصل که است یريتخم یلبن فراورده کی دوغ
 آب با ماست اختلاط از و باشد یم ريش یكيلاکت ريتخم
 هيته جاتیسبز اسانس افزودن نيهمچن و نمک ،یدنيآشام

 شیافزا به توان یم دوغ ای هیتغذ خواص از شود. یم
 و ميکلس جذب بهبود مغذی، های تيمتابول و ها نيتامیو

 دوغ کرد. اشاره هياول ريش به نسبت شتريب هضم تيقابل
 در موجود های ویتامين و معدنی مواد سایر و کلسيم حاوی

 تأمين تواند می رو این از است چربی و پروتئين ماست،
 حاوی و کلسيم به بدن روزانه نياز چهارم یک کننده

 ها استخوان کننده یقو و B12 و B6 و B2 یها ویتامين
 دولت ای هیتغذ های استيس راستای در رياخ دهه در باشد.

 ،یصنعت گازدار های نوشابه بجای دوغ ینیگزیجا بر یمبن
 مردم استقبال با ادییز حد تا و افتهی رواج دوغ یصنعت ديتول

 منتشره آمار طبق که آنجا تا است شده روبرو
 اطلاعات آوری فن و آمار دفتر سوی از کلایورومایسسس

 در رانیا در دوغ ديتول زانيم یکشاورز جهاد وزارت
 همكاران، و وثوق) است داشته یشیافزا روند رياخ های سال

1388.) 
 یحاو دوغ که گفت توان یم یولوژيكروبيم نظر از
 دارند وجود ماست در که است ییها سميكروارگانيم همان

 با است. کمتر دوغ در ها سميكروارگانيم نیا زانيم یول
 یمناسب طيمح فرآورده نیا (5/4دوغ) نیيپا pH به توجه
 مخمرها از یاريبس و باشد یم مخمرها تيفعال و رشد جهت

 نمک رينظ شونده حل مواد از ییبالا غلظت حضور در
 (.1381 وکریم، بنيادیان) کنند رشد یخوب به توانند یم

 تواند یم 2انوسيمارکس سسیوماوریلاک مانند یمخمر
  باعث طعم و عطر رييتغ بر علاوه و نموده تيفعال دوغ در
 

                                                      
1
 Mentha aquatica L. 
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 از انوسيمارکس سسیورومالایک شود. دوغ در گاز ديتول
 از یكی و است یلبن یها فراورده در متداول یمخمرها
 از ییغذا مواد از یبرخ در فساد مولد و کننده آلوده عوامل
 یدنينوش مانند آن به وابسته یها فراورده و استم جمله
 .(1378 چگنی، خدائيان) باشد یم رانیا در دوغ

 اسانس بازدارندگی اثر بررسی هدف با پژوهش این
 دوغ در مارکسيانوس کلایورومایسس بقای قابليت بر اوجی
 گردید. انجام ایرانی
 

 ها مواد و روش
 تهیه سوسپانسیون میکروبي -

 کلایورومایسس ميكروبی، استاندارد های سویه
 های پژوهش سازمان از (،PTCC 5193) مارکسيانوس

 شد. تهيه ليوفيليزه بصورت ایران صنعتی علمی
 کنار در کامل احتياط با موردنظر مخمر حاوی آمپول

 شكسته لامينار هود زیر در و استریل شرایط تحت شعله
 سویه محتویات ،ميكروارگانيسم کردن فعال برای شد.

 Malt Extractکشت محيط ليتر ميلی 100 به را ميكروبی

Agar(biomark) و شد. داده انتقال بود، شده استریل که 
 درجه 27 دمای با انكوباتور در ساعت 48 مدت به

 کشت محيط در نظر مورد مخمر از شد. داده قرار گراد سانتی
Malt Extract broth فریزر در و شد تهيه اسلنت کشت 

 مواقع در و شد نگهداری گراد( سانتی درجه -18 )دمای
 Malt Extract Agar کشت محيط روی بر آن از نياز مورد

 (.1392 روحانی، ؛1387 )کریمی، گردید کشت تجدید
 

 1آوری و نگهداری گیاه اوجي جمع -

 سال ماه دی و آذر در یاوج محلی نام با نعناع گونه
 استان در واقع آمل شهرستان باغات و مزارع از 1392

 مرکز علمی کارشناسان توسط سپس و گردید تهيه مازندران
 تأیيد مورد آملی اله آیت دانشگاه دارویی گياهان تحقيقات

 شرایط تحت سپس و شسته ابتدا گياهان گرفت. قرار
 مستقيم نور بطوریكه گردید، خشک سایه در مناسب
 جریان در هم اتاق هوای طرفی از و نتابد آن به خورشيد

 شدن، خشک از پس و نباشد بالا زیاد اتاق دمای تا باشد
-Depose مدل) برقی آسياب با ها برگ اسانس، تهيه جهت

Brevete SGDG، شرکت ساخت Moulinex). خرد  
 

                                                      
1
 Miquel                       

2 Flow 

 شدند.
 

 تهیه اسانس  -

 گياهان تحقيقات مرکز در شده آسياب های برگ نمونه
 قرار گيری اسانس مورد آملی اله آیت دانشگاه دارویی
 طرح کلونجر دستگاه توسط گيری اسانس عمل گرفت.

 گرم 100 حدود گيری اسانس دور هر شد.در انجام 12ميكوئل
 مقطر آب ليتر ميلی 1000 حدود با شده آسياب خشک برگ

 مخلوط ژوژه بالن داخل بالن( حجم سوم یک معادل )تقریبا
 بدین گردید. انجام آن روی گيری اسانس عمل تا شدند

 درجه 250-300 حدودا روی را هيتر دمای ابتدا که صورت
 محتویات جوشيدن محض به و کرده تنظيم گراد سانتی
 تنظيم گراد سانتی درجه 50-100 روی را دما بالن، داخل
 انجام گيری اسانس عمل ساعت 3-4 مدت برای و کرده
 کوچک های شيشه درون را شده تقطير اسانس سپس شد.
 4 )دمای یخچال در مصرف زمان تا و کرده آوری جمع تيره

 .گردید نگهداری گراد( سانتی درجه

 
 ها آنالیز ترکیبات تشکیل دهنده اسانس -

 با مطالعه مورد گياه اسانس دهنده تشكيل ترکيبات
 آزاد دانشگاه دارویی گياهان تحقيقات مرکز همكاری
 مورد اسانس .شدند شناسایی آملی اله آیت واحد اسلامی

 گازی کروماتوگرافی دستگاه به سازی  آماده از پس نظر
 تا گردیدند تزریق (GC/MS) جرمی سنج طيف به متصل

 دستگاه شود. مشخص ها آن دهنده تشكيل ترکيبات نوع
 مدل Agilent نوع از شده استفاده کروماتوگرافی گاز

7890A 25/0 داخلی قطر متر، 30 طول به ستون با 
-DB نوع از ميكروليتر 15/0 لایه ضخامت و متر ميلی

35MS .گردید: تنظيم نحو این به ستون دمایی برنامه بود 
 دما این در توقف و گراد سانتی درجه 30 آون اوليه دمای
 در گراد سانتی درجه 7 دمایی گرادیان دقيقه، 5 مدت برای

 سرعت با گراد سانتی درجه 240 تا دمای افزایش دقيقه، هر
 و گراد سانتی درجه 270 تا دما افزایش دقيقه، در درجه 15
 درجه 300 تزریق اتاقک دمای دما، این در توقف دقيقه 3

 سرعت با حامل گاز عنوان به هليوم گاز از و بود گراد سانتی
 نگار طيف گردید. استفاده دقيقه در ليتر ميلی 7/0 2جریان
 ولتاژ با 5975C مدل Agilent نوع از استفاده مورد جرمی

                                                      
1
 Miquel                       

2 Flow 
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 دمای و EI یونيزاسيون روش ولت، الكترون 70 یونيزاسيون
 شناسایی بود. گراد سانتی درجه 230 یونيزاسيون منبع
 از استفاده با آنها بازداری شاخص کمک به ها طيف
 اطلاعات از استفاده و استاندارد ترکيبات جرمی های طيف

 .گرفت صورت کامپيوتری کتابخانه در موجود
 

ي بر اوجروش بررسي اثر ضدمیکروبي اسانس  -

های  مخمر کلايورومايسس مارکسیانوس در غلظت

 ديفیوژن -مختلف به روش ديسک
 روش توسط شده انتخاب اسانس ميكروبی ضد فعاليت

 ملی کميته دستورالعمل طبق بر دیفيوژن دیسک
 تعيين (NCCLS1977) کلينيكی آزمایشگاه استانداردهای

 .(Stevens et al., 2011) شد
 کلایورومایسس مخمر حساسيت تعيين برای

 رشد عدم هاله قطر بررسی و اسانس به نسبت مارکسيانوس
 دیفيوژن دیسک روش از مخمر، این روی بر اسانس
 مورد ميكروبی سویه از ابتدا که ترتيب بدین شد. استفاده

 cfu/ml) فارلند مک 5/0 معادل ميكربی سوسپانسيون نظر
 1/0 ميزان به نظر مورد سویه از و شد، تهيه (5/1×108

 محيط حاوی پليت روی بر استریل پيپت توسط ليتر ميلی
 شد. داده کشت یكنواخت بصورت 1آگار هينتون مولر کشت

 در متر، ميلی 6 قطر با استریل بلانک های دیسک آنگاه
 از شده تهيه مختلف های غلظت و اوجی خالص اسانس
 (64/1 ،32/1 ،16/1 ،8/1 ،4/1 ،2/1) گياه این اسانس
 حلال از نيز اسانس سازی رقيق جهت گردید، ور غوطه

 شد. استفاده گلایكول پروپيلن
 کنار در اسانس مختلف مقادیر از شده تهيه های دیسک

 از و یكدیگر از معين فاصله با استریل لوپ توسط و شعله
 قرار اگار هينتون مولر کشت محيط سطح روی بر پليت لبه

 روز 3-5 مدت به نظر مورد های پليت سپس و شدند. داده
 انكوبه گراد سانتی درجه 25-30 دمای تحت انكوباتور در

 )ميلی رشد عدم هاله قطر گيری اندازه با سپس و شدند.
 گرفت. قرار بررسی مورد نتایج ها دیسک اطراف در متر(

 مورد ها نمونه تمام در گلایكول پروپيلن کاغذی دیسک
 Nychas) نداشت ضدميكروبی تأثير و گرفت قرار استفاده

et al., 2003; Kumar et al., 2011.) 

                                                      
2
 Sabouraud Dextrose Agar 

بر  ياوج اسانس ضدمیکروبي اثر روش بررسي -

روی مخمر کلايورومايسس مارکسیانوس در دوغ 

 ايراني

 بندی بسته تازه ماست دوغ، تيمارهای سازی آماده برای
 اطمينان از بعد و شد خریداری آمل( ) هراز کارخانه از شده

 در مخمر(، وجود جهت )کشت آن در مخمر وجود عدم از
 ليتری ميلی 250 های ارلن در ماست سترون، کاملاً شرایط
 شده سرد جوشيده آب با 50 به 50 نسبت به شده سترون
 دمای در =21/4pH دارای شده توليد )دوغ گردید مخلوط
 به شده تهيه دوغ های ظرف تمامی به همچنين بود(. محيط
 در شد. اضافه سترون شرایط در نمک درصد 5/0 ميزان
 ایجاد برای نياز مورد حجم ،اوجی استاندارد اسانس از ادامه

 اوجی اسانس درصد 125/0 ،25/0 ،1/0 ،05/0 های غلظت
 ؛1392 )روحانی، گردید اضافه تيمار دوغ های ظرف به

 (.1389 ،نام بی ؛1383 همكاران، و فدائی
 cfu/ml) فارلند مک 5/0 استاندارد از استفاده با
 کلایورومایسس مخمر از سوسپانسيونی (5/1×108

 دوغ های ظرف همه به سپس و نموده تهيه مارکسيانوس
 ميكروبی سوسپانسيون از اسانس(، بدون )دوغ شاهد و تيمار
 بيش دوغ در مخمر ميزان بطوریكه گردید تلقيح شده تهيه

 و تيمار های ظرف همه ادامه در بود. cfu/ml 106×3 از
 روز 28 بمدت گراد سانتی درجه 4 دماهای در شاهد

-Smith ؛1387 بنيادیان، و )مشتاقی شدند گذاری گرمخانه

Palmer et al., 2001.) 
 شده تلقيح مخمر تعداد تغيير بررسی برای ها آزمون تمام

 سوسپانسيون حاوی اسانس( بدون )دوغ شاهد نمونه در
 و اسانس حاوی دوغ های نمونه همانند ميكروبی

 2 .گرفت صورت ميكروبی سوسپانسيون
 صفر، روزهای در شده تلقيح مخمر تعداد تغييرات روند

 نمونه، هر برای گرفت. قرار بررسی مورد 28 و 21 ،14 ،7
 9 با و شد برداشت سترون شرایط در دوغ از ليتر ميلی یک

 شيكر در و شد مخلوط سترون فيزیولوژی سرم ليتر ميلی
 مناسب، رقت تا فيزیولوژی سرم توسط سپس و شد همزده
 ميزان به شده تهيه مناسب های رقت از سپس گردید، رقيق

 حاوی های پليت سطح به ( ليتر ميكرو 100) ليتر ميلی 1/0
  بصورت و گردید منتقل 2آگار دکستروز سابرو کشت محيط

 
                                                      

1
 Muller Hinton Agar 
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 شده داده کشت های محيط سپس شد، داده کشت 1سطحی
 گراد سانتی  درجه 28 دمای در ساعت 72 مدت به

 تعداد مدت، این گذشت از بعد و شدند گذاری گرمخانه
 و (1370 ،نام بی) شدند شمارش ميكروارگانيسم های پرگنه
 دهنده تشكيل واحدهای بصورت تكرار( 3 )ميانگين نتایج
 و )مشتاقی شد گزارش نمونه از ليتر ميلی هر در 2کلنی

 .(1387 بنيادیان،
 

 ارزيابي حسي -

 ارگانولپتيک صفات بر ها اثراسانس ارزیابی جهت
 کلی(، پذیرش و طعم )بو(، عطر )شامل دوغ های نمونه
 بعد شاهد نمونه یک با همراه اوجی اسانس حاوی های دوغ

 آزمون از استفاده با یكسان شرایط در دوغ کردن درست از
 10 توسط عالی( بسيار 5 تا بد بسيار1) امتيازی 5 هدونيک

 گرفت. انجام دیده آموزش نيمه پانليست نفر

 

 تجزيه و تحلیل آماری -

  قرار بررسی مورد تكرار سه در تيمارها تحقيق، این در
 آناليز های روش از استفاده با آمده بدست نتایج و گرفته

 آناليز و (One- Way – ANOVA) یكطرفه واریانس

 احتمال سطح در GLM Univariate متغيره تک واریانس
(05/0P<) مقایسه همچنين و گرفته قرار بررسی مورد 

 دانكن ای دامنه چند آزمون روش از استفاده با ها ميانگين
 آماری تحليل و تجزیه مورد (>05/0P) احتمال سطح در

 افزار نرم از استفاده با آماری آناليزهای است. گرفته قرار

SPSS V.16 افزار نرم از استفاده با نمودارها و گرفته انجام 
  است. گردیده رسم اکسل
 

 ها يافته
 اوجي اسانس دهنده تشکیل ترکیبات -

 ميزان بالاترین پایين( به بالا از )بترتيب 1 جدول
 GC-MS اساس بر را اوجی گياه در شده شناخته ترکيبات

-8 و1 ترکيب شود می مشاهده که همانطور دهد می نشان
 اوجی گياه در شده شناخته ترکيب ترین اصلی 3سينئول

 باشد. می
 

اثر ضدمیکروبي اسانس گیاه اوجي بر مخمر  -

های مختلف  کلايورومايسس مارکسیانوس در غلظت

 به روش ديسک ديفیوژن

 اثر بررسی از حاصل های داده واریانس آناليز نتایج
 )پروپيلن کنترل و اوجی اسانس مختلف تيمارهای
 کلایورومایسس مخمر رشد مهار روی بر گلایكول(

 4/1 تيمارهای که دهد می نشان 1 نمودار در مارکسيانوس
 اختلاف فاقد  کنترل و 64/1 ، 32/1 همچنين و 16/1 تا

 تيمارها دیگر درحاليكه اند. بوده یكدیگر با داری معنی آماری
 کنترل تيمار و یكدیگر با داری معنی آماری اختلاف دارای

 و خالص اسانس تيمارهای که گفت توان می لذا باشند. می
 عدم هاله قطر ميانگين کمترین و بيشترین دارای کنترل

 (.>05/0P) اند بوده بترتيب رشد

 

 
GC-MSبه دست آمده از دستگاه  ياوج اهیاسانس گ کروماتوگرام- 1 شکل

1 

                                                      
1
 Surface Plating              

2
 Colony Forming Units (CFU)           

3 1,8-Cineole  
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 بالاترين میزان ترکیبات شیمیايي شناخته شده در اسانس گیاه اوجي -1جدول 

 (KI)انديس کواتز درصد ترکیبات زمان بازداری )دقیقه(
 1031 929/17 سينئول- 1،8 13-145/13/ 215

 1163 15/ 161 منتوفوران 040/17-986/16

 1580 821/11 کاریوفيلين 496/21-475/21
 1500 634/6 جرماکرین-دی 825/22-803/22

 1590 257/6 وی ری دی فلورول 315/25
 1029 79/5 ليمونين-دی 842/12-626/12

 980 262/5 بتا پينن 092/11-060/11

 939 724/2 آلفا پينن 266/19
 1514 255/2 آلفا کادینول 444/26-104/26

 1181 855/1 ال-4-ترپينن 287/17

 1454 321/1 آلفا کاریوفيلين 155/22

 

 
در حضور غلظت های مختلف اسانس  کلايورومايسس مارکسیانوسمقايسه میانگین قطر هاله عدم رشد مخمر  -1نمودار 

 (˂P 05/0اوجي و کنترل ) پروپیلن گلیکول( به روش ديسک ديفیوژن )
 

های مختلف اسانس اوجي بر  اثر بازدارندگي غلظت -

 روی مخمر کلايورومايسس مارکسیانوس در دوغ

 بازدارندگی اثر بررسی از حاصل های داده واریانس آناليز
 شاهد تيمار با آن مقایسه و اوجی اسانس مختلف تيمارهای

 کلایورومایسس مخمر رشد روی بر روز 28 زمان مدت در
 تعداد لگاریتم که دهد می نشان 2 نمودار در مارکسيانوس

 گذشت با شاهد برخلاف تيمارها تمامی در تلقيحی مخمر
 مختلف روزهای بين و است داشته کاهشی روند زمان

 تمامی در است، داشته وجود داری معنی آماری اختلاف
 مخمر ميزان کمترین و بيشترین از 28 و 0 روزهای تيمارها
  اوجی اسانس درصد 25/0 تيمار اند. بوده برخوردار بترتيب

 

 (.>05/0P) است بوده ميكروبی ضد اثر بيشترین دارای
 

 

 پذيرش کلي اسانس اوجي -

 ميانگين حسی ارزیابی از حاصل واریانس آناليز نتایج
 مختلف تيمارهای حاوی ایرانی دوغ کلی پذیرش امتياز

 افزایش با که دهد می نشان 3 نمودار در اوجی اسانس
 است. یافته یافته کاهش کلی پذیرش امتياز اسانس غلظت

 125/0 همچنين و 1/0 و 05/0 تيمارهای اوجی اسانس در
 تيمار اند. بوده داری معنی آماری اختلاف فاقد 25/0 و

 امتياز کمترین و بيشترین از اوجی اسانس 25/0 و شاهد
 (.>05/0P) اند بوده برخوردار بترتيب کلی پذیرش
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تلقیح شده به دوغ در تیمارهای  کلايورومايسس مارکسیانوسمقايسه روند تغییرات میانگین لگاريتم تعداد مخمر  –2نمودار

 (˂P 05/0روز ) 28مختلف اسانس اوجي در مدت زمان 

 

 
 

 (˂P 05/0دوغ حاوی  اسانس اوجي )های مختلف مقايسه میانگین امتیاز پذيرش کلي در تیمار -3نمودار

 

 بحث
 دهنده تشكيل ترکيبات آناليز از آمده بدست نتایج

 اصلی که داد نشان GC-MS دستگاه توسط اوجی اسانس
 بود. سينؤل-8،1 آکواتيكا منتا گياه در ترکيب ترین

 ترکيب که است شده اشاره مقالات از برخی در
 منتا گياه اسانس ترکيب ترین اصلی منتوفوران شيميایی
 یک ترکيب این و (Singh et al., 2011) است آکواتيكا

 ,.Bakkali et al) دارد ميكروبی ضد خاصيت و است اتر

2005; Tassou, 1995.) اشاره دیگر مقالات از برخی در و 
 ترکيب ترین اصلی سينؤل -8،1 شيميایی ترکيب که شده

 ,Tyagi & Malik) است آکواتيكا منتا گياه اسانس

2011.) 

 و )منتوفوران ترکيب دو این ما مطالعه در که حالی در
 بودند. یكدیگر با مساوی تقریبا نسبت دارای ينؤل(س-8،1
 بالاتری نسبتا درصد از ينؤلس -8،1 شيميایی ترکيب ولی

 بود. برخوردار
 ميكروبی ضد اثر بررسی در آمده بدست نتایج

 کلایورومایسس مخمر عليه اوجی گياه های اسانس
 کشت محيط در دیفيوژن دیسک روش به مارکسيانوس

 حاوی کشت محيط در اوجی گياه اسانس که داد نشان
 ایجاد شفاف هاله مارکسيانوس کلایورومایسس مخمر

 مخمر این روی بر رشد بازدارنده اثر دارای و نماید می
  باشد. می
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 بالاترین دارای خالص غلظت شد مشاهده که همانطور
 اسانس غلظت شدن کمتر با و است رشد عدم هاله قطر
 ميكروبی ضد عمل شود. می کمتر رشد عدم هاله قطر

 شيميایی ترکيب توانایی مثل فاکتورهایی تأثير تحت اسانس
 حجم آگار، در یكنواخت کاملاٌ نفوذ برای باکتریایی ضد

 شدیداٌ تواند می آگار لایه ضخامت یا ها دیسک روی اسانس
 (.1388 همكاران، و )وثوق باشد متغير

 خالص های غلظت رشد عدم هاله قطر تحقيق این در
 کلایورومایسس مخمر حاوی کشت محيط در اوجی اسانس

 1 بود. 16 مارکسيانوس
 هاله قطر نيمحقق یبرخ توسط شده انجام یبررس در

 باکتری روی بر پيپریتا منتا و اسپيكاتا منتا اسانس رشد عدم
 16 ترتيب به ،ATCC 25923 اورئوس استافيلوکوکوس

 (.Kizil et al., 2010) است بوده متر ميلی 15 و متر ميلی
 قطر 2009سال در همكاران و Sokovic تحقيق در

 مرزنجوش، ،پيپریتا منتا ،اسپيكاتا منتا اسانس رشد عدم هاله
 استافيلوکوکوس باکتری روی بر گلی مریم و ریحان آویشن،
 12 و 18 ،28 ،32 ،20 ،22 ترتيب به ،25923 اورئوس

 است. بوده متر ميلی
 های برگ اسانس رشد عدم هاله قطر یگرید تحقيق در

 لونگيفوليا منتا و پيپریتا منتا ،آرونسيس منتا ،اسپيكاتا منتا
 روی بر شده برداشت زمستان و تابستان فصل در که

 ،29-26 ترتيب به ،ATCC 32612 فلاووس آسپيرژیلوس
 و است شده گزارش متر ميلی 29-30 ،22-20 ،21-25
 روی بر ای العاده فوق ضدميكروبی خواص ها اسانس این

 ,.Hussain et al) داشتند مطالعه مورد ميكروارگانيسم

2010.) 
 بر اوجی اسانس بازدارندگی اثر بررسی از حاصل نتایج

 این در ایرانی دوغ در مارکسيانوس کلایورومایسس مخمر
 ضدميكروبی فعاليت اوجی اسانس که داد نشان تحقيق

 مارکسيانوس کلایورومایسس مخمر روی بر توجهی قابل
 لگاریتم اسانس، غلظت افزایش با و باشد می دارا دوغ در

 یافت. کاهش مخمر تعداد
 فرار های روغن تأثير 1381 سال در کریم و بنيادیان

 باکتری روی بر نعناع آویشن، ترخان، پونه، گياهان
 بررسی مایع کشت محيط در اورئوس استافيلوکوکوس

 گياهان فرار های روغن امده بدست نتایج اساس بر کردند.
                                                      

1 Bush tomato 

 بنابراین دادند، نشان خود از قبولی قابل ضدميكروبی اثر
 یک و نگهدارنده یک عنوان به آنها از بتوان اینكه امكان
 دارد. وجود کرد استفاده غذایی مواد در طبيعی دهنده طعم

 مطالعه با تحقيق این از حاصل نتایج همچنين
Agboola و Tesic است. نداشته همخوانی 2002 سال در 

 در آغازگر های باکتری تعداد کاهش که نمودند مشاهده آنها
1ميرتل ليمون نعناع، های ادویه حاوی پنير های نمونه

 و 2
 این و نيست دار معنا شاهد نمونه با مقایسه در 2توميتو باش
 درحاليكه نداشتند، باکتری تعداد کاهش بر تاثيری ها ادویه

 در کاهش باعث مطالعه مورد های اسانس قيتحق نیا در
 نوع در تفاوت این علت که شدند. مخمر تعداد لگاریتم

 حساسيت که چرا باشد می مطالعه مورد ميكروارگانيسم
 هم مشابه ها اسانس به مختلف های ميكروارگانيسم

 چه در ميكروارگانيسم اینكه به بسته همچنين و باشد. نمی
 متفاوتی های العمل عكس باشد، خود رشد از ای مرحله
 دهد. می نشان خود از مختلف های اسانس به نسبت

 ميانگين حسی ارزیابی از حاصل واریانس آناليز نتایج
 مختلف تيمارهای حاوی ایرانی دوغ کلی پذیرش امتياز

 امتياز اسانس غلظت افزایش با که داد نشان اوجی اسانس
 و 1/0 و 05/0 تيمارهای بابد. می کاهش کلی پذیرش

 داری معنی آماری اختلاف فاقد 25/0 و 125/0 همچنين
 بيشترین از اوجی اسانس 25/0 و شاهد تيمارهای اند. بوده

 اند. بوده برخوردار بترتيب کلی پذیرش امتياز کمترین و
 اثر و ارگانولپتيكی خواص بر اسانس توام اثر مورد در

 باعث که ای بهينه غلظت گفت، توان می ميكروبی ضد
 بود. اسانس درصد 1/0 غلظت نيز شد مطبوع طعم ایجاد
 

 گیری نتیجه
 گياه اسانس ميكروبی ضد اثر بررسی از حاصل نتایج

 های غلظت در مارکسيانوس کلایورومایسس مخمر بر اوجی
 اسانس این که داد نشان دیفيوژن دیسک روش به مختلف

 مارکسيانوس کلایورومایسس مخمر حاوی کشت محيط در
 خالص غلظت کرد. ایجاد ها دیسک اطراف در شفاف هاله

 شدن کمتر با و است رشد عدم هاله قطر بالاترین دارای
 شود. می کمتر رشد عدم هاله قطر اسانس غلظت
 اسانس مختلف های غلظت بازدارندگی اثر بررسی در
 در مارکسيانوس کلایورومایسس مخمر رشد روی بر اوجی

                                                      
1 Lemon Myrtle                            

 2 Bush Tomato 
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 بازدارندگی خاصيت دارای اسانس این که شد مشخص دوغ
 با و است بوده مطالعه مورد ميكروارگانيسم رشد روی بر

 مخمر رشد روی بر بازدارندگی اثر اسانس غلظت افزایش
در مورد  است. یافته افزایش مارکسيانوس کلایورومایسس

و اثر ضد  يكیها بر خواص ارگانولپت اثر توام اسانس
 یجادکه باعث ا یا ينهتوان گفت، غلظت به یم يكروبیم

 یندرصد اسانس بود که ا 1/0طعم مطبوع شد غلظت 
 یتمدر لگار یدرجه باعث کاهش معنادار 4 یغلظت در دما

 ید.گرد يزن يحیتعداد مخمر تلق
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 و پرسنل کليه و آملی اله آیت واحد اسلامی آزاد دانشگاه
 که غذایی صنایع و کشاورزی دانشكده آزمایشگاه کارکنان

 مند بهره آنان همراهی و مساعدت از تحقيق این انجام در
 .شدم
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