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بر باکتری رزماری و آویشن شیرازی مقایسه اثر ضدمیکروبی اسانس 

 در سس کچاپ پروبیوتیکباسیلوس کواگولانس 

 ٣حامد اهری ،*2، انوشه شریفان۱جوقانمینا آذری

 

 چکیده
 توجه مورد تربیش شیمیایی هاینگهدارنده جایگزین عنوان به گیاهی یهااسانس امروزه

 محصولات مصرف به کنندگانمصرف تمایل هعلاو به هستند، کنندگان مصرف

 باکتری یدارا که پروبیوتیک محصول تولید بنابراین است، افزایش به رو پروبیوتیک

 کچاپ سس و است اهمیت حائز بوده گیاهی یهااسانس و مقاوم پروبیوتیکی

 یبازدارندگ غلظت حداقل .باشدمی رایج بسیار آن از استفاده که است محصولی

(Minimum Inhibitory Concentrate )تریباک بر رزماری و شیرازی آویشن یهااسانس 

. شد تعیین آگار روی بر سازی رقیق روش به کواگولانس باسیلوس پروبیوتیکی

 با توام و امجز طور به هااسانس از کدام هر و باکتری حاوی کچاپ سس یهانمونه

. شد گرفته نظر در شاهد عنوان به باکتری و اسانس فاقد نمونه و شد تولید هم

 72 ساعت، 24 زمانی فواصل در پروبیوتیک شمارش و اسیدیته ،pH فاکتورهای

 در و شد مانجا سسدر  یهانمونه تولید از پس ماه یک و هفته دو هفته، یک ساعت،

حداقل غلظت  گرفت. انجام امتیازی 5 هدونیک آزمون از استفاده با حسی ارزیابی انتها

. دش حاصل %3/0 و 03/0 ترتیب، به رزماری و شیرازی آویشن نسبازدارندگی اسا

 pH. دندبو معناداری همبستگی دارای میکروبی و شیمیایی هایآزمون از حاصل نتایج

 و کاهش به رو هانمونه تمام در میکروبی شمارش بود و کاهش به رو هانمونه اکثر در

 نمونه کلی پذیرش شاخص در هنمون بهترین حسی ارزیابی در. افزایش یافت اسیدیته

 ویشنآ اسانس و باکتری تیمار دارای آن از پس و )فاقد باکتری و اسانس( شاهد

 رزماری از بیشتر شیرازی آویشن اسانس میکروبی ضد اثر  .گزارش شد شیرازی

 سس اما تاس مقاوم پروبیوتیکی باکتری یک کواگولانس باسیلوس باکتری. دباشمی

های و فرآورده لبنی محصولات مثل غذایی محصولات ایرس با مقایسه در کچاپ

 .دباشمین پروبیوتیکی یهاباکتری برای مناسبی حامل اده شدهحرارت د

 سس رزماری، پروبیوتیک، کواگولانس، باسیلوس آویشن شیرازی، :کلیدی واژگان
 کچاپ.
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 مقدمه

های با توجه به اثرات مضر نگهدارنده کنندگانفامروزه مصر

 ی طبیعیهانگهدارندهشیمیایی و سنتتیک، خواهان استفاده از 
 

حقیقات شد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده علوم کشاورزی و صنایع غذایی، واحد علوم و تکارشناسی ار -1
 دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران

و صنایع غذایی، دانشکده علوم کشاورزی و صنایع غذایی، واحد علوم و تحقیقات، دانشگاه دانشیار گروه علوم  -2*
 (a_sharifan2000@yahoo.comآزاد اسلامی، تهران، ایران )

علووم وتحقیقوات، دانشوگاه  انشیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده علوم کشاورزی و صنایع غذای، واحدد -3
 آزاد اسلامی، تهران، ایران

ه علاو حیوانی و میکروبی هستند تامشتق شده از منابع گیاهی،  

ی هانگهدارندهبر افزایش زمان ماندگاری غذا، از اثرات مضر 

 از که هستند یمعطر تمایعا سانسهاا. شیمیایی مصون باشند

 ترکیبات کیفیت و کمیت یند.آمی ستد به هگیا مختلف ایجزا

 كاخ ترکیب ا،هو و آب نوع گیاه، به توجه با سانسا شیمیایی

از  غنی یهااسانسمعمولا . (4)باشد متغیر نداتومی هگیا سنو 

 توجهی قابل بیومیکر ضد خاصیت دارای فنلی تترکیبا

 هم و کنندمی ذنفو لسلو ءغشا در هم تترکیبااین  ،هستند

 .(1)باشند ل نقش داشتهسلو تمحتویا نشد لخته در ننداتومی

 آویشن شیرازیتوان به اسانس می هااسانسجمله این از 
(Zataria Multiflora Boiss)  رزماریو (Rosmarinus 

Officinalis) امنه اشاره کرد که ویژگی ضد میکروبی آنها علیه د

 .(5و 17) زا به اثبات رسیده استی بیماریهاباکتریوسیعی از 

زایی بیماری ی زنده و غیرهاسممیکروارگانیها، پروبیوتیک

ز ، اهستند که اگر به تعداد کافی مورد استفاده قرار گیرند

 تیمطریق ایجاد تعادل میکروبی در روده، اثرات مفید و سلا

 گوناگونی میکروبخشی برای میزبان خود دارند. 

 ه است،ی پروبیوتیک، همواره در حال افزایش بودهاسمارگانی

 هاگونه، هاسویههای نوین به شناخت نا که پژوهشبدین مع

های جدیدی از میکروارگانیسم که دارای خواص و جنس

ی جنس هاباکتریند. شومیپروبیوتیکی هستند، منجر 

ر داپای ه شدهبه دلیل تولید اسپور، در غذاهای پخت باسیلوس

ظ دمای پخت حف باقی مانده و فواید پروبیوتیکی خود را در

 .(19)می کنند
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، برای باسیلوس کواگولانسهای باسیلوس مثل پروبیوتیک

مصرف طولانی مدت انسان بی خطر شناخته شده و قادر 

 های باکتریاکثر سلولاست شرایط معده را تحمل کرده و 

 .(11)رسندمیبدون تغییر به روده کوچک 

 شکل، تک یگرم مثبت، اسپوردار، متحرك، طناب این باکتری

رشد  یبرا نهیبه ی، دماکوتاه یهارهیرت زنجبه صو ایتک 

است. از   5/5 – 5/6 نهیبه pHگراد و یدرجه سانت 35-50

 قندهای ریاست و از تخم یاریاخت یهوازیب یکینظر متابول

 ن گازدوب دی، سوکروز و تره هالوز اسنوزی، رافتولیمالتوز، مان

 .(3)کندمی جادیا

از  د،یتول ندیدر فرا در مقابل حرارت و فشارباکتری اسپور 

آن را هنگام گذشتن از  یداریسلول محافظت کرده و پا

معده و صفرا حفظ  دیدستگاه گوارش در برخورد با اس

 و یبه روده کوچک شروع به جوانه زن دنی، با رسکندمی

 یباکتر نی. اکندمی دیتول دیجد یباکتر کیو  کندمی ریتکث

 کندمی دیتول ریتخم هیرا به عنوان محصول اول کیلاکت دیاس

ها شده توسط آن از رشد پاتوژن جادیا یدیاس طیکه مح

 باتیها ) ترکنیوسیباکتر ن،ی. علاوه بر اکندمی یریجلوگ

رشد  ازکه  کندمی دی( را تولینیپروتئ یکروبیضد م

 (3، 14.)کنند یممانعت م یگرم مثبت و گرم منف یهاباکتری

برخی از محصولات  با وجود استفاده از این باکتری در

 در سس کچاپ آنگزارشی در ارتباط با استفاده از غذایی، 

 وجود ندارد. 

گوجه فرنگی و محصولات آن دارای مقادیر زیادی لیکوپن 

د و باشمیهستند. لیکوپن یک آنتی اکسیدان قوی 

ها و های آزاد مضر را که باعث انواع سرطانرادیکال

. محتوای کندمیرا خنثی ند شومیی قلبی و غیره هابیماری

لیکوپن محصولات گوجه فرنگی فرآیند شده معمولا بالاتر 

(، بنابراین تولید سس کچاپ 7از گوجه فرنگی خام است)

پروبیوتیک به عنوان یک محصول فراسودمند، علاوه بر اینکه 

دارای باکتری پروبیوتیک است و اثرات سلامت بخش دارد 

کوپن بالا، محصول مناسبی از سوی دیگر به دلیل محتوای لی

ی هااسانسدر این تحقیق هدف بررسی اثر شود. محسوب می

 باشد.آویشن شیرازی و رزماری در سس کچاپ پروبیوتیک می

 

 مواد و روش کار
 استخراج اسانس

مزرعه از  در فصل بهار رزماریو آویشن شیرازی گیاهان 

 ود تهیه ش گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی در استان قزوین

 یدتائ در هرباریوم دانشکده داروسازی دانشگاه تهران مورد

در نام علمی قرار گرفت. پس از خشک کردن گیاهان 

رم گ 100مقدار  گیری از آنها،به منظور اسانسمجاورت سایه 

یتر ل 1از گیاهان خشک را در بالن دستگاه کلونجر به همراه 

س ساعت عمل اسان 4-3آب مقطر ریخته شد و به مدت 

جمع شده  اساسیگیری به طول انجامید و پس از آن روغن 

در لوله مدرج، پس از آب گیری توسط سولفات سدیم بدون 

آب، در ظروف تیره و در پوش دار جمع آوری و تا انجام 

 آزمایشات در یخچال نگهداری شد.

 تهیه و کشت باکتری مورد آزمون

تک  ( از شرکتTakgene BC)باسیلوس کواگولانس باکتری 

ژن زیست تهیه شد. طبق دستورالعمل شرکت به منظور 

محیط  CC9گرم از پودر باکتری در  1سازی باکتری، فعال

( استریل توزین شد و MERCK,Germany) نوترینت براث

درجه  85-80دقیقه در دمای  15-10مخلوط به مدت 

 37ساعت در انکوباتور  24گراد و سپس به مدت سانتی

د و پس از آن توسط سواپ استریل روی درجه قرار داده ش

( کشت داده شد MERCK, Germany) محیط نوترینت آگار

 ساعت در انکوباتور قرار گرفت.  24و مجددا 

 (MIC) هااسانستعیین حداقل غلظت بازدارندگی 

آگار ط ومحیر روی وازی بوسرقیق از روشن منظور، وای هوب

(Agar dilution )حلالیت عدم به توجه شد. با استفاده 
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 سولفوکساید متیل دی حلال از کشت، محیط در هااسانس

(Dimethyl sulfoxide)(DMSO) های غلظت .شد استفاده

 آویشن اسانس درصد (05/0و  04/0، 03/0 ،02/0، 01/0، 0)

 درصد (5/0و  4/0، 3/0، 2/0، 1/0، 0های )غلظت و شیرازی

 نتون آگاررزماری تهیه شد و در محیط کشت مولر هی اسانس

(HIMEDIA, India )و  گردید به صورت یکنواخت توزیع

های حاوی اسانس از سوسپانسیون پس از بستن محیط

 3میکروبی تهیه شده مطابق با استاندارد نیم مک فارلند، 

ها به شد و پلیت ای کشت دادهمیکرولیتر به صورت نقطه

 درجه قرار گرفتند.  37ساعت در انکوباتور  24مدت 

 ه سس کچاپتهی

 1مواد مورد استفاده در فرمولاسیون سس کچاپ در جدول 

 نشان داده شده است.
 

 فرمولاسیون سس کچاپ و1جدول 
 

 %(مواد مورد نیاز             مقدار)

 20رب                            

 3                        %5سرکه

 5/1نمک                           

 9                   شکر         

 4/5شربت گلوکز                 

 1                     %5نشاسته 

 13/0گوار                          
 

برای تهیه سس ابتدا رب و سرکه توسط میکسر به شدت 

به خوبی مخلوط شده و پس از آن بقیه مواد افزوده شده و 

از  CC1ک جهت تلقیح سلول پروبیوتی مخلوط گردید.

مک فارلند  5/0سوسپانسیون میکروبی که معادل استاندارد 

(cfu/g 108 است به ظروف استریل حاوی )CC10 

ی گیاهی هااسانسجهت افزودن  ی سس افزوده شد.هانمونه

به میزان  هااسانسهر کدام از به فرمولاسیون سس کچاپ، 

، حداقل غلظت بازدارندگیمشخص شده از آزمون تعیین 

ی سس به صورت جداگانه هانمونهشرایط استریل به تحت 

در یخچال  C04در دمای  هانمونهو توام با هم افزوده شد و 

 نگهداری شد. 

 های مورد آزمونشاخص

 ها شمارش کلی میکروارگانیسم

نجام ا 2965این آزمون بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 

 شد.

  pHسنجش 

و با  2550ملی ایران به شماره  مطابق با استاندارد pHآزمون 

از ، سوئیس(، پسMetrohm) متر pHاستفاده از دستگاه 

هفته، دو هفته و یک ماه ساعت، یک  72ساعت،  24 گذشت

 انجام شد.

 سنجش اسیدیته بر حسب اسید لاکتیک

اره شم گیری اسیدیته مطابق با استاندارد ملی ایران بهاندازه

  انجام شد. 2550

 ارزیابی حسی

 وبررسی شده در ارزیابی حسی، مزه، بو، بافت  فاکتورهای

ا د که به ترتیب از کمترین پذیرش تباشمیپذیرش کلی 

 داده شد. 5تا  1بیشترین شماره 

 

 نتایج 

 آماری آزمون و 22 نسخه SPSS افزارنرم از استفاده با

ANOVA (طرفه دو واریانس آنالیز )05/0 در=α، اختلاف 

 .گرفت قرار مطالعه مورد مختلف ایتیماره در میانگین

و آویشن شیرازی نتایج حداقل غلظت بازدارندگی اسانس 

 باسیلوس کواگولانسبر باکتری  رزماری
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 باسیلوس کواگولانسبر باکتری   آویشن شیرازیگی اسانس نتایج حداقل غلظت بازدارند -2جدول 

 
 %05/0        %04/0        %03/0         %02/0        %01/0    رشد  کنترل منفی    شاهد *       غلظت اسانس%     

      /+-                   +                  -                       +             +               +              -              - 

 عدم رشد باکتری : نشاندهنده -: نشاندهنده رشد باکتری          و باکتری و فاقد اسانس      + DMSO*: محیط دارای       

 

 تایج حداقل غلظت بازدارندگی اسانس رزماری بر باکتری باسیلوس کواگولانسن -3جدول
 

    %5/0        %4/0        %3/0       %2/0      %1/0غلظت اسانس%       شاهد*       کنترل منفی رشد           

          /+-                   +                  -                 +           +          +            -            - 
 

 عدم رشد باکتری : نشاندهنده -و باکتری و فاقد اسانس      +: نشاندهنده رشد باکتری         DMSO*: محیط دارای 

 

بوط به اسانس نتایج حداقل غلظت بازدارندگی رشد مر

ه کآویشن شیرازی بر باکتری باسیلوس کواگولانس نشان داد 

رشد بسیار  ، باکتریاسانس آویشن شیرازی %03/0در غلظت 

های کمتر از آن را داشت پس به کمتری نسبت به غلظت

اسانس آویشن شیرازی در نظر گرفته شد.  MICعنوان 

کتری ، تا حدودی از رشد با%3/0اسانس رزماری در غلظت 

اسانس   MICپس به عنوان ممانعت به عمل آورده بود،

 مطرح شد. رزماری 

 و اسیدیته   pHبررسی 

 ، کلیه تیمارها بجز تیمارpHطبق آزمون دانکن در سنجش 

د ( با تیمار شاه3Fشیرازی و باکتری)آویشن دارای اسانس 

می دارند و همچنین بین تما (>05/0P) دارمعنیاختلاف 

دارد  ( وجود>05/0Pی)دارمعنیاختلاف  pHر از نظ هازمان

 با افزایش زمان کاهش پیدا کرده pH.به طوری که میزان 

ی بدون اسانس و دارای تیمارهااست. در سنجش اسیدیته 

و آویشن شیرازی ( و تیمار دارای اسانس 2F) باکتری

ندارند  دارمعنی( با یکدیگر اختلاف 5Fو باکتری ) رزماری

دارند  (>05/0Pدار )اختلاف معنی ارهاتیماما با سایر 

( >05/0P) دارمعنیها اختلاف همچنین بین تمامی زمان

ش زایوجود دارد و با افزایش زمان آزمایش میزان اسیدیته اف

  ها در زیر آمده است.پیدا کرده است. نمودار این آزمون

  
ر شاهد: سس کچاپ بدون اسانس و )تیما pHها در یافته -1نمودار 

: سس 3F  : سس کچاپ بدون اسانس و دارای باکتری2Fباکتری.  

 : سس کچاپ دارای رزماری4Fکچاپ دارای آویشن شیرازی و باکتری. 

 ی(: سس کچاپ دارای آویشن شیرازی و رزماری و باکتر5Fو باکتری.  

  
ها در اسیدیته  )تیمار شاهد: سس کچاپ بدون اسانس یافته -2نمودار    

: سس 3F: سس کچاپ بدون اسانس و دارای باکتری  2Fو باکتری.  

 : سس کچاپ دارای رزماری4Fکچاپ دارای آویشن شیرازی و باکتری. 

 ی(: سس کچاپ دارای آویشن شیرازی و رزماری و باکتر5Fو باکتری.  
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 بررسی شمارش میکروبی 

دهد که تمامی طبق آزمون دانکن در شمارش میکروبی نشان می

ند.  ( دار>05/0P) دارمعنیتیمارها با تیمار شاهد اختلاف 

( >05/0P) دارمعنیبا یکدیگر اختلاف  تیمارهاهمچنین تمامی 

دارند بطوری که تمامی تیمارها شمارش بیشتری نسبت به 

ف با یکدیگر اختلا هازمانتمامی اند همچنین شاهد داشته

می تما 72ی که بجز ساعت دارند، بطور( >05/0P) دارمعنی

 ها شمارش رو به کاهش است.زمان

  
تیمار شاهد: سس کچاپ بدون ی )ها در شمارش میکروبیافته -3نمودار

 : سس3F: سس کچاپ بدون اسانس و دارای باکتری  2Fاسانس و باکتری. 

 : سس کچاپ دارای رزماری و4Fکچاپ دارای آویشن شیرازی و باکتری. 

 چاپ دارای آویشن شیرازی و رزماری و باکتری(: سس ک5Fباکتری. 

( >05/0P) دارمعنیبا یکدیگر اختلاف  هازمانتمامی در شمارش میکروبی 

 .تها شمارش رو به کاهش اسامی زمانتم 72دارند، بطوری که بجز ساعت 

 

 بررسی ارزیابی حسی

دهد که از نظر مزه بجز تیمار بدون آزمون دانکن نشان می

با تیمار شاهد  تیمارها( کلیه 2F) ی باکتریاسانس و دارا

ی دارای رزماری و تیمارها( دارند. >05/0P) دارمعنیاختلاف 

( 5F( و دارای آویشن شیرازی و رزماری و باکتری)4F) باکتری

( ندارند اما به طرز >05/0P) یدارمعنیبا یکدیگر اختلاف 

زه کسب امتیاز کمتری را از نظر م تیمارهای از سایر دارمعنی

( از نظر بو >05/0P) یدارمعنیبه طرز  (5F) اند و تیمارکرده

این در  کسب کرده است. تیمارهاامتیاز کمتری را نسبت به سایر 

( و 3F) حالی است که تیمار دارای آویشن شیرازی و باکتری

امتیاز بیشتری از شاهد ( 2F) تیمار بدون اسانس و دارای باکتری

یمار دارای آویشن شیرازی و رزماری و ت از نظر بافت، دارند.

ی ندارند اما به دارمعنی( با تیمار شاهد اختلاف 5F) باکتری

امتیاز کمتری را از نظر بافت نسبت  (>05/0P) یدارمعنیطرز 

کسب کرده اند.از نظر پذیرش کلی بجز تیمار  تیمارهابه سایر 

ار با تیم تیمارها( کلیه 3F) دارای آویشن شیرازی و باکتری

ی دارای تیمارها دارند. (>05/0P) یدارمعنیشاهد اختلاف 

( و دارای آویشن شیرازی و رزماری و 4F) رزماری و باکتری

( ندارند >05/0P) یدارمعنی( با یکدیگر اختلاف 5F) باکتری

امتیاز کمتری را از نظر  تیمارهای از سایر دارمعنیاما به طرز 

 اند.پذیرش کلی کسب کرده

 
هد: سس کچاپ بدون اسانس تیمار شاها در ارزیابی حسی  )یافته -4 نمودار

 : سس کچاپ3F: سس کچاپ بدون اسانس و دارای باکتری  2Fو باکتری.  

ری.  : سس کچاپ دارای رزماری و باکت4Fدارای آویشن شیرازی و باکتری. 

5F)سس کچاپ دارای آویشن شیرازی و رزماری و باکتری : 
 

سانس ای سس بیانگر این بود که هانمونه نتایج ارزیابی حسی

از نظر مزه و بو و پذیرش کلی به طور آویشن شیرازی 

 و همچنین هر دورزماری آمیزتر از اسانس گیری موفقیتچشم

سانس ای سس است. بنابراین هانمونهاسانس همزمان با هم در 

ار علاوه بر این که یک نگهدارنده طبیعی بسیآویشن شیرازی 

د از نظر باشمی هاباکتریاثر ضد میکروبی زیاد بر خوب با 

 کنندگان نیز مورد پذیرش واقع شده است.مصرف
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 بحث
های روغندر بین ترکیبات مختلف نشان داده شده است که 

های دارای فعالیتاساسی استخراج شده از گیاهان دارویی 

ان عوامل ند به عنوتوانمیند و باشمی بارزی ضد میکروبی

ده های غذا مورد استفاروبی طبیعی در برابر پاتوژنضد میک

 یگر در تحقیقات دهمانطور که  ،در همین راستا  .قرار گیرند

ات نشان داده شده، کارواکرول و تیمول دو جزء اصلی ترکیب

و  Aminدهند. آویشن شیرازی را تشکیل میسازنده اسانس 

اسانس روغنی  همکاران در تحقیق خود بیان داشتند که

خاصیت ضد میکروبی خوبی را از خود  آویشن شیرازی

 در برابر آن حساساستافیلوکوکوس اورئوس دهد و نشان می

بوده  mg/ml 39/0مربوط به این باکتری  MICبوده است و 

باسیلوس و اشرشیا کلی است در صورتیکه در مورد 
بوده است که این نشان می  MIC mg/ml 78/0، سرئوس

نسبت به اسانس روغنی اورئوس استافیلوکوکوس دهد 

در  تحقیقد. نتایج این باشمیتر آویشن شیرازی حساس

س باشد با این تفاوت که اسانهای پیشین میراستای پژوهش

باکتری آویشن شیرازی تاثیر ضد میکروبی شدید تری بر 

د د به دلیل وجوتوانمیکه  باسیلوس کواگولانس دارد

اکرول باشد. یکی از ترکیبات فنلی نظیر تیمول و کارو

ی گیاهی خاصیت هیدروفوبیک هااسانسهای مهم ویژگی

 بودن آنهاست که موجب نفوذ این مواد به لیپیدهای غشاء

خارجی  گردد. وجود غشاءسلول باکتری و میتوکندری می

ی گرم منفی سبب محدودیت انتشار اجزاء هاباکتریدر 

ی هااکتریب بنابراین معمولا گرددهیدروفوبیک اسانس می

ی گیاهی هااسانسگرم مثبت حساسیت بیشتری نسبت به 

ه دارند. سلول پروبیوتیک انتخاب شده در این تحقیق اگرچ

ر کیل اسپود، اما به دلیل توانایی تشباشمیباکتری گرم مثبت 

 .(8مقاومت نسبی در برابر اسانس نشان داد)

، 2004و همکارانش در  Yoonو اسیدیته با نتایج  pHنتایج 

و ضیایی و همکاران در  1393موسوی و همکاران در سال 

و  یافتهکاهش  pHگذشت زمان،  داشت.مطابقت  1392سال 

د در نتیجه فعالیت توانمیاین تغییر  یافت.اسیدیته افزایش 

تولید اسید لاکتیک توسط  باکتری پروبیوتیک مورد استفاده و

 .(5،2و 18د)باشمیدر سس کچاپ آن

به بررسی ماندگاری  1393انش در سال موسوی و همکار

و تاثیر  5Laباکتری پروبیوتیک لاکتو باسیلوس اسیدوفیلوس 

آن بر برخی خواص کیفی سس مایونز کم چرب پروبیوتیک 

پرداختند. هدف از این تحقیق در درجه اول، بررسی امکان 

در سس  5Laبقای باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

ه و بدون نگهدارنده و در درجه درنمایونز کم چرب با نگهدا

بر  هاباکتریبعد، ارزیابی تاثیر گذار بودن حضور این 

های میکروبیولوژیکی، شیمیایی و پایداری بافتی ویژگی

گراد درجه سانتی 4ای در دمایهفته 8محصول طی نگهداری 

 5Laی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس هاباکتریبود. جمعیت 

(. این در حالی است 5)افزایش یافت  2/2 ×107به   107 از

پروبیوتیک توانایی تولید اسپور توسط باکتری که با وجود 

 آنهادر زمان نگهداری، شمارش در این تحقیقاستفاده شده 

ساعت  72ر برخی از تیمارها تقریبا پس از و د کاهش یافت

د به دلیل تشکیل اسپور در توانمیثابت بودن آن . شدثابت 

شرایط سس  موانع موجود و مقاومت در برابر این باکتری و

در مقایسه با برخی از مواد غذایی مشابه مانند کچاپ باشد. 

د تا توانمینیز  در فرمولاسیون حضور روغن که سس مایونز

زنده مانی رود انتظار میحدی باعث محافظت باکتری شود 

. کاهش تعداد باشدها در سس کچاپ پایین تر پروبیوتیک

در انتهای دوره نگهداری نسبت به روز کواگولانس  باسیلوس

د ناشی از مرگ تدریجی سلول های آسیب دیده توانمیاول 

 Jafariدر زمان نگهداری باشد. به علاوه در راستای تحقیق 

ی هاباکتریها تعداد که در اثر پختن سوسیس 2017در 

واحد لگاریتمی کاهش داشته است  4-3پروبیوتیکی در آن 

 هاباکتریدر این تحقیق نیز بخشی از کاهش تعداد (، 12)

د به دلیل حرارت پاستوریزاسیون سس کچاپ باشد. توانمی
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به  اینگونه اظهار داشت که سس کچاپ توانمیهمچنین 

محدودیت آب آزاد به دلیل استفاده از ترکیبات پایین،   pHدلیل

 محیط ،هیدروکلوئید در فرمولاسیون و اعمال فرآیند حرارتی

 علاوه بر آن .مناسبی برای بقای این باکتری نبوده است

د اثرات توانمیها نشان داده است حضور نمک طعام بررسی

 ی گیاهی را تشدید کند.هااسانسضد میکروبی 

های و عصاره هااسانسیکی از محدودیت های استفاده از 

د های ارگانولپتیک مواگیاهی اثر نامطلوب آنها در ویژگی

 معمولا استفاده همزمان از دو یا چند اسانس ستغذایی ا

ز اتر هر یک گیاهی به دلیل امکان استفاده از غلظتهای پایین

ای تغییرات تا اندازه و نیز اثر پوشانندگی طعم هااسانس

 دهد.نامطلوب ارگانولپتیک را کاهش می

آویشن با توجه به نتایج حاصل از این تحقیق، اسانس 

به عنوان دو نگهدارنده طبیعی  ماریرزو اسانس  شیرازی

ند و باشمی هاباکتریدارای اثر بازدارندگی مناسبی بر روی 

ی شیمیایی محسوب هانگهدارندهجایگزین مناسبی برای 

های دلند. با این وجود استفاده از این ترکیبات در مشومی

ن آویشمختلف غذایی نیاز به تحقیقات بیشتری دارد. اسانس 
 واثر ضد میکروبی بیشتری داشته رزماری به  نسبتشیرازی 

ی بیشتر مورد پسند مصرف کنندگان واقع شد. باکتر همچنین

در مقایسه با سایر باسیلوس کواگولانس، پروبیوتیکی 

های رایج مقاومت بیشتری داشته و پس از پروبیوتیک

گذشت یک ماه در سس کچاپ به طور کامل از بین نرفته 

متر که ک رسید cfu/ml 106 کمتر ازبه  بود اما تعداد باکتری

د. باشمیهای پروبیوتیک از تعداد لازم باکتری در فراورده

ی هاباکتریبنابراین سس کچاپ حامل مناسبی برای 

 د.شومیپروبیوتیکی محسوب ن
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