
13 ي پروبيوتيك در كشك مايع صنعتيها يباكتربر قابليت بقاي  Mentha spicataاثر بازدارندگي اسانس                                                      

  
  
  

  ي پروبيوتيك ها يباكتربر قابليت بقاي  )Mentha spicata(سرسماثر بازدارندگي اسانس 
  در كشك مايع صنعتي

 
  2يحامي كابوس، *2ليلا گلستان، 1لاله سيديوسفي

  
  ، ايرانآملي، آمل االلهدانشگاه آزاد اسلامي، واحد آيت ،صنايع غذايي علوم و  دانشجوي كارشناسي ارشد 1

  ، ايرانآملي، آمل االلهآيت واحداسلامي،  ، دانشگاه آزادصنايع غذايي علوم و گروه  استاديار 2
  
  

  
 

      15/11/1391تاريخ پذيرش:                 21/9/1391 تاريخ دريافت: 

 
  

  چكيده

اسـانس   ميكروبـي  ضد. خواص باشد يم انينعناعي خانواده ها گونهيكي از  )Mentha spicataگياه سرسم (
 اثـر مورد آزمايش و تأييد قرار گرفته اسـت. هـدف از ايـن مطالعـه بررسـي       ها كروبيمروي انواع بر اين گياه 

لاكتوباسـيلوس روتـري و بيفيـدوباكتريوم    ي پروبيوتيـك  ها يباكتربر قابليت بقاي بازدارندگي اسانس سرسم 
اثـر بازدارنـدگي اسـانس سرسـم در دو      گونه لاكتيس در كشك مايع صنعتي بود. بـدين منظـور  ر انيماليس زي

درجـه   4ي پروبيوتيك در كشك مايع صنعتي در دماي ها يباكتربر قابليت بقاي  ppm 2500و  1500غلظت 
مورد بررسي قرار گرفت. نتايج اين پـژوهش نشـان داد كـه در     انبارمانيروزه  20طي يك دوره و  گراد يسانت

از  تـر  حسـاس در هر دو غلظت اسانس  لاكتوباسيلوسطي دوره نگهداري و در مقايسه با نمونه كنترل، باكتري 
اسانس كمتر از غلظت  ppm 1500ي مذكور در غلظت ها يباكتربود. اثر بازدارندگي از رشد  بيفيدوباكتريوم

در  بيفيدوباكتريوم انيماليسي پروبيوتيك بعد از نمونه كنترل براي ها يباكترر بود و بيشترين قابليت بقاي ديگ
  .اسانس سرسم مشاهده شد ppm 1500غلظت 

  
كشـك  ، گونـه لاكتـيس  ر بيفيدوباكتريوم انيمـاليس زي ـ  ،اثر بازدارندگي، اسانس سرسم هاي كليدي: واژه

  .لاكتوباسيلوس روتريمايع صنعتي، 

                                                 
  golestan57 @yahoo.com مسوول مكاتبه: *
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  مقدمه -1
ــايوس بــه معنــاي حيــات   1واژه پروبيوتيــك      ــاني پروب از واژه يون

اما در اصطلاح علمي طبق . شده است اقتباسبخش (براي زندگي) 
، 3و ســازمان بهداشــت جهــاني 2تعريـف ســازمان غــذا و كشــاورزي 

ي (بـاكتري يـا مخمـر)    ا زنـده پروببوتيك ها ميكروارگانيسـم هـاي   
اثـرات مفيـدي روي   ، در تعـداد مناسـب   هـا  آنهستند كه با بلعيـدن  

و باعـث بهبـود ميكـرو فلـوراي طبيعـي       گذارنـد  يم ـسلامت ميزبان 
 4. لاكتوباســيلوس هــا و بيفيــدوباكتريوم هــا   گردنــد ين مــميزبــا
ي پروببوتيك متداولي هستند و به عنوان تركيبات ايمن و ها يباكتر

  ). 25و  21، 13( اند شدهشناخته  5بي خطر
ي فراوانـي  هـا  تلاشمفيد پروبيوتيك ها  اثراتهمگام با كشف 

ــد و   ــراي تولي ــرب ــاوي    اورف ــل ح ــري و حام ــولات تخمي ي محص
ميكروارگانيسم هاي پروبيوتيك آغاز گرديد، به طوري كه امروزه 

ــاوي   90بــــيش از  ــرآورده پروبيوتيــــك حــ ــيلوس فــ لاكتوباســ
در سرتاسـر جهـان توليـد     7بيفيدوباكتريوم بيفيـدوم و  6اسيدوفيلوس

  ).34،20،13( شود يم
 حجم با كشكيكي از اين محصولات تخميري كشك است، 

. داراي ارزش غـذايي  باشـد  يم، داراي تمامي خواص شير خود كم
بــالايي اســت و سرشــار از پــروتئين و كلســيم اســت و قــادر اســت  
احتياجات بدن را از نظـر مـواد معـدني موجـود در شـير كـه شـامل        
كلسيم، منيزيم، آهن، سديم و پتاسيم بـوده و همچنـين از نظـر دارا    

واد پروتئيني تأمين نمايد. كشك بودن اسيد هاي آمينه ضروري و م
غـذا بكـار بـرده     بـه عنـوان  طعم دهنـده و گـاهي مسـتقيماً     به عنوان

براي پيشگيري از بـروز   فسفر موجود در كشك، كلسيم و. شود يم
 100ثر است. ميـزان انـرژي توليـد شـده از     مؤپوكي استخوان بسيار 

از  .)16و9، 4( باشد يم كيلو كالري 120تا  105گرم كشك حدود 
بـه اخـتلالات    ابـتلا جلوگيري از  به توان يم خواص درماني كشك

جهاز هاضمه و جلوگيري از اسـهال اشـاره   گوناگون عصبي، تنظيم 
   ).4( كرد

به مواد غذايي هم از جهت نگهـداري و   ها اسانساضافه كردن 
  اثر بخش بوده و مطالعات زيادي در اين  تواند يمهم تنوع در طعم 

                                                 
1- Probiotic 
2- Food and Agriculture Organization 
3- World Health Organization 
4- Bifidobacterium 
5- GRAS 
6- Lactobacilus acidophilus  
7- B. bifidum 

  ).38و 36، 12، 1است (جهت صورت گرفته 
بـوده و در ايـن    دار گـل تيره بزرگي از گياهان  انينعناعخانواده 

گونـه گيـاه    4000آمـده،   به عملي جديدي كه ها يبررستيره طبق 
كـه معمـولاً داراي    انـد  شـده جنس جاي داده  200وجود دارد و در 

اسانس هستند. اين گياهان در اغلب نواحي كـره زمـين پراكنـدگي    
در منطقه مديترانـه اسـت و گياهـان     ها آندارند ولي بيشترين انتشار 

بادرنجبويه، پونه، مـريم گلـي،    اسطوخودوس،معروفي چون نعناع، 
  ).5آويشن، مرزه، ريحان، مرزنجوش در اين خانواده قرار دارند (

در سراسـر  كه  است گونه 30-25از بيش  متشكل، نعناع جنس
يكـي از   ).17( كنـد  يرشد م يا مناطق معتدل جهان به طور گسترده

از گياهان آروماتيك بـا نـام محلـي     8، گونه منتا اسپيكاتاها گونهاين 
ي است كه اسـانس  ا سنبلهيي و پونه صحراسرسم و نام فارسي نعناع 

ي هـا  گونهآن خواص ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني دارد. اسانس 
ي در صنايع غذايي، داروسازي و آرايشي در ا گستردهنعناع به طور 

 ).25و20، 12،  3، 1( شود يمسراسر جهان بكار برده 

و بـومي  ) 29و 5، 3(علفـي و پايـا اسـت     گيـاه چنـد سـاله،    ايـن 
ي قديم شناخته شده اسـت و در بعضـي   ها زمانمديترانه است كه از 

اصـلي آن را بـه مجارسـتان، رومـاني، شـوروي و چـين        منشـأ كتب 
. ايـن  شـود  يم ـولي امروزه در اغلب نقاط دنيا يافت  دهند يمنسبت 

گياه در بيشتر نواحي شمال ايران (مازندران: بابل، بابلسـر، تنكـابن)،   
آذربايجــان (تبريــز، اروميــه، خــوي) و جنــوب شــرقي (بلوچســتان) 

  ).31و 27، 10( ديرو يم
 آن اسانس به استفاده از توان يماز جمله كاربرد هاي اين گياه 

 نيز و جات شيريني و غذاها دهنده طعم به عنوان غذايي صنايع در

تب،  مسكن، در درمان داروهاي تهيه آرايشي، لوازم زمينه تهيه در
  .شود يم استفاده غيره و سرما خوردگي، سردرد، آسم

هم اكنـون تقريبـاً در تمـام جهـان بـه عنـوان گيـاه         اسپيكاتامنتا 
، بـازار جهـاني در مـورد اسـانس منتـا      شـود  يم ـي رشـد داده  ا هيادو

  ).29و 15، 7( در سال است تن 1500اسپيكاتا تقريباً 
ي پروبيوتيك در كشك سـاده  ها يباكترتا به حال قابليت بقاي 

و يا اسانس دار مورد مطالعـه قـرار نگرفتـه اسـت و بيشـتر كارهـاي       
انجام شده در محصـولات لبنـي ديگـر ماننـد ماسـت و دوغ اسـت.       
هدف از اين تحقيق اين بود كه تأثير غلظت اسانس سرسم و مـدت  

ي ها يباكترقابليت بقاي اري را به عنوان متغير مستقل بر زمان نگهد

                                                 
8- Mentha spicata L.  
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عنوان متغير وابسته، در كشك مـايع صـنعتي بررسـي    پروبيوتيك به 
  كنيم.
  

  ها روشمواد و  -2
  تهيه سوسپانسيون ميكروبي -2-1

ي ميكروبــي هــا هيســوبــدين منظــور محتويــات ويــال ليــوفيليزه       
بيفيدوباكتريوم انيماليس ، )PTCC 1655( 1لاكتوباسيلوس روتري

ميلـي ليتـر محـيط     100بـه   ،)PTCC 1736( 2زيـر گونـه لاكتـيس   
كـه اسـتريل شـده بـود،      )MRS Broth( هـا  آنكشت اختصاصـي  

انكوبـاتور شـيكردار   سـاعت در   48-72بـه مـدت   انتقال داده شد و 
قـرار داده شـد    گراد يسانتدرجه  37دماي ) با LSI- 3016R(مدل 

  ).6ظر برسد (تا به كدورت مورد ن
 MRS Agarكشـت   محـيط در پس از اين مرحله، دو باكتري 

بـه   لاكتوباسيلوس روتري كشت داده شد و سپس پليت هاي حاوي
در جـار بـي هـوازي     بيفيـدوباكتريوم انيمـاليس  سـاعت و   48مدت 

 37نكوبـاتور در دمـاي   در ا سـاعت  72حاوي گـاز پـك بـه مـدت     
بـر روي   هـا  يكلن ـنگهداري شـدند. بعـد از رشـد     گراد يسانتدرجه 

بـا نـوار پـارافيلم بـه منظـور جلـوگيري از       محيط كشـت، پليـت هـا    
ــال      ــده و در يخچ ــت، پوشــش داده ش ــيط كش ــدن مح خشــك ش

  نگهداري شدند.
  

  جمع آوري و نگهداري گياه سرسم -2 -2
كيلوگرم گياه نعناع كه در گويش محلي به آن سرسم  10ر مقدا     

از بـازار محلـي    1390در ارديبهشت و خرداد ماه سال  شود يمگفته 
ــپس      ــد. س ــه گردي ــدران تهي ــتان مازن ــع در اس ــل واق ــتان آم شهرس

در  در شـرايط مناسـب   ابتـدا ي اين گياهان پس از شستشـو،  ها برگ
 نور مستقيم خورشيد به آن نتابـد و  كهطوري  بهسايه خشك نموده 

زيـرا كـه دمـاي اتـاق نبايـد      در جريان باشد هم اتاق  ياز طرفي هوا
بـا   هـا  ، بـرگ و پس از خشك شدن، جهت تهيـه اسـانس   زياد باشد

  خرد شدند. )Depose-Brevete SGDGمدل ( برقيآسياب 
  
  
  
  

                                                 
1- Lactobacillus reuteri 
2- Bifidobacterium animalis subsp. lactis 
 

  تهيه اسانس  -2-3
در ( 4طرح كلونجر 3تقطير با آبه جهت توليد اسانس از دستگا     
د هر بچ تولينامه بريتانيا) استفاده گرديد و بدين منظور در و دار

ليتري دستگاه ريخته  3گرم نعناع آسياب شده در بالن  100اسانس
حجم بالن، براي نرم شدن  دوسومشده و مقداري آب در حدود 

درجه  100ي گياه به آن اضافه شد. اسانس گيري در دماي ها بافت
ساعت انجام شد، و اسانس  5/2در مدت زمان  حدوداًو  گراد يسانت

ي تيره كوچك جمع آوري و تا زمان ها شهيشدرون تقطير شده 
  نگهداري شد. گراد يسانتدرجه  4مصرف در دماي 

  
  روش آزمايش -2-4

گـرم   10به مقـدار   ppm 2500و  1500اسانس سرسم در دو مقدار 
كشك مايع از شركت كاله در شرايط كاملاً استريل اضـافه شـد. از   

گرم برداشته و به داخـل   1ي كشك حاوي اسانس به ميزان ها نمونه
ميلي ليتر سرم فيزيولوژي انتقال داده شد  9ي آزمايش حاوي ها لوله

  هيه شد.ت و بدين ترتيب رقت 

CFU/ml(( فارلنـد مـك   5/0با استفاده از اسـتاندارد   81/5 10 ،
ــا هيســوسوسپانســيوني از  ــي ه ــري ي ميكروب و لاكتوباســيلوس روت

ميلـي ليتـر از هـر     1تهيه نموده و بـه ميـزان    بيفيدوباكتريوم انيماليس
ي حـاوي اسـانس گياهـان    هـا  رقـت سوسپانسيون ميكروبي به داخل 

مورد مطالعه و نمونه كشك، اضافه گرديد (كه در بالا ذكر شـد) و  
 1بـه ميـزان    هـا  لولـه پس از هم زدن توسط شيكر، از محتويات ايـن  

ميلـي ليتـر    9ي آزمايش حـاوي  ها لولهيلي ليتر برداشته و به داخل م
  هيه شد.ت 210سرم فيزيولوژي اضافه شد و بدين ترتيب رقت 

از نمونه شاهد نيـز كـه فقـط شـامل كشـك (بـدون اسـانس) و        
ت سوسپانسيون ميكروارگانيسم هاي مذكور بود، بـه روش بـالا رق ـ  

210  گـراد  يسـانت درجـه   4ي آزمـايش در  هـا  گروهتهيه شد. كليه 
ــد و در روزهــاي   ــرار گرفتن ــا گــروهاز  20و  16، 12، 8، 4، 0ق ي ه
ي هـا  يكلن ـآورده و تعـداد   بـه عمـل  مورد آزمـايش نمونـه گيـري    

 شـان  ياختصاصي كشت ها طيمحي مورد مطالعه بر روي ها يباكتر
واحـدهاي   بـه صـورت  تكرار)  3شمارش گرديد، و نتايج (ميانگين 

، 11، 8در هر ميلي ليتر از نمونه گزارش شـد (  5تشكيل دهنده كلني
  ).36و 13

                                                 
3- Steam Distillation 
4- Clevenger  
5- Colony forming units (CFU) 

110
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  تجزيه و تحليل آماري -2-5
 SPSS Ver.16از نرم افزار آماري  ها دادهبراي تجزيه و تحليل      

 One-Wayيك طرفـه ( استفاده شد و با استفاده از آناليز واريانس 

ANOVA   تمـامي آزمايشـات در سـه     .) مورد آنـاليز قـرار گرفـت
توســط آزمــون چنــد  هــا دادهو مقايســه ميــانگين تكــرار انجــام شــد 

  انجام گرفت.  >05/0Pي دانكن در سطح ا دامنه
  
  و بحث نتايج -3

اثــر بازدارنــدگي اســانس سرســم در دو غلظــت  مطالعــهدر ايــن      
ي پروبيوتيـك در  هـا  يبـاكتر قابليت بقـاي  بر  ppm 2500و  1500

، 0و در روزهـاي   گراد يسانتدرجه  4كشك مايع صنعتي در دماي 
ــه شــكل شــماره  بررســي شــد.  20و  16، 12، 8، 4 ــا توجــه ب ــا  1ب ب

ــاريتم     ــف لگ ــاي مختل ــان در تيماره ــت زم ــدادگذش ــاكتري  تع ب
رونـد كاهشـي كمـي داشـته اسـت و نتـايج        لاكتوباسيلوس روتـري 

معنـا  آماري نشان داد كه اين كاهش در كليه تيمارها نسبت بـه هـم   
در تيمارهاي حاوي اسانس، رشد بـاكتري در   .)P>05/0دار است (

  روز بيستم در مقايسه با ساير روزها كاهش بيشتري داشت.
لظت كه با افزودن و افزايش غ شود يممشاهده  2در شكل شماره    

لاكتوباسـيلوس  معناداري در لگاريتم تعداد بـاكتري   كاهشاسانس 
بـه نحـوي كـه ميـزان رشـد بـاكتري در تمـامي         دهد يمرخ روتري 

از غلظــت  تــر نييپــاسرســم  اســانس ppm 2500روزهــا در غلظــت 
1500 ppm  از نمونه كنترل بوده است تر نييپاو آن هم.  

بـا گذشـت زمـان در نمونـه كنتـرل و       3با توجه به شكل شماره       
) ppm 2500و  1500حاوي اسانس (بـا غلظـت    يها نمونههمچنين 

كاهش اندكي در لگاريتم تعداد باكتري بـه جـزء روز شـانزدهم در    
و روز بيسـتم در نمونـه    ppm 1500نمونه حاوي اسانس بـا غلظـت   

د و نتـايج آمـاري   مشـاهده ش ـ  ppm 2500حاوي اسانس با غلظـت  
معنا دار است نشان داد كه اين كاهش در كليه تيمارها نسبت به هم 

)05/0<P.(   
كـه بـا افـزودن و افـزايش      شـود  يم ـمشاهده  4 شمارهدر شكل       

خ غلظــت اســانس كــاهش معنــاداري در لگــاريتم تعــداد بــاكتري ر
به نحوي كه ميزان رشد باكتري در تمامي روزها در غلظت  دهد يم

2500 ppm  1500از غلظت  تر نييپااسانس سرسم ppm   و آن هـم
  از نمونه كنترل بوده است. تر نييپا

و در مقايسه با نمونه كنتـرل بيشـترين    5با توجه به شكل شماره       
اثــر بازدارنــدگي هــر دو غلظــت اســانس سرســم بــه ترتيــب بــراي   

  كتوباسيلوس روتري و بيفيدوباكتريوم انيماليس مشاهده شد.لا
 اثر بازدارندگي اسانس سرسـم از  شود يمكه مشاهده  طور همان     

بيشـتر از   ppm 2500در تمـامي روزهـا در غلظـت     هـا  يباكتررشد 
  و آن هم بيشتر از نمونه كنترل بوده است. ppm 1500غلظت 

بر اساس نتايج اين بررسـي كـاهش انـدكي در لگـاريتم تعـداد            
طي روزهـاي مختلـف ديـده شـد و در مقايسـه بـا نمونـه         ها يباكتر

از  تر حساسدر هر دو غلظت اسانس  لاكتوباسيلوسكنترل باكتري 
    بود. بيفيدوباكتريوم

 1500ي مـذكور در غلظـت   هـا  يبـاكتر اثر بازدارنـدگي از رشـد      
ppm        اسانس كمتر از غلظـت ديگـر بـود و بيشـترين قابليـت بقـاي
بيفيـدوباكتريوم  ي پروبيوتيك بعد از نمونـه كنتـرل بـراي    ها يباكتر

  اسانس سرسم مشاهده شد. ppm 1500در غلظت  انيماليس
 ديگر با ييها تفاوت اسانس از لحاظ تركيب گونه منتا اسپيكاتا      

 وجـود  عـدم  هـا  تفـاوت  ايـن  نيتـر  ياصـل كـه   دارد نعناع يها گونه
 درصـد  اسـت، كـه   2كاروون نام به شدن تركيبي تشكيل و 1منتول

 شناسـايي  روي كه مطالعاتي در .شود يم شامل را بالايي از اسانس

گرفته  منتا اسپيكاتا انجام تشكيل دهنده اسانس مختلف يها بيترك
 يا در دو گونه اين يها بيترك ميزان كه است شده مشخصاست، 
  ). 22،12دارد ( وجود ييها تفاوت نيز مجاور منطقه چند

در مطالعات ديگـري نيـز نشـان داده شـد كـه كـاروون تركيـب             
ي به عنوان ادويـه و  ا گسترده به طوراصلي گياه منتا اسپيكاتا است و 

درصد از كل مونوترپن  65- 50، كه شود يماستفاده  غذاهاچاشني 
  موجود را در بردارد.  

 5سينئول -8،1و  4، منتون3تركيبات اصلي اين گياه ليموننديگر       
سـزكويي   يهـا  دروكربني ـهو به ميزان كمي )، 37،25,20( باشد يم

) و تمـام ايـن   22دارد ( 7ترپن هاي اكسيژنه شـده  سزكوييو  6ترپن
 32، 19، 14( دهند يمتركيبات خواص ضد ميكروبي از خود نشان 

  ).39و

                                                 
1- Menthol 
2- Carvone  
3- Limonene  
4- Menthone 
5- 1,8-cineole  
6- Sesquiterpene hydrocarbons 
7- Oxygenated sesquiterpenes 
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19 ي پروبيوتيك در كشك مايع صنعتيها يباكتربر قابليت بقاي  Mentha spicataاثر بازدارندگي اسانس                                                      

ي ها يژگيو، به ها اسانسحساسيت ميكروارگانيسم ها نسبت به      
خود اسانس و ميكروارگانيسم بستگي دارد. بررسي فعاليت ضد 

به خاطر فراريت شان، غير محلول بودن در آب  ها اسانسميكروبي 
 ).24با مشكل روبرو است ( شان ييايميشو پيچيدگي ساختار 

 بـر  نعناع اسانس و عصاره ضد باكتريايي هاي اثر طور كلي به      

 تركيب ماده غذايي، نعناع، غلظت به ميكروارگانيسم هاي مختلف

طبيعت متابوليـت   و سرشت و غذايي ماده نگهداري درجه حرارت
  ).23، 12دارد ( بستگي ارگانيسم هاي

، قابليـت  2009در سال  نيازمندبه نحوي كه در تحقيق سرابي و       
  ي ها غلظتدر بيو ماست حاوي  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسبقاي 

) اني ـنعناع(موجـود در خـانواده    2و كـاكوتي  1پيپريتامختلفي از منتا 
بـه طـور قابـل     گراد يسانتدرجه  4روز نگهداري در دماي  7بعد از 

 گزارش 2007همچنين رسولي در سال  ).33( توجهي كاهش يافت
ي كشـت آغـازگر   هـا  گونـه از رشـد   تواند يمكرد كه اسانس نعناع 

جلوگيري كند ي لاكتيك اسيد) در ماست طعم دار شده ها كشت(
)30.( 

اما در مطالعات ديگري نشان داده شده است كـه اسـانس نعنـاع         
ي هـا  يباكترطي مدت زمان نگهداري اثر معناداري بر قابليت بقاي 

  ).35، 13سنتي ماست ندارد (
  
  

                                                 
1- Mentha piperita 
2- Ziziphora clinopodioides 

 4روز نگهداري تيمارها در دماي  20در تحقيق حاضر در طول       
، تعــداد هــر دو بــاكتري پروبيوتيــك در هــر دو گــراد يســانتدرجــه 

سـيكل لگـاريتمي    1غلظت اسانس نسبت بـه تعـداد اوليـه كمتـر از     
كاهش داشت كه اين مقدار با كاهش مشاهده شده در نمودار هاي 

) در همين مدت زمان يعني سه هفته نگهـداري  1388تحقيق وثوق (
ــه ي دارد، و قابليــت بقــاي بهتــر بيفيــدوباكتريوم  خــوان هــم نســبت ب

لاكتوباسيلوس در اين تحقيـق نيـز بـا تحقيـق وثـوق مطابقـت دارد.       
در سـطوح  منتا پيپريتـا)  نتايج تحقيق وثوق نشان داد كه عرق نعناع (

درصد به ترتيب باعث افزايش بقاي بيفيـدوباكتريوم و   2درصد و  1
  ).13( شود يملاكتوباسيلوس 

 ــ         ــان ديگ ــانس گياه ــر اس ــي اث ــات مختلف ــر  در مطالع ــز ب ري ني
ي پروبيوتيك مورد آزمايش قرار گرفته از آن ها يباكترماندگاري 

ــال    ــاران در س ــد و همك ــه اووهن ــي   2010جمل ــد ميكروب ــر ض ، اث
بيفيـدوباكتريوم  ي آويشن، رزماري و مرزنجوش نسبت به ها اسانس

و غلظـت   Danisco, Niebull 420 لاكتـيس  زيـر گونـه  انيماليس 
را  ATCC 23272 لاكتوباسيلوس روتـري بالاي آويشن بر باكتري 

ــاكتري       ــق ب ــن تحقي ــد اي ــه همانن ــد ك ــخص ش ــد و مش ــان دادن نش
لاكتوباسـيلوس   از قابليـت بقـاي بيشـتري نسـبت بـه     بيفيدوباكتريوم 
  برخوردار بود.

 DSMZ 20213 3بيفيـدوباكتريوم بـروِ  در همين مطالعه باكتري      
دوباكتريوم بيفي ـآويشـن، رزمـاري، بـاكتري     يهـا  اسـانس نسبت بـه  

                                                 
3- Bifidobacterium breve 

  
در  لاكتوباسيلوس روتريو  باكتري بيفيدوباكتريوم انيماليس زير گونه لاكتيس) تعداد دو 10Logروند كاهشي لگاريتم (مقايسه  - 5 شكل

 ي مختلف اسانس سرسمها غلظتبا  20و  16،12،8،4،0طول روزهاي 
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20 92 پاييز/ سومي  علوم و فناّوري غذايي/ سال پنجم/ شماره نوآوري دري  مجلّه        

ي آويشن ها اسانسنسبت به غلظت بالاي  DSMZ 20219 1لانگوم
 ATCC 14931 2لاكتوباســيلوس فرمنتــومو مرزنجـوش و بــاكتري  

  ).28( ي آويشن و مرزنجوش حساس بودندها اسانسنسبت به 
نشـان دادنـد كـه     2010در تحقيقي رولدان و همكاران در سال       

اسانس منتا اسپيكاتا نسبت به اسانس پيپريتا اثر بازدارندگي بيشـتري  
ي هـا  اسـانس داشـت و   ATCC 15700 بروِ بيفيدوباكتريومبر روي 

ي هـا  يبـاكتر مرزنجوش و آويشن بيشـترين اثـر بازدارنـده بـر روي     
از خــود  بيفيــدوباكتريوم بــروِو  لاكتوباســيلوس اســيدوفيلوسمفيــد 

نشان دادند. فعاليت بازدارنـدگي آنتـي بيوتيـك استرپتومايسـين بـر      
 ).32ي ذكر شده بيشتر بود (ها اسانساز همه  ها يباكترروي اين 

نشان دادند كـه مرزنجـوش بـر     1981زايكا و كيسينجر در سال       
رشـد   باعث تحريك، تأخير يـا جلـوگيري از   تواند يمحسب مورد 

  ).40و 13ي لاكتيك شود (ها يباكتر
ي سـازنده  هـا  بي ـترك، هم از نظر مقدار و هـم از نظـر   ها اسانس      

تحت تأثير عوامل مختلف محيطـي (دمـا، رطوبـت، نـور، موقعيـت      
جغرافيايي، خاك و غيره) و دروني (عوامل ژنتيكـي) هسـتند و امـا    
تركيب اسـانس در منـاطق مختلـف اكولـوژي يكسـان نيسـت. ايـن        
پديده علاوه بر اينكه از نظر مقدار توليد اسانس حائز اهميت است، 

ديگر نظير تغييراتي كه در نـوع اسـانس و   ي مختلف ها جنبهبلكه از 
نيـز قابـل توجـه اسـت      دي ـآ يم ـ به وجودمقدار برخي از اجزاي آن 

). از جملــه فاكتورهــاي ديگــر كــه بــر تركيــب شــيميايي 2،24،25(
به زمان جمع آوري گيـاه، شـرايط    توان يماسانس تأثير گذار است 

يره خشك كردن، شيوه تقطير اسانس، شرايط نگهداري اسانس و غ
  ).    25و  24اشاره كرد (

  
  نتيجه گيري -4

ــه            ــژوهش نشــان داد كــه اســانس سرســم بســته ب ــن پ ــايج اي نت
ي مورد استفاده و نوع ميكروارگانيسـم هـا باعـث كـاهش     ها غلظت

اندكي در قابليت بقاي ميكروارگانيسـم هـاي مـورد آزمـايش شـد.      
البته در طي دوره نگهداري و در مقايسه بـا نمونـه كنتـرل، بـاكتري     

 بيفيدوباكتريوماز  تر حساسدر هر دو غلظت اسانس  لاكتوباسيلوس
 1500ي مـذكور در غلظـت   هـا  يبـاكتر بود. اثـر بـازداري از رشـد    

ppm        اسانس كمتر از غلظـت ديگـر بـود و بيشـترين قابليـت بقـاي

                                                 
1- Bifidobacterium longum 
2- Lactobacillus fermentum 

بيفيـدوباكتريوم  ي پروبيوتيك بعد از نمونـه كنتـرل بـراي    ها يباكتر
    اسانس سرسم مشاهده شد. ppm 1500در غلظت  انيماليس

  
  منابع -5
 گياهي بر فرار يها روغن ثيرأت .1384گ.  كريم، و .بنياديان، م. 1

 صنايع و علوم فصلنامه. صنعتي سفيد پنير قارچي جمعيت روي

  .1-8، 3 شماره ،2 ايران، دوره غذايي
تقطير،  يها اسانس، دستگاه. 1385جايمند، ك. و رضايي، م. . 2
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