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 چکيده  
بررسی     سيليوم اکسپانسوم و آسپرژیلوس نایجر پنیهاي  هاي )آبی، الکلی و هيدروالکلی( اسطوخودوس بر  کپکدر تحقيق حاضر  تاثيراسانس و عصاره

نان تست اضافه  و  به فرمولاسيون  باتوجه به حداقل غلظت کشندگی  ومهارکنندگی آنها    شد .سپس  غلظتی  از اسانس و عصاره هاي به دست آمده 

ه هاي نان  روز پس از توليد سنجش گردید.  نمون  9و  6،  3هاي نان در بازه هاي زمانی  ویژگيهاي شيميایی،ميکروبی و حسی) ميزان پذیرش کلی( نمونه

%    26/4% عصاره اتانولی و محتوي    3/ 2اتانولی، محتوي  -% عصاره آبی  66/1% اسانس، محتوي    016/0تست تهيه شده شامل نمونه هاي شاهد، محتوي  

که   گردید  ملاحظه  نتایج  بودند.دربررسی  آبی  غلظت    PHعصاره  حداقل  درخصوص  بود.  استاندارد  حد  در  فوق  زمانی  بازه  در  ها  نمونه  ورطوبت 

براي   براي اسانس و  وبيشترین ميزان  آمد    عصاره آبی مهارکنندگی و کشندگی قارچهاي موردبررسی ،کمترین ميزان  . در روز سوم  (≥05/0p)بدست 

بالاترین جمعيت ميکروبی کل    داراي  نمونه شاهد  نان،  نمونه نگهداري  بالاترین  و دیگر  بودند. در روز ششم،  فاقد جمعيت ميکروبی  بررسی  هاي مورد 

% عصاره آبی     26/4% عصاره اتانولی ونمونه محتوي    2/3محتوي    جمعيت ميکروبی کل و  جمعيت کپک متعلق به نمونه شاهد بود و پس از آن در نمونه 

% اسانس و در روز نهم در نمونه محتوي    016/0پک در روز ششم متعلق به نمونه محتوي  ملاحظه شد. پائين ترین جمعيت ميکروبی کل و  جمعيت ک

  گياه اسطوخودوساتانولی  -اره آبیعص   %66/1  نان تست محتويدر تمامی روزهاي مورد بررسی نمونه  .  (≥05/0p) اتانولی مشاهده شد -% عصاره آبی  66/1

 .(≥05/0p)حسی) پذیرش کلی( بود ازيامتداراي بالاترین 

 اسطوخودوس، نان تست، اسانس، عصاره  کليدي:  هايواژه
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مقدمه

پيشرفت هاي نوین در صنا   هدف  با   ییغذا  عیبا وجود 

محصولات، همچنان بيماري    يافزایش ایمنی و ماندگار

 نهزمي در  اصلی  هاي ها و فساد ميکروبی یکی از نگرانی

ا  تيفيک می  یمنیو  محسوب  غذایی  . شودمواد 

رشد    يرجلوگي پاتوژناز  تاخ  باکتریهاي  به    ر يو 

ف به    ییفاکتورها  ، قارچی  سادانداختن    طورهستند که 

ملاحظه و  توانندی م ياقابل   يماندگار  ایمنی 

   (. 2و1) ندینما نيرا تضم ییمحصولات غذا

-توليد می  هاي حجيم که در ایرانترین ناناز مهم     

هاي باگت، همبرگر، تست، دونات،  توان به نانشود می

نان و  نمود. شيرمال  اشاره  رژیمی  مخصوص  هاي 

نان عمومی  آبفرمولاسيون  آرد،  شامل  حجيم،    ، هاي 

بهبود   و  افزودنی  مواد  روغن،   شکر،   ، مخمر  نمک، 

نان  می  دهنده نوع  حسب  بر  که  آن، باشد  ها  مقادیر 

است.   نانامتفاوت  از  آرد سبوسبها  گراین دسته  دار ا 

خواهند  برخوردار  بالایی  غذایی  ارزش  از  گردند،  تهيه 

نان این  ازبود. فرآوري خمير  استفاده  با  ير مایه خم  ها 

زمان   و  و  بوده  نان  تخمير    توليداستراحت مطلوب در 

میکافی  گاز باعث  حجيم،  کاملاً  خمير  د.  گرد  شود 

هاي بلند نشاسته،  خمير مایه به علت شکستن زنجيره

علاوه    .کندهضم نان را براي دستگاه گوارش آسان می

فوق   بر بالا    ،موارد  فيبر  ناننيز  وجود  مذکور در  هاي 

ارزشسبب   از   .شده استها  اي آنتغذیه  ارتقاء  برخی 

نان   ،اشتباهبه    ،مردم )مغذيمغز  حجيم  ترین  هاي 

از آن جدا می را  نان(  این وجود البته    د،کننقسمت  با 

ناننان سایر  به  نسبت  کمتري  ضایعات  مذکور  ها  هاي 

 (. 3)دارند 

برا  يدما      استفاده  ومحصولات   پخت  يمورد  نان 

ها و قارچ ها و اسپور آنها    يباکتر  ی شی، فرم رونانوایی  

را   ی آب تيفعال زانيپخت م  ندیفرآ.  کند  ی فعال م ريرا غ 

  يباکتر  يرشد را برا  طیدهد و شرا  ی م      کاهش  زين

م  يها نامساعد  پخت،  سازد.   ی پاتوژن  از  پس    ولی 

تراز  ها   کپک محصولات فساد    عوامل   نیمهم   دراین 

اغل فساد  نانوا  بهستند.   رشد    ییمحصولات  اثر  در 

به وجود    2پنی سيليومو   1آسپرژیلوس   مثل   یی پک هاک

رو  این  اسپور  (.4)  دیآ  یم خاک،  هوا،  در  ها    ي کپک 

ط معمولا  که  دارند  وجود  آرد  در  و    ند یفرآ  ی غلات 

ب از  پخت  ی ول  وندر  ی م  ن يپخت  از  سرد    ، پس  هنگام 

بند بسته  از  قبل  و  طر  يشدن    ي سبدها  وهوا  قیاز 

غذا مواد  زم  یی حمل  و  شده  آلوده  رشد    نهيمجددا 

میکپک فراهم  توليد    (.6و5)  گرددها  بدليل  کپکها  این 

سمی مخاطره  3ترکيبات  نيزبه  را   موادغذایی  ایمنی 

 می اندازند. 

ترین        واصلی  ترین  مهم  از  نان  اینکه  به  باتوجه 

ماندگاري   افزایش  لزوم  است  درایران  تغذیه  منابع 

همواره   ، محصول   این  ودورریز  فساد  از  وجلوگيري 

موردتوجه  بوده و محققين بدنبال استفاده از روشهاي  

هاي   دردهه  ميباشند.   خصوص  دراین  موثر  و  ایمن 

وع  اسانسها  از  استفاده  بعنوان اخير  گياهی   هاي  صاره 

ميکروبی   فساد  از  جلوگيري  در  موثر  روشهاي  از  یکی 

 است.درموادغذایی مورد توجه قرارگرفته 

از        بسياري  که  داده  نشان  ها  و  اسانسبررسی  ها 

باکتریایی، ضد    عصاره هاي گياهی داراي خاصيت ضد 

این مواد  .قارچی، آنتی کسيدانی و ضد سرطانی هستند

آنتی خاصيت  داشتن  شدن  با  تند  از  مانع  اکسيدانی 

کنندگی  مواد غذایی شده و با فعاليت کشندگی و مهار

-ها  وقارچها باعث افزایش ماندگاري آن ها می باکتري

   (.7) گردند

علمواسطوخ  اهيگ     نام  با  لاواندلا  ی  دوس 
هم  ی اه يگ   4انگوستيفوليا و  ساله  از   شهيچند  سـبز 

انگل  انينعناع   رهيت نام   5لاوندر   اهيگ  نیا  یسياست. 
مطبوع   ـاه يگ.این  ميباشد ناش  یبـوي  که  از   ی دارد 

است آن  است    یبوم  و  اسانس    سانس ا  .اروپا 

 و  درصد استات ليناليل   40اسطوخودوس داراي حدود  

 
1 Aspergillus 
2 Penicillium 
3 Mycotoxin 
4 Lavandula angustifolia 
5 Lavender 
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اسيدپروپيونيک،  اسيدبوتيریک،  نظير  ترکيباتی 

این   از دیگر ترکيبات  .  استلينالول آزاد    و  اسيدوالریک

ميتوان   کومارین،به  گياه  و  فلاو تانن،  نوئيدها 

 ( 8).اشاره نمودفيتواسترولها 

  کند ی  صورت خودرو رشد نم  ـهب  ـرانیدر ا  این گياه      

تول  هيتهو طر  ديو  از  صرفا  امکان  قی آن    ریپذ کشـت 

در تمام پهنه کشورمان به صورت کشت   نیاست. بنابرا

 . شودی م  افتی شده 

اسطوخودوس        گل  اسانس  تاثير  روي دربررسی  بر 

 اشرشيا کلايو  1 استافيلوکوکوس اورئوس باکتري هاي

گياه  اسانس  شدکه    مشاهده  2  رقيق این  صورت  به 

کشی  نشده   باکتري  اثر  بر    تاثير  و  بودداراي  بيشتري 

کلاي روي ت    اشرشيا  روي  کمترياثير  و   بر 

تجزیه و شناسایی  در    داشت.  استافيلوکوکوس اورئوس

/ طيف   کروماتوگراف  گاز  دستگاه  با  اسانس   ترکيبات 

جرمی ترکيب (GC/MS) سنج  شناسایی    دوازده 

درصد بيشترین مقدار را در بين     36.9با   لينالول  شد.

اسانس   ترکيبات  اسانس  داشت کل  اصلی  ترکيبات   .

شناسایی    دوسواسطوخ  گل پژوهش  دراین  که 

از شدند   بودند  تر  (%36.9)لينالول  عبارت  -پينن، 

 (%11.5)  ب-، اورنئول(%4.2)، کامفور(%4.19)اول4

ترکيبات    .(%16)سينئول1.8،   رسد  می  نظر  به 

ميکروبی ضد  خاصيت  باعث  هاي   مونوترپنی  روغن 

 ( 9).می شوند اسانسی

دیگري         مطالعه    عات یضابکارگيري    ريتاثدر 

مل و  فرمولاس  ساياسطوخودوس    نان   ینوع   ونيدر 

که   شد  ومشاهده  شد  هابررسی    5/2  يحاو  ينان 

ضا ب  عاتیدرصد  حجم   در   يشترياسطوخودوس 

نانها  سهیمقا از    یمعمول  يبا  و  دیگر  داشتند  طرف 

ها   ماندگاري  اسطوخودوس   درصد  5و    5/2با    یینان 

افزا  96تا    درمقایسه با نمونه شاهد    و   افتی  ش یساعت 

  ومدت زمان گراد    یدرجه سانت  37و    30،  22  ي در دما

باکتر  4 فساد  درآنقارچ  ای و    یی ایروز   مشاهده    ها  ی 

 
1 S.aureus 
2 E.coli 

،  نشد ها  نمونه  حسی  با    ودرارزیابی    درصد   5/2نان 

گزارش  اسطوخودوس   ترجيحی  نمونه  بعنوان 

    (. 10)گردید

تاثيرافزودن          نان    نيعصاره دارچدر بررسی  بر    به 

ها فساد    يکپک    کپک  MFCو    MIC  ،ابتدا  عامل 

هاي    لوسیآسپرژ و    4فلاووس   ،  3جریناگونه 
سيليومکپک  و  5گاتوسيفوم هاي  پنی    گونه 

 8زآیورا  گونه  زوپوسیرکپک  و    7نوتاتوم  و     6اکسپانسوم 
گردید که  .  تعيين  مشاهده شد  بررسی    45دوز  دراین 

  موردمطالعه  ي قارچ ها  ی تمام  ،تريل  ی ليگرم در م  یليم

و کرد  مهار  حس  ريتاث  لیرا  خواص  بر   آن    یمعکوس 

دوز   و  م  یل يم  32داشت  بر  بر    تريل  یليگرم  علاوه 

قارچ ضد  تاخ  ی،خواص  ونمونه    موثر  زين  یاتيب  ريبر 

   (.11) بود ها ترجيحی ارزیاب 

  ترین  عمده   و  مهمترین  ها با توجه به این که کپک     

  شده  تهيه  هاي  فرآورده  وسایر   نان   انواعدر    فساد   عوامل

  ترکيباتوجود    لدلي  به  همچنين  و  ميباشند  غلات  از

ضدقارچی    شيميایی پتانسيل  گياه    مناسببا  در 

هاي  اسطوخودوس   جهت    بررسی  در  آزمایشگاهی 

  اسانس وعصاره این گياه  و گستره تأثير    فيتتعيين کي

 به  پژوهش حاضر  واقع  در.  گرفت   انجام  هابر روي قارچ

و    اثر  ارزیابی  منظور   یاتانول  و  یآب  هايعصاره  اسانس 

بر   وفعاليتاسطوخودوس  کپکهاي    رشد  از  تعدادي 

  تاثيرآنها بر  یبررس  نيو همچنتست    ناندرعامل فساد  

 شد.اجرا  این محصول یکيرگانولپتو خواص ا يماندگار

 مواد و روش ها 

از دانشکده   آزاد گياه اسطوخودوس  کشاورزي دانشگاه 

  درصد ،  96اسلامی واحد شهر قدس تهيه شد. اتانول  

سولفات سدیم    ،کلرامفنيکل و80،توئين    هگزان  -نرمال

و ایرانی  معتبر  برندهاي  آب  کشتهاي بدون  محيط 

 
3Niger 
4 Flavus 
5 Fumigatus 
6 Expansum 
7 Notatum 
8 Rhizopus oryzae 

https://www.sid.ir/search/paper/%D8%A7%D8%B3%D8%B7%D9%88%D8%AE%D8%AF%D9%88%D8%B3/fa?page=1&sort=1&ftyp=all&fgrp=all&fyrs=all
https://www.sid.ir/search/paper/%20%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86%20%D9%87%D8%A7%DB%8C%20%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%86%D8%B3%DB%8C/fa?page=1&sort=1&ftyp=all&fgrp=all&fyrs=all
https://www.sid.ir/search/paper/%20%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86%20%D9%87%D8%A7%DB%8C%20%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%86%D8%B3%DB%8C/fa?page=1&sort=1&ftyp=all&fgrp=all&fyrs=all
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،  نوترینت برند  براث   RPMIو   آگار  DRBC  آگار 

معتبر خریداري شدند. از شرکتهاي  مواد تسيگما   مام 

  به  محلولهاشيميایی با درجه آزمایشگاهی خریداري و  

شدند تزه  تاصورت   نياز  هيه  مورد  قارچی  هاي  .سویه 

 ازشرکت سرم سازي رازي تهيه گردید. 

 تهيه عصاره هاي آبی، الکلی و هيدروالکلی  

سایه خشک     در  و  مناسب  شرایط  در  اسطوخودوس 

گردید وپودر  شد وجهت تهيه عصاره و اسانس آسياب   

قرارگرفت مورداستفاده  و   .حاصله  الکلی  آبی،  عصاره 

استحصال شد به روش  هضم  گياه    (12)  هيدروالکلی 

آبی،   عصاره  تهيه  گياه    100براي  پودر  گرم 

و   مدت   500اسطوخودوس  به  مقطر   آب  ليتر  ميلی 

دماي    72 در  در    50تا40ساعت  سانتيگراد  درجه 

راي تهيه عصاره الکلی  انکوباتور شيکر دار قرار گرفت. ب

درجه وبراي تهيه عصاره    96ميلی ليتر اتانول    500از  

اتانول   250الکلی مخلوط آب واتانول)  -آبی ميلی ليتر 

و    96 مورداستفاده    250درجه  مقطر(  آب  ليتر  ميلی 

قرار گرفت و عصاره گيري در شرایط فوق الذکر انجام  

صافی   از  و  سانتریفوژ   اوليه  هاي  عصاره    45/0شد. 

آمده،    بدست  هاي  عصاره  شدند.  داده  عبور  ميکرون 

خلاء   در  تقطير  دستگاه  شدندوارد  حلال    )روتاري(  و 

تبخير  آن ساعت  یک  مدت  به  هاي  وعصاره گردید   ها 

به ظروف تيره  منتقل و در دماي یخچال شده    تغليظ

 نگهداري شدند. 

  

 تهيه اسانس گياه اسطوخودوس

 

از گياه   اسانس    160اسطوخودوس،  براي تهيه 

داده   قرار  کلونجر  دستگاه  در  شده،   گياه خشک  گرم 

از   پس  و  سپس    6شد  شد.  جدا  آن  اسانس  ساعت 

و آبگيري  شد  هگزان اسانس از آب جدا    -نرمال  وسطت

سدیم  توسط   آبسولفات  گرفت  بدون  اسانس  انجام   .

تيره در بسته   تا جمع آوري و  ،آبگيري شده در ظرف 

درجه سانتی گراد نگهداري   4در دماي  زمان آزمایش  

به   1شد.  جهت بکارگيري در آزمونها ،اسانس با نسبت 

حاوي    1 اتانول  از    80توئين    %0.5با  شدو  رقيق 

 (13)ميکرون عبور داده شد  45/0ميکروفيلتر 

 

مهارکنندگی  غلظت  حداقل  حداقل   1تعيين  و 

   2غلظت کشندگی

غلظت         حداقل  و  مهارکنندگی  غلظت  حداقل 

روش   از  استفاده  با    براث   لوشنیکرودايمکشندگی 

آزمون  مورد  قارچ  تازه  کشت  از  ابتدا  شد.  تعيين 

باغلظت    ليتر   5/2×310سوسپانسيونی  درميلی  اسپور 

 تهيه گردید. 

نمونه       هر  سري   (عصاره/اسانس)براي  یک   10از 

شد،   استفاده  استریل  آزمایش  لوله  براي   8تایی  لوله 

  32،  16،  8،    4،  2)آزمایش رقتهاي مختلف هر نمونه  

و یک لوله به    (ميليگرم بر ميلی ليتر  256و   128،  64،

و یک لوله به عنوان    )بدون قارچ(عنوان کنترل منفی  

قارچ(کنترل   )حاوي  شدمثبت  گرفته  نظر  .محيط در 

پس از تلقيح  بود.  RPMIکشت مورداستفاده در لوله ها  

ها    لوله  غلظتی معادل نيم مک فارلند از سویه قارچی،  

روز گرمخانه   5درجه سانتيگراد به مدت    27در دماي  

لوله گذاري،  از گرمخانه  نظر    گذاري شدند. پس  از  ها 

مورد  شده  تلقيح  هاي  قارچ  رشد  از  ناشی  کدورت 

گرفت قرار  درآن    ندبررسی  که  غلظتی  پایينترین  و 

 عنوان  شفاف بود، به   لا کدورتی مشاهده نگردید و کام

MIC   و اسانس  براي  روش  این  شد  گرفته  نظر  در 

ها و هر دو قارچ سه بار تکرار شد. با استفاده از    عصاره

لوله رقت  اسانس،    اي،  روش  کشندگی  غلظت  حداقل 

 
1Minimum Inhibitory Concentration 
2 Minimum Fungicidal Concentration 
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و   هاي  عصاره اتانولی  گياه    -آبی  آبی،  اتانولی 

براي تعيين تعيين شد.    عصاره   MFC اسطوخودوس 

تایی لوله آزمایش استریل استفاده    10از یک سري  ،ها  

آزمایش    8،  شد مختلفبراي    لوله    8،  4،  2)رقتهاي 

هر    (ميليگرم بر ميلی ليتر  256و   128،  64،  32،    16،

منفی  و   عصاره کنترل  عنوان  به  لوله   )بدون    و    یک 

عنوان کنترل  و یک    قارچ( به  قارچ(   لوله  مثبت)حاوي 

  0.2، 0.4، 0.8، 1.6،   3.2، 6.4رقت هاي وبراي اسانس 

منفی   0.05،  0.1، کنترل  و  ليتر  برميلی  گرم  ميلی 

شد.  درنظرگرفته  لوله  ومثبت  به    تمام  آزمایش  هاي 

درجه سانتی گراد گرمخانه    27روز در دماي    5مدت  

ها   گذاري لولهگذاري شدند. پس از طی زمان گرمخانه 

تلقيح شده مورد   قارچهاياز نظر کدورت ناشی از رشد  

 ] 14[ بررسی قرار گرفتند

اسانس  محتوي  تست  نان  هاي  نمونه  تهيه 

 وعصاره ها 

 

نمونه هاي نان تست، براساس  ارزیابی نتایج حاصله     

بامقادیر اسانس وعصاره که   ،MFCو  MICاز آزمونهاي  

ارائه شده اسـت تهيـه شـدند . مواداوليـه   1در جدول  

مورداســتفاده بــراي تهيــه نــان تســت شــامل آرد نــان 

فانتزي، شکر، نمک ، خمير مایه ، تخـم مـر ، روغـن و 

ازتهيــه خميــر وســپري شــدن زمــان شــير بــود .پــس 

استراحت آن، چانه گيري وقالـب گيـري انجـام شـد و 

درجـه سـانتی گـراد صـورت   210پخت نان در دمـاي

گرفت.نان هاي تسـت توليـدي، پـس ازخنـک شـدن، 

 .درکيسه هاي پلی اتيلنی بسته بندي شدند

 

 

 نمونه هاي نان تست محتوي اسانس وعصاره هاي اسطوخودوس-1جدول

 شرح تيمار  کدتيمار

 نان تست فاقد اسانس وعصاره  1

 % اسانس    016/0نان تست محتوي   2

 اتانولی  -% عصاره آبی   1/ 66ان تست محتوي  ن 3

 % عصاره اتانولی   2/3نان تست محتوي   4

 % عصاره آبی    26/4نان تست محتوي   5
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 و رطوبت نمونه ها   pHتعيين

pH    نان هاي  روشنمونه  ملی  مطابق    استاندارد 

  استاندارد  روش   مطابقنمونه ها    رطوبت  و   37شماره    ایران

 . شد  انجام 2705 شماره ایران ملی

 

              آناليز ميکروبی نمونه ها

نمونه   25مقدار     در    گرم  اسپتيک  صورت    225به 

مدت  ميلی به  استریل  فيزیولوژي  سرم  در    60ليتر  ثانيه 

استوميکر رقت   داخل  شد.  هموژن  فایر(  به )پالسی  سازي 

نمونه برابر    10صورت   از  براي  متوالی  شده  هموژن  هاي 

سطحی   کشت  شد.  استفاده  ميکروبی   کلی  شمارش 

انجام شد     کشت نوترینت آگار  رقتهاي تهيه شده ،درمحيط

روز گرمخانه گذاري    3به مدت    ºC 32 و پليتها در دماي   

در    شدند.  رقتها  ،کشت سطحی  قارچ  کلی  شمارش  جهت 

  25گرمخانه گذاري در دماي     و آگار    DRBCمحيط کشت  

سانت شد روز    5  مدت  ب  گراديدرجه  هاي     .انجام   پليت 

حاوي   آگار  پليتهاي    30-300نوترینت  و    DRBCکلنی 

انجام محاسبات انتخاب کلنی  جهت    10-150حاوي    آگار  

 . (15) شدگزارش    cfu/g 10logگردیدند.نتایج به صورت 

 

 ارزيابی حسی نمونه ها 

  آزمون با استفاده از  نان  مختلف    يمارهايت  یحس  یابیارز    

بافت، طعم،    يپارامترهابا توجه به    يپنج نقطه ا  کيهدون

نمونه ها با کد    شد.  انجامنمونه ها  رنگ، بو و پذیرش کلی  

رقم تصادف  یسه  اعداد  جدول  از  استفاده  )با  به  یکور   )

طراح اخت  یصورت  در  کامل  )  ابیارز  اريبلوک  نفر    30ها 

  ت يسال از هر دو جنس  35و    20  نيب  دهیآموزش ند  ابیارز

مساو طور  شدندوداد  قرار(  يبه   مخصوص  پرشسنامه  ه 

امتيازدهی    ها  ابیارز  به  یابیارز شد.    يها  ی ژگیوارائه 

اتا  یابیارز  مورد  یحس وبا    5درمحدوده  گرفت  صورت 

براساس اعداد  ویژگی    2)بسيارنامطلوب(،1درنظرگرفتن 

نامطلوب(، مطلوب(،3)تقریبا  تقریبا    5  و  )مطلوب(  4) 

 . شد انجام )بسيار مطلوب(

 تجزيه و تحليل آماري 

 

بررسی ویژگی منظور  داده به  توجه هاي کمی  با  ها 

وجود   و  5به  و   3تيمار  طرفه  یک  واریانس  آناليز  از  تکرار 

منظورهمچنين   داده  به  ميانگين  آزمون    ،ها مقایسه  از 

داري   معنی  سطح  در  معنی  جهت  %5دانکن  دار  بررسی 

هاي آماري توسط  بودن نتایج استفاده شد. تجزیه و تحليل

نرم    توسط      رسم نمودارها  و    16نسخه      SPSSنرم افزار  

 شد.  نجاما  Excelافزار 

 نتايج و بحث 

غلظت   حداقل  و  مهارکنندگی  غلظت  حداقل 

 کشندگی

درجدول        شده  ارائه  که   2نتایج  ميدهد  نشان 

کپک مهارکنندگی  غلظت  حداقل  آسپرژیلوس    درخصوص 

اسطوخودوس    نایجر گياه  اسانس  براي  ميزان  کمترین   ،

(mg/ml  13/0  مقداربراي بيشترین  و   آبی (    عصاره 

آمد  mg/ml  66/26گياه) بدست    )(05/0p≤) همچنين  .

ک  درمورد   مهارکنندگی  غلظت  سيليوم    پکحداقل  پنی 

)  اکسپانسوم    گياه  اسانس  براي  ميزان    mg/mlکمترین 

براي  10/0 ميزان  بيشترین  و  آبی(  )  عصاره    mg/mlگياه 

آمد33/21 بدست   )(05/0p≤).  عصاره تمامی    ، ی)آب ها  در 

پنی  ، حداقل غلظت مهارکنندگی براي( یدروالکليو ه  یالکل

اکسپانسوم پائين  سيليوم  داري  معنی  طور  از به  تر 

در خصوص اسانس گياه    .(≥05/0p)بود  آسپرژیلوس نایجر

غلظت   حداقل  در  داري  معنی  اختلاف  اسطوخودوس، 

کپک  وميليسی  پنو    جرینا  لوسیآسپرژ  هايمهارکنندگی 

نشد  اکسپانسوم درخصوص (<05/0p)  مشاهده  بعلاوه   .

غلظت   نایجر  کشندگیحداقل  ميزان  ،آسپرژیلوس  کمترین 

اسانس) براي mg/ml  16/0براي  ميزان  بيشترین  و    )
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 .(≥05/0p)( بدست آمد  mg/ml  66/42عصاره آبی گياه )

غلظت   حداقل  اکسپانسوم  کشندگی درمورد  سيليوم    ، پنی 

( و  بيشترین mg/ml  10/0کمترین ميزان  براي اسانس)

( حاصل شد  mg/ml  33/26گياه )  عصاره آبی ميزان براي  

(05/0p≤).  عصاره تمامی  و    ی الکل  ، ی)آبها  در 

غلظت  (یدروالکليه سيليوم   کشندگی،حداقل  پنی 

پائين  اکسپانسوم    داري  معنی  طور  از  به  آسپرژیلوس تر 

گياه    .(≥05/0p)بود  نایجر اسانس  خصوص  در 

اسطوخودوس، گرچه حداقل غلظت کشندگی آسپرژیلوس 

این    ولی  بود  اکسپانسوم  سيليوم  پنی  از  بيشتر  نایژر 

(   لذا در تهيه 2)جدول  .( <05/0p)  نبوداختلاف معنی دار  

غاظت   حداقل  به  مربوط  نتایج  تست،  نان  تيمارهاي 

به  و   قرارگرفت  استفاده  نایژر مورد  آسپرژیلوس  کشندگی 

،0.016ترتيب نمونه هاي حاوي   اسانس  درصد  1.66درصد 

آبی ،-عصاره  و  3.2اتانولی  اتانولی  درصد  4.26درصد عصاره 

نمونه شاهد شاهد از اسانس یا  عصاره آبی تهيه گردید ودر  

 عصاره استفاده نشد.  

 

حداقل غلظت مهارکنندگی وکشندگی اسانس وعصاره هاي اسطوخودوس برعليه قارچهاي مورد آزمون -2جدول

 MIC(mg/ml)   MFC(mg / ml)   

سيليوم اکسپانسوم پنی   آسپرژیلوس نایجر   پنی سيليوم اکسپانسوم  آسپرژیلوس نایجر  
 0/11aA 21/33 ±1/09aB 42/66±1/11aA 26/33 ±0/17aB±26/66 عصاره آبی

 0/11bA 16  ±0.09bB 32 ±1/25bA 21/33 ±0/11bB± 21/33 عصاره اتانولی 

 0/11cA 6/66  ± 0/12cB 10/66 ±0/61cA 8  ±0.0cB±  8 اتانولی -عصاره آبی

 0/11dA 0/10  ±  0/ 00 dA 0/16 ±0/01dA 0/10  ±0 /00dA± 0/13 اسانس 

 (   >05/0p)دار در سطر ميباشد ف معنیلامتفاوت نشانگر اخت بزرگدار در ستون و حروف   ف معنیلاحروف کوچک متفاوت نشانگر اخت

 

( نشان دهنده نمودار مدول ذخيره و افت بر حسب 2شکل )

( نشان دهنده تنش در نقطه تلاقی  2تنش برشی و جدول )

هاي  باشد. با توجه به دادهدو منحنی مدول ذخيره و افت می

جدول   میاین  راحتی  افزایش  به  با  که  گرفت  نتيجه  توان 

مقدار   روغن  کاهش  و  شده  اصلاح  نشاسته  حداقل  درصد 

( کشی  قارچ  ماده    MFC)غلظت  یک  غلظت  کمترین 

تعریف شده است که اثر کشندگی بر قارچ دارد  و   شيميایی

بازدارندگی   غلظت  ماده  (MIC)حداقل  از  غلظت  ، کمترین 

یک   رشد  از  ممانعت  موجب  که  است  ضدميکروبی 

که   معنی  بدین  گردد.  می  خاص  ميکروارگانيسم 

تکثير  به  قادر  ولی  دارد  وجود  محيط  در  ميکروارگانيسم 

تعداد ميکروارگانيسم در   علت نيست. کاهش  به  این شرایط 

رسيدن   سبب  به  بلکه  نبوده  عصاره  کشندگی  اثر 

کند  ميکروارگانيسم به فاز مرگ است و دیگر تکثير پيدا نمی 

 ( 16) یابدو تعداد آن کاهش می

کمک  اسانس         آنها  به  همين  و  دارند  آبگریز  ماهيت  ها 

را  می آنها  و  نفوذ کرده  سلول  ميتوکندي  و  غشاء  تا در  کند 

پ  یوننفوذ  انتقال  و  نقل  نتيجه  در  کنند،  اختلال ذیر  با  ها 

-شود و خروج و نشت محتویات سلولی اتفاق  می مواجه می

می سلول  مرگ  به  منجر  نهایت  در  که  زمان  .  گرددافتد  از 

ترپن اسانسشناخت  در  موجود  عنوان هاي  به  گياهی  هاي 

ميکروبی  فاکتورهاي ضد ميکروبی اوليه ، سازوکار عمل   ضد 

فنلاسانس  این ساختار  شد.  داده  نسبت  آنها  به  هاي  ها 

ترپن اکثر  در  موجود  تيمول،  طبيعی  مانند  فعال  بسيار  هاي 

و   فعاليت  نحوه  ميان  ارتباط  نظریه   ، اوژنول  و  کارواکرول 

می قبول  قابل  را  آنها  فنلی  فعاليت  ساختمان  نحوه  سازد. 

ترکيبات فنلی شامل دخالت در عمل غشاء سيتوپلاسمی و و 

نيروي محرکه پروتئين و انتقال یونها  می باشد. در واقع بين  
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اسانس در  موجود  موٍثره  مواد  ميزان  و  شيميایی  هاو  ساختار 

معمولا  دارد.  وجود  همبستگی  آنها  ميکروبی  ضد  خاصيت 

ضد اسانس خاصيت  داراي  فنلی  ترکيبات  از  غنی  -هاي 

غشاء   در  هم  ترکيبات  این  هستند.  توجهی  قابل  ميکروبی 

توانند در لخته شدن محتویات  کنند و هم میل نفوذ میسلو

باشند داشته  نقش  بازدارندگی  .سلول  ميزان  کلی  طور  به 

توان به حضور یک حلقه آروماتيک متصل به ها را میاسانس

یک گروه قطبی نسبت داد. شاهد این ادعا استفاده گسترده  

ضد    ها و ترکيبات وابسته به عنوان مواداز فنل ها، کلروفنل

می کننده  در  عفونی  فنل  هيدروکسی  گروه  وجود  باشد. 

ها باعث سهولت  ساختمان برخی ترکيبات موجود در اسانس

برقراري پيوند هيدروژنی با جایگاه هاي فعال آنزیمها شده و  

می اسانس  بازدارندگی  فعاليت  رفتن  بالا  (.در  17شود)سبب 

اسانس  ضد باکتریایی اسانس رزماري و  متقابل  اثرات  بررسی  

اسطوخودوس روي دو باکتري گرم مثبت و سه باکتري گرم  

آزمایشگاهی   در رقت هاي  مشاهده شد که  منفی در محيط 

گياه اسطوخودوس بر روي پنج   گیاثر بازدارند  4/1و  2/1،  1

دار    ،باکتري مختلف   و معنی  بيشتر  رزماري  گياه  به  نسبت 

رشد بين  عدم  است. مقایسه ميانگين اثرات متقابل قطر هاله  

اسانس    1باکتري ها و رقت هاي دو گياه نشان داد که رقت  

بر   را  بازدارندگی  اثر  بيشترین  ميرابيليسها  دارد.    پروتئوس 

همچنين مقایسه اثرات مختلف اسانس هاي اسطوخودوس و 

با یکدیگر نشان داد که   رزماري بر روي پنج باکتري مختلف

بيشتری  4/1و    2/1،  1رقت   اسطوخودوس  اثر اسانس  ن 

اثر بازدارندگی    پروتئوس ميرابيليسبازدارندگی را بر   دارد و 

بود.   بيشتر و معنی دار  به گياه رزماري   دربررسیآن نسبت 

رزماري   MBC و MIC ميزان و  اسطوخودوس  اسانس 

شد روي   ملاحظه  بر  ها  اسانس  باکتریواستاتيک  اثر  که 

بجز   ها  فکاليسباکتري  اثر  انتروباکتر  البته  است    مشابه 

اسانس ها بر روي تمام باکتري ها بجز باکتري  کشی    باکتري

 (18بود)مشابه  استافيلوکوکوس اپيدرميدیس

داد    نشان  استتحقيقات  گياه   ه  هوایی  قسمتهاي  که 

اسطوخودوس نسبت به سایر بخشهاي گياه اثر ضد ميکروبی  

دارد تري  گياه  .(19)قوي  این  برگ  که  شده  مشخص  البته 

بر دي ترپن،   الکلعلاوه  زیادي  هاي حلقوي،    حاوي مقادیر 

ساپونين   و  اسيد  کارنوزیک  مثل  آلی  اسيدهاي  و  فلانوئيدها 

ساپونين بين  این  در  که  باکتریایی    است  ضد  خاصيت  ها 

دارند آزمون (.20)مؤثري  انجام  با  همکاران  و  هاشمی  حاج 

آبی هاي  عصاره  اثر  مختلف،  اسانس    -هاي  و   الکلی  

یک عنوان  به  را  و    اسطوخودوس  بررسی  التهاب  ضد  ماده 

با انجام آزمایشات کروماتوگرافی  همچنين      (21)اثبات کردند

داراي   اسطوخودوس  گياه  ماده مختلف    26مشخص شد که 

مواد    است بيشترین  جمله  از  لينالول  و  استات  ليناليل  که 

اسطوخودوس اسانس  دهنده  باشند         تشکيل    ( 20)می 

( ومحمدي  نژاد  در  1394جواد  ضدباکتریایی    اثربررسی  ( 

تنکابن  از  شده  برداشت  اسطوخودوس  گياه  اتانولی    عصاره 

که   نمودند  بر  بيان  اسطوخودوس  گياه  اتانولی   دو عصاره 

و    س ئو اور  وسفيلوکوکاستاباکتري   مثبت(  گرم    )کوکسی 

که  اشریشياکلی   طوري  به  داشت  اثر  منفی(  گرم  )باسيل 

وس  ئاور  وسحداقل غلظت مهارکنندگی باکتري استافيلوکوک

اشریشيا ترتيب   و  به  ميلی  لی  مي  25و  12/5کلی  در  گرم 

باکتري   کشندگی  غلظت  حداقل  و   وساستافيلوکوکليتر 

ترتيب    کلی  اشریشياو    وسئاور در  لی  مي  50و  25  به  گرم 

ميلی ليتر بود. نتایج حاصل نشان داد که عصاره اتانولی گياه  

مهار  اثر  مثبت  گرم  باکتري  برروي  بيشتر  اسطوخودوس 

است  داشته  کشندگی  و  بررس  همچنين  (22)کنندگی  ی در 

  مشاهده شد   اسطوخودوس  اهياسانس گ  یکروبيخواص ضدم

کلاي، شيگلا سونئی    اشرشياي  ها  ياسانس بر باکتر  نیاکه  

انتروباکترائروژنز است.  و   بوده  البيکانسموثر  نسبت    کاندیدا 

ا ها  نیبه  هاله  و  بوده  حساس  کاملاً    یبازدارندگ  ياسانس 
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خصوص . در اغلب مطالعات انجام شده در  قابل مشاهده بود

اسانس ميکروارگانيسماثر  روي  بر  گياهی  عامل  هاي  هاي 

پاتوژن ميکروبی  دهد که اثر ضدهاي غذایی نشان میفساد و 

اسانس باکترياینگونه  بر  به ها  نسبت  مثبت  گرم  هاي 

   .(23) هاي گرم منفی بيشتر است باکتري

ترکيبات         بررسی  جهت  که  اي  درمطالعه  همچنين 

اسانس کشور   شيميایی  در  توليدي  اسطوخودوس  هاي 

،واثرات  توليد  از  پس  جانبی  ومحصولات  مولداوي 

هاي    ضدباکتریایی وضدقارچی  آنها انجام شد ،طی سنجش

بر   از    GC/MS  ،41مبتنی  بابيش  شيميایی      96ترکيب 

اسانس محتواي  از   ترکيبات   ها    درصد  گردید.  شناسایی 

از    اصلی شناسایی شده شامل مونوترپن   درصد(، 80ها)بيش 

ترپن از  و   درصد(13تا3)  ها  سزکویی  ترکيبات    برخی 

ترت  درصد(بودند.3تا1آليفاتيک) به  اسطوخودوس    ب ياسانس 

باکتر  تيفعال برابر    ی خوب  ییایضد    س،يل يسوبت  لوسيباسدر 

کامپستر زانتوموناس  فلورسنس،    اينیارو  س،یسودوموناس 

غلظت    کاروتوورا   اينیاروو    تريل  ی ل يم  در  کروگرميم  300با 

  ی ليدر م  کروگرميم  150غلظت  با    سيليوتی  دای کاند  لورا،يآم

گ  تريل مواد  داد.  همچن  ی اهينشان  و  آب   نياسطوخودوس 

  تيمواد زائد جامد، فعال  يا یبقا   ی اتانول  ي هاو عصاره  مانده يباق

م برابر    یی بالا   یکروب يضد  در  نایجر،آلترناریا  را  آسپرژیلوس 

و آلترناتا کریزژنوم  سيليوم  آئروژینوزا ،پنی  ه ب  سودوموناس 

غلظت در  برميلی     6-0.75هاي    ترتيب  ميکروگرم 

ميکروگرم    0.05-4ميکروگرم برميلی ليتر،  0.08-0.125ليتر،

 (. 24) برميلی ليتر داشتند

 

 

 

 

 

     pHارزيابی نتايج

سنجش  ن تست)جدول     pHتایج  نان  هاي  نشان  3نمونه   )

اسانس  016/0محتوي  )   2داد که در روز سوم، نمونه   ( و  % 

(  فاقد اسانس وعصاره)   1در دیگرروزهاي موردبررسی،  نمونه  

-. در روز سوم، پائين(≥0p/ 05)راداشت    pHبالاترین ميزان  

ميزان   هاي    pHترین  نمونه  به  %   2/3محتوي  )   4متعلق 

( بود.در روز % عصاره آبی  26/4محتوي  )  5( و  عصاره اتانولی

نمونه   اسانس  016/0محتوي  )  2ششم،  نهم  %  روز  در  و   )

آبی    26/4محتوي  )  5نمونه   عصاره  پائين%     pHترین  (  

گذشت(≥05/0p)راداشت   با  روز    .  تا  سوم  روز  از  زمان، 

مشاهده شد و    pHششم، در نمونه شاهد، افزایش معنی دار  

یافت   کاهش  داري  معنی  طور  به  نهم  روز  با  (≥05/0p)تا   .

محتوي  )  2زمان، از روز سوم تا روز ششم، در نمونه    گذشت

اسان  016/0 قابل ملاحظه  س  %  مشاهده شد    pH(، کاهش 

.  (≥05/0p)که تا روز نهم به طور معنی داري افزایش یافت  

در دیگر نمونه هاي مورد بررسی با گذشت زمان از روز سوم  

ملاحظه   قابل  کاهش  ششم  روز  شدولی    pHتا  مشاهده 

ميزان   داري در  و   pHاختلاف معنی  روز ششم    نمونه هاي 

  . (<05/0p)نگردیدنهم مشاهده 
شماره   ایران  ملی  استاندارد  ميزان  19888طبق   ،pH  

باشد که در تحقيق حاضر، ميزان   6/5-5بایستی در محدوده

pH    در تمامی نمونه هاي مورد بررسی در محدوده استاندارد

 .(25) قرار داشت

در  در   اینولين  و  مرزه  اسانس  توام  اثر  تغييرات  بررسی 

pH  روز نگهداري نيز تغيير معنی داري   12طی    نان تافتون

استانداردبودند pHدر   محدوده  در  و  نشد  مشاهده    تيمارها 

(27.) 
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گياه اسطوخودوس با گذشت  )آبی، الکلی و هيدروالکلی(هاي نان تست حاوي اسانس و عصاره هاي  نمونه pHغييرات ت - 3جدول 

 زمان
  

 
  کدتيمار

 زمان نگهداري)روز( 

 روز نهم  روز ششم  روز سوم 

1 bB5/91±0/06 aA6/06±0/350 dC5/36±0/20 

2 aA6/02±0/00 cC5/34±0/12 aB589±0/15 

3 cA5/78±0/00 bB5/51±0/12 bcB5/50±0/10 

4 dA5/65±0/00 bB5/51±0/12 bB5/53±0/15 
5 dA5/66±0/00 bB5/48±0/15 cB5/44±0/26 

:نان تست فاقد    1کد    (  >05/0p) دار در سطر ميباشد  ف معنیلامتفاوت نشانگر اخت  بزرگدار در ستون و حروف    ف معنیلا حروف کوچک متفاوت نشانگر اخت

اسانس ، کد  016/0:نان تست محتوي    2، کد(شاهد) اسانس وعصاره ا، کد-عصاره آبی%66/1:نان تست محتوي    %3  نان تست محتوي    4اتانولی  % عصاره   2/3: 

 % عصاره آبی   26/4:نان تست محتوي  5اتانولی ، کد

 

 رطوبت  

( نشان   4نتایج سنجش رطوبت نمونه هاي نان تست )جدول

هاي زمانی، تاثير تيمار بر ميزان رطوبت داد که  در تمام بازه 

هاي نان تست حاوي اسانس و عصاره هاي )آبی، الکلی  نمونه

.  (≥05/0p)و هيدروالکلی( گياه اسطوخودوس معنی دار بود  

  در روز سوم، بالاترین ميزان رطوبت متعلق به نمونه شاهد و 

آبی%66/1محتوي  )  3نمونه   و  اتانولی-عصاره  بود  درميزان ( 

روز   در  نشد.  مشاهده  داري  معنی  تفاوت  تيمارها  رطوبت 

نمونه   آبی  66/1محتوي  )  3ششم،  عصاره  در  اتانولی-%  و   )

( بالاترین ميزان رطوبت % عصاره آبی 26/4) 5روز نهم نمونه 

با  (≥05/0p)راداشتند   بررسی،  نمونه هاي مورد  تمامی  . در 

طور    گذشت به  ها  نمونه  رطوبت  ميزان  داري زمان،  معنی 

یافت دست    ( ≥05/0p)کاهش  از  و  بياتی  امر  این  علت  که 

در   باشد.البته  می  زمان   گذشت  با  ها  نان  توسط  آب  دادن 

بطورمعنی   تيمارها  کليه  رطوبت  نگهداري  نهم  و  ششم  روز 

داري از نمونه شاهد بيشتر بود که نشان دهنده تاثير افزودن  

  طوبت آن دراسانس وعصاره ها  به نان و تاخير در کاهش ر

 حين نگهداري بود . 

 نان، عامل ماندگاري زمينۀ در فراوان هاي بررسی براساس 

آید. در   می شمار به بياتی پدیدۀ نان، صنعت ضایعات اصلی

طریق و پخت صنعت از  می   رطوبت حفظ نانوایی  بيشتر، 

نان حفظ   تازۀ توان فرآیند بياتی را به تعویق انداخت تا بافت

 بياتی ایفا بروز  در مهمی نقش  نان در موجود رطوبت.گردد

بروز می مهاجرت  با ارتباط در نان پوسته در بياتی کند. 

 به  منجر که باشد می نان پوسته به نان مغز بافت از رطوبت

 در نان مغز بياتی حالی که در گردد می  مانند چرم بافتی  

بروز   می رخ  نشاسته در فيزیکوشيميایی تغييرات نتيجه 

شماره  .(28دهد) ایران  ملی  استاندارد  ميزان  2705طبق   ،

باشد  درصد وزنی    27-21رطوبت  نان تست می بایست بين  

استاندارد   در محدوده  بررسی  مورد  تيمارهاي  تمامی  در  که 

بررسی اثر توام اسانس مرزه و اینولين در  در  (29قرار داشت)

ت  روز نگهداري  تفاو  12طی      نان تافتون  تغييرات رطوبت

تيمارها   مشاهده شد و همه تيمارها  معنی داري در رطوبت  

محدوده   در  البته  داشتند  شاهد  ازنمونه  بالاتر  رطوبتی 

و همکاران   الاسلامیدر مطالعه شيخ ا(.  27استاندارد بودند )

افزودن   حفظ کنسانتره  نيز  سبب  تافتون  نان  به  کشمش 
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محدوده   در  رطوبت  شد25/49-18/56ميزان  ه  درصد 

 (.30ود)ب

 

 
گياه اسطوخودوس با )آبی، الکلی و هيدروالکلی (هاي نان تست حاوي اسانس و عصاره هاي  نمونهرطوبت غييرات ت -  4جدول

 گذشت زمان 
 
 

 کدتيمار 
 زمان نگهداري)روز( 

 روز نهم  روز ششم  روز سوم  

1 
aA27/49±0/06 

 
dB24/28±0/350 

 
dC23/56±0/20 

 

2 cA26/18±0/00 

 

cB25/92±0/12 

 

cC24/53±0/15 

 

3 cA26/58±0/00 

 

aB26/46±0/12 

 

bC25/0±0/10 

 

4 cA26/26±0/00 

 
bA26/13±0/12 

 

bB24/96±0/15 

 

5 cA26/36±0/00 

 

aA26/40±0/15 

 
aB25/50±0/26 

 

 (   >05/0p)دار در سطر ميباشد  ف معنیلامتفاوت نشانگر اخت  بزرگ دار در ستون و حروف    ف معنیلا حروف کوچک متفاوت نشانگر اخت 

اتانولی ا،  -عصاره آبی%66/1:نان تست محتوي    3% اسانس ، کد  016/0:نان تست محتوي    2، کد(شاهد):نان تست فاقد اسانس وعصاره   1کد  

 % عصاره آبی   26/4:نان تست محتوي    5% عصاره اتانولی ، کد  2/3: نان تست محتوي    4کد

 

 

 ارزيابی نتايج شمارش جمعيت ميکروبی کل 

هاي تست، نمونه شاهد داراي    نگهداري نان در روز سوم    

-و دیگر نمونه  (≥05/0p)بالاترین جمعيت ميکروبی کل بود  

روز   در  بودند.  ميکروبی  جمعيت  فاقد  بررسی  مورد  هاي 

شاهد  ششم، بالاترین جمعيت ميکروبی کل متعلق به نمونه  

نمونه در  آن  از  پس  و  محتوي    4هاي  بود  عصاره    2/3)   %

و   مشاهده    26/4)محتوي    5اتانولی(  آبی(  عصاره   %

. در روز نهم، جمعيت ميکروبی کل در نمونه  (≥05/0p)شد

شاهد غير قابل شمارش به دست آمد و پس از آن   بالاترین  

نمونه   در  کل  ميکروبی  عصاره   26/4محتوي)  5جمعيت   %

پائين ترین جمعيت ميکروبی (≥05/0p)لاحظه شد  ( مآبی  .

به  نمونه   متعلق  %   016/0محتوي  )  ،2کل  در روز ششم  

نمونه  اسانس در  نهم  روز  در  و  بود  %    66/1محتوي  )،    3( 

. که علت این امر  (≥05/0p) ( مشاهده شداتانولی-عصاره آبی 

و   اسانس  ميکروبی  ضد  خواص  در  تفاوت  به  توان  می  را 

م هاي  هاي  عصاره  نمونه  تمامی  در  داد.  نسبت  مطالعه  ورد 

زمان، جمعيت ميکروبی کل نمونه ها   مورد بررسی، با گذشت 

یافت افزایش  داري  معنی  طور  ميزان   (≥05/0p)به  این  که 

 3افزایش در نمونه شاهد با بيشترین ميزان شيب و در نمونه  

( با کمترین ميزان شيب  اتانولی-% عصاره آبی  66/1محتوي  )

به ترکيبات ضد ميکروبی   توان  را می  امر  این  بود که علت  

داد نسبت  اسانس  در  آمده    با  .موجود  بدست  نتایج  به  توجه 

افزودن اس  ملاحظه می عصاره ها جمعيت    انس وشود که با 

توجهی   قابل  بميزان  نگهداري  نهم  روز  در  کل  ميکروبی 

کمتراز نمونه شاهد بود وافزایش ماندگاري تيمارها را موجب  

 (.  5)جدول گردید
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بررسی    Vasileva et al., (2018)همچنين      ريتاثدر 

مل  عاتیضا  بکارگيري و  فرمولاس  ساياسطوخودوس   ون يدر 

در  ینوع  ها  ماندگاري  افتندینان  %    5و    5/2با    یی نان 

تا    يهانمونه  با    سهیمقا  در  اسطوخودوس ساعت    96کنترل 

مشاهده    یقارچ  ا یو    یی ایفساد باکتر  چيدر و ه  افتی  شیافزا

 . (10)نشد 

اسطوخودوس   اهياسانس گ  ی کروبيخواص ضدمدر بررسی      

گ پوشش  در  شد  نيز  اي استرال  ی اهيموجود    نیاکه    مشاهده 

رو بر  باکتر  ياسانس  ا  ي ها  يتمام  در  از   قيتحق  نیموجود 

انتروباکترائروژنز  جمله و  سونئی  کلاي،شيگلا  موثر   اشرشيا 

  ينسبت به اسانس ها  یتيکه حساس   يباکتر  تنهابوده است.  

ائروژینوزا  يباکتر  اسطوخودوس نشان نداد  بود.   سودوموناس 

بود و    اسانس ها حساس  نینسبت به اکاندیدا البيکانس نيز  

قابل مشاهده بود  ی بازدارندگ  يهاله ها دربررسی    (23)کاملاً 

اسانس مرزه در افزایش ماندگاري و کيفيت نان    تاثيربررسی  

طی  ،  تافتون در  نان  آزمونهاي  از  حاصل  روز    12نتایج 

اسانس   غلظت  افزایش  با  که  داد  نشان  یخچال  در  نگهداري 

می افزایش  نان  ميکروبی  ماندگاري  به  مرزه،  طوریکه    یابد 

تغييرات  07/0تيمار حاوي   کمترین  با  مرزه  اسانس   درصد 

pH   روز تا  را  نان  ميکروبی  ماندگاري  تعداد    9توانست  با 

همچنين  در      (27) حفظ نماید cfu/gr  70 و مخمر  کپک

اثر بهارنارنج بابونه اسانس افزودن بررسی  اسانس     شيرازي و 

 حاوي نمونه نگهداري مشاهده شد که روز 75  طی کيک  در

نارنج اسانس و بابونه اسانس در   15/0غلظت   در بهار   %

شاهد نمونه  با  طور مقایسه  داري به  جمعيت  داراي معنی 

کمتري  ومخمر  کپک  جمعيت  و  کمتر  ميکروبی  کلی 

 (  31بود.)

بررسی   ضدمدر  اسانس    یکروبيخواص  و  ها  عصاره 

شده  مشاهده  محدوده    زانيمکه    اسطوخودوس  اندازه  و 

آنبازدارندگ باکتر  ها   ی  و  قارچ  انواع  برابر  به   يدر     کاملاً 

  اه يگ  نیها ا  يوابسته است و در خصوص باکتر  اه يگ  يگونه  

 (32)گرم مثبت دارد ي ها يبر باکتر يشتريب ريتاث

 

آبی،  (هاي نان تست حاوي اسانس و عصاره هاي  نمونه log cfu/gr) ) جمعيت ميکروبی کل غييرات در شمارشت - 5  جدول

 زمانگياه اسطوخودوس با گذشت )الکلی و هيدروالکلی

 کدتيمار 
 زمان نگهداري)روز( 

 روزنهم  روزششم  روزسوم 

1 

 

bC1/91±0/06 

 

aB2/55±0/350 

 
 غيرقابل شمارش 

 

2 
aC0±0/00 

 

dB0/73±0/12 

 

 
cA2/03±0/15 

 

 

3 
aC0±0/00 

 

cB1/54±0/12 

 

dB1/81±0/10 

 

4 
aC0±0/00 

 
bB1/81±0/12 

 

bA2/75±0/15 

 

5 
aC0±0/00 

 

bB1/88±0/15 

 

aA3/72±0/26 

 

 (   >05/0p)دار در سطر ميباشد  ف معنیلامتفاوت نشانگر اخت  بزرگ دار در ستون و حروف    ف معنیلا حروف کوچک متفاوت نشانگر اخت 

اتانولی ا،  -عصاره آبی%66/1:نان تست محتوي    3% اسانس ، کد  0/ 016:نان تست محتوي    2، کد(شاهد ) :نان تست فاقد اسانس وعصاره  1کد  

 % عصاره آبی    26/4:نان تست محتوي    5% عصاره اتانولی ، کد  2/3: نان تست محتوي    4کد
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 ارزيابی نتايج شمارش کپک 

شاهد   نمونه  نگهداري،  سوم  روز  در  حاضر  داراي  درتحقيق 

بود کپک  جمعيت  هاي    (≥05/0p)بالاترین  نمونه  دیگر  و 

بالاترین   ششم،  روز  در  بودند.  کپک  فاقد  بررسی  مورد 

نمونه   آن   از  پس  و  نمونه شاهد  به  متعلق  قارچ   4جمعيت 

اتانولی  2/3محتوي  ) عصاره  بود%   )(05/0p≤)  نمونه هاي  و 

اسانس  0.016محتوي  )2 و %  عصاره    1.66محتوي  )3(   %

( فاقد کپک بودند. در روز نهم، جمعيت کپک در انولیات-آبی

آن  از  پس  و  آمد  دست  به  شمارش  قابل  غير  شاهد  نمونه 

%    26/4محتوي  )   5هاي  بالاترین جمعيت به ترتيب در نمونه

% عصاره اتانولی( مشاهده شد    2/3)محتوي    4( و  عصاره آبی

(05/0p≤)پائين و  .  ششم   روزهاي  در  کپک  جمعيت  ترین 

  3% اسانس( و    016/0)محتوي    2تعلق به نمونه هاي  نهم، م

آبی  66/1)محتوي   عصاره  بود-%  در  (≥05/0p)  اتانولی(   .

گذشت با  بررسی،  مورد  هاي  نمونه  جمعيت   تمامی  زمان، 

افزایش  داري  معنی  طور  به  ها  نمونه  در  کپک 

با    (≥05/0p)یافت شاهد  نمونه  در  افزایش  ميزان  این  که 

نمونه  در  و  شيب  ميزان  %   016/0)محتوي    2هايبيشترین 

و   آبی  66/1)محتوي    3اسانس(  عصاره  با  -%  اتانولی(  

به   توان  می  را  امر  این  علت  که  بود.  شيب  ميزان  کمترین 

مورد   هاي  عصاره  و  اسانس  قارچی  ضد  خواص  در  تفاوت 

داد.    مطالعه ملاحظه باتوجه  نسبت  آمده  بدست  نتایج  به 

در روز   کپکميشود که با افزودن اسانس وعصاره ها جمعيت  

بود   شاهد  نمونه  کمتراز  توجهی  قابل  بميزان  نگهداري  نهم 

را موجب گردید تيمارها  نتایج  (.6)جدول  وافزایش ماندگاري 

هاي   یافته  با  همراستا  حاضر   Vasilevaتحقيق 

بررسی  2018وهمکاران) در  که  است  از    رياثت (  استفاده 

مل  عاتیضا و  فرمولاس  ساياسطوخودوس   نان  ینوع   ونيدر 

  عات یدرصد ضا%    5و  %5/2  يحاوي  نان هاکه در    افتندیدر

  30،  22  ي کنترل در دما  يها با نان   سهیاسطوخودوس در مقا

  یی ایفساد باکتر  چ يروز ه  4  به مدت گراد    ی درجه سانت  37و  

(  2016و همکاران )  Doudi  . (10)مشاهده نشد  یقارچ  ا یو  

بررسی   دارچ  یضدقارچ  تيفعالدر  ها  نيعصاره  کپک   ي بر 

  MFCو    MICو    قرار دادند  یعامل فساد نان را مورد بررس

برابر   هاي  لوسیآسپرژدر  و    جر ینا  گونه  فلاووس  و 

نوتاتوم و   وميليس  یپن  ،و پنی سيليوم اکسپانسوم  گاتوسيفوم

  تريل  یليگرم در م  یليم  45شد. دوز    یبررس  زآیاور  زوپوسیر

و دوز    موردمطالعه   يقارچ ها  ی تمام مهار کرد.    یل يم  32را 

م     گرم قارچ  تريل  ی ليبر  ضد  خواص  بر  تاخ  یعلاوه    ريبر 

)   .(11)موثر بود  زين  یاتيب آنتی   ( در بررسی اثر1389خاکی 

اسانس   شيرازي  بابونه اسانس ضدميکروبی و اکسيدانی و 

کيک ماندگاري  بر  بيان   روز  75طی   بهارنارنج  نگهداري 

 در بهار نارنج اسانس و بابونه اسانس حاوي نمونه که نمودند

شاهد  15/0   غلظت نمونه  با  مقایسه  در  طور %  معنی   به 

 این فعاليت هستند. اما جمعيت قارچی کمتري داراي  داري

به پتاسيم  فعاليت از اسانس  دو ضد   سوربات  ماده  نوان 

استمي تر  ضعيف  همکاران    .(31)کروبی  و  نيز کردساردویی 

 آویشن  اسانس  قارچی ضد خواص یتحقيق  در (   1389)

نمودند    قرار ارزیابی مورد را  کيک  در شيرازي بيان  و  دادند 

 ملاحظه قابل صورت به ها  قارچ ميزان، اسانس حضور در که

 سطوح بين و کرده پيدا کاهش شاهد نمونه با مقایسه در اي

،  شده  استفاده  اسانس  1500ppmو1000ppm  غلظتی

 .  (33.)نشد مشاهده05/0 سطح در داري معنی تفاوت
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شمارشت  -6جدول   در  هاي   نمونه  کپکجمعيت  (log cfu/gr) غييرات  عصاره  و  اسانس  حاوي  تست  نان  و  (هاي  الکلی  آبی، 

 گياه اسطوخودوس با گذشت زمان )هيدروالکلی

 

 کدنمونه 

 زمان نگهداري 

 روز نهم  روز ششم   روزسوم 

1 aA1/32±0/06 aB2/23±0/35  غيرقابل شمارش 
2 bA0±0/00 cB0±0/00 Bc0/91±0/15 

3 bA0±0/00 cB0±0/00 bC0/59±0/10 

4 bA0±0/00 bB1/47±0/07 abB2/01±0/15 
5 bA0±0/00 bB1/37±0/10 aB3/06±0/26 

 

 (   >05/0p)دار در سطر ميباشد  ف معنیلامتفاوت نشانگر اخت  بزرگ دار در ستون و حروف    ف معنیلا نشانگر اخت حروف کوچک متفاوت  

اتانولی ،  -عصاره آبی%66/1:نان تست محتوي    3% اسانس ، کد  016/0:نان تست محتوي    2، کد(شاهد):نان تست فاقد اسانس وعصاره    1کد  

 % عصاره آبی    26/4:نان تست محتوي    5% عصاره اتانولی ، کد  2/3: نان تست محتوي    4کد

 

 ارزيابی نتايج آزمون حسی

به طور کلی ویژگيهاي حسی مواد غذایی، در انتخاب یک         

حاصل  نتایج  ميباشد.  اهميت  حائز  بسيار  این     محصول  از 

داد   نشان  مورد  که    پژوهش  ویژگيهاي حسی  بر  تيمار  نوع  اثر 

در تمامی نمونه هاي مورد  .دار بود  آزمون در این مطالعه معنی 

گذشت با  داري   بررسی،  معنی  طور  به  ها  نمونه  امتياز  زمان، 

.  در روز سوم نگهداري امتياز  نمونه ها  (≥05/0p)کاهش یافت

معنی داري با یکدیگر نداشتند. ولی  ازنظر بافت ،رنگ وبو تفاوت  

،نمونه   طعم  آبی   66/1محتوي    )3ازنظر  عصاره  (  اتانولی-% 

روز ششم    1ونمونه در  نمودند.   راکسب  امتياز  )شاهد(بيشترین 

( بالاترین  اتانولی-% عصاره آبی  66/1محتوي    )  3نگهداري،نمونه

  )شاهد(1رنگ وبو را داشت.  بعلاوه نمونه هاي  امتياز بافت،طعم،

آبی   26/4محتوي  )  5  و عصاره  مشابه    (%  بوامتيازي  ازنظر  نيز  

 016/0محتوي ) 2کسب کردند وازنظررنگ نمونه  3امتياز نمونه 

اسانس نمونه    (%  امتياز  مشابه  %    66/1محتوي    )  3امتيازي 

(  کسب نمود.. در روز نهم نگهداري نيز ازنظر اتانولی-عصاره آبی 

نمونه بو  و  ،رنگ  آبی  66/1محتوي  )  3طعم  عصاره  اتانولی(  -% 

امتيازي  نمونه  ،این  طعم  نظر  واز  بود   امتياز  بالاترین  داراي 

ازنظر بافت،نمونه 1مشابه  امتياز نمونه   )شاهد(راکسب نمودولی 

اسانس  016/0محتوي  )    2 داشت   (%  را  امتياز   بيشترین 

(05/0p≤)  روزهاي کليه  در  نيز  کلی  پذیرش  امتياز  بالاترین    .

نمونه   به  متعلق  ،امتياز   3نگهداري  سوم  روز  در  البته   . بود 

% عصاره    2/3محتوي    )    4)شاهد( ،  1پذیرش کلی نمونه هاي  

  بود  3( مشابه نمونه    % عصاره آبی  26/4محتوي  )   5و      (اتانولی  

(05/0p≤)    نمونه ارزیابها  ب  3درمجموع،  برتر را  تيمار  عنوان 

) 3(.باتوجه به نتایج بدست آمده ،نمونه    1انتخاب نمودند)نمودار  

اتانولی(   در کليه روزهاي نگهداري  -% عصاره آبی  66/1محتوي  

از  بالاترین امتياز حسی برخورداربود و بعنوان تيمار برتر انتخاب 

 ضدميکروبی و آنتی اکسيدانی ( در بررسی اثر1389خاکی )  شد.

بيان   و اسانس بهارنارنج بر ماندگاري کيک  شيرازي بابونه نساسا

  % 15/0غلظت   در بهارنارنج اسانس حاوي کيک هاي که نمودند

  و  Das.(  31)  بود  نمونه ها بقيه به داراي امتياز بيشتري نسبت

اذعان (  2013همکاران) نان  در  رازیانه  پودر  تاثير  بررسی  در 

ویژگی   در  افزودن  با  که  مقادیر  نمودند  نيز    7و    5هاي حسی 

نمودند) کسب  را  بالاتري  اميتاز  رازیانه  پودر  .  (31درصد 

)  Vasilevaهمچنين بررسی  2018وهمکاران    ريتاث(در 

 ی نوع   ونيدر فرمولاس  ساياسطوخودوس و مل  عاتیضا  بکارگيري

در با    يمشتر  افتندینان  نان  ترج%    5/2ها  را    ح ي اسطوخودوس 

 . (10)دادند
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گياه اسطوخودوس با  )آبی، الکلی و هيدروالکلی(هاي نان تست حاوي اسانس و عصاره هاي   نمونه امتياز حسیغييرات درت -1نمودار 

-عصاره آبی% 66/1:نان تست محتوي    3% اسانس ، کد  016/0:نان تست محتوي    2، کد( شاهد):نان تست فاقد اسانس وعصاره    1کد  .  گذشت زمان

 % عصاره آبی    26/4:نان تست محتوي    5% عصاره اتانولی ، کد  2/3: نان تست محتوي    4اتانولی ، کد

 

 نتيجه گيري 

با منشاء  در سال ترکيبات ضدميکروبی  بکارگيري  اخير  هاي 

سيستمهاي غذایی بسيار رواج یافته است.با توجه طبيعی در  

ماده   این  ریز  دور  دلایل  از  یکی  نان  کپکی  فساد  اینکه  به 

غذایی ارزشمند است،در این پژوهش با استفاده از اسانس و  

اسطوخودوس عصاره گياه  هيدروالکلی(  و  الکلی  )آبی،  هاي 

آن ميکروبی  ضد  خواص  بررسی  و  تست   عليه  درنان  بر  ها 

پنیهاکپک نایجر  ي شایع  آسپرژیلوس  و  اکسپانسوم  سيليوم 

استفاده شيميایی  و  ميکروبی،  آزمونهاي  مجموع  حسی  و  از 

)نان    3مشاهده شد که در تمامی روزهاي مورد بررسی نمونه  

گياه اسطوخودوس  اتانولی  -عصاره آبی %016/1تست محتوي  

و    (≥05/0p)حسی) پذیرش کلی( بود  ازيامت( داراي بالاترین  

وعصاره  این    اسانسنوان تيمار برتر انتخاب شد. بعلاوه  به ع 

   .نداي داشت حظهملا ضدقارچی قابل  اتاثر گياه  
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Abstract 
 

In the current research, the effect of lavender essential oil and extracts (aqueous, alcoholic and 

hydroalcoholic) on Penicillium expansum and Aspergillus niger molds was investigated. Then, a 

concentration of the obtained essential oil and extracts according to their Minimum lethal and Inhibitory 

concentration was added to the bread formulation. Chemical, Microbial and Sensory characteristics 

(General Acceptance Rate) of bread samples were measured in time intervals of 3, 6 and 9 days after 

production. The prepared toast samples included control,  containing 0.016% essential oil containing 

1.66% aqueous-ethanolic extract, containing 3.2% ethanolic extract, containing 4.26% aqueous extract. In 

surveying the results, pH and Humidity of the samples were observed within the standard range during 

storage. Regarding the Minimum Inhibitory and Lethal Concentration of the investigated fungi, the lowest 

and highest amount was obtained for the essential oil and the aqueous extract respectively  (p≤0.05). On 

the third day of bread storage, the control sample had the highest total microbial population and the other 

studied samples had no microbial population. On the sixth day, the highest total microbial population and 

mold population belonged to the control sample, and after that, the sample contained 3.2% ethanol extract 

and 4.26% aqueous extract. The lowest total microbial population and mold population were observed on 

the sixth day in the sample containing 0.016% essential oil and on the ninth day in the sample containing 

1.66% water-ethanol extract (p≤0.05). The sample of toast containing 66.1% water-ethanol extract of 

lavender plant had the highest sensory score (General Acceptance) (p≤0.05). 
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