
 59     ...بررسی اسانس گیاه دارویی آویشن

 

 

 

Investigating the essential oil of the medicinal 

plant Thymus (Thymus vulgaris L.) in 

the production of probiotic dairy products by 

determining the viability of bacteria1 
 

Farah Farahani Associate Professor, Department of Microbiology, Qom Branch, Islamic Azad University, 

 Qom, Iran (Corresponding author). farahfarahani2000@yahoo.com 
Ali Reza Tamimi Master's Degree, Department of Microbiology, Qom Branch, Islamic Azad University, Qom, 

 Iran. talireza2014@gmail.com 
Mohammad Reza Khatami Nejad Associate Professor, Department of Microbiology, Tonkabon Branch, Islamic Azad 

 University, Tonkabon, Iran. mr_khataminezhad@yahoo.com 
 

Abstract 

Purpose: The purpose of the present study was to investigate the essential oil of the 

medicinal plant Thymus vulgaris L. in the production of probiotic dairy products by 

determining the viability. 

Materials and methods: Thyme essential oil is used as a flavoring agent in the 

production of traditional and industrial dairy products (yogurt, buttermilk, and curd). To 

produce probiotic products and pasteurized dairy products, bacteria are inoculated and 

different concentrations of thyme essential oil (0, 25, 40, 70, 100 and 130 micrograms/ 

liter) are added to dairy products. The viability of bacteria in dairy products is checked 

at specific time intervals (0, 4, 8, 12 and 20 days). 

Findings: By increasing the concentration of thyme in traditional and industrial 

dairy products, there is a significant decrease in the logarithm of Lactobacillus and 

Bifidobacterium bacteria (P<0.05). The highest viability of bacteria was observed with 

low concentrations of thyme in traditional yogurt, and with moderate amounts of 

essential oil in buttermilk and traditional curd, within 20 days. The highest viability of 

bacteria is in yogurt and industrial butter with high concentration and in industrial curd 

with a decrease in the amount of essential oil. The highest viability of Bifidobacterium 

bacteria is found with high concentrations of thyme in yogurt, buttermilk and traditional 

curd (P<0.05), also with low concentrations of thyme in industrial yogurt and 

buttermilk, and with high concentrations in industrial curd. 

Conclusion: In industrial dairy products with thyme, the viability of 

Bifidobacterium bacteria is longer, and in traditional dairy products, the shelf life of 

Lactobacillus bacteria is longer. 
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  چکیده

 دی( در تول.Thymus vulgaris Lشن )یآو ییاه دارویهدف پژوهش حاضر بررسی اسانس گ هدف:
 بود. مانی ت زندهین قابلییک با تعیوتیهای لبنی پروب فرآورده

های لبنی )ماست، دوغ و کشک(  د فرآوردهیتول در دهنده طعم شن به عنوانیاسانس آو ها: روش مواد و
 زه،یک، و مواد لبنی پاستوریوتیهای پروب فرآورده دیتول برای گیرد. و صنعتی مورد استفاده قرار می یسنّت

تر( به یکروگرم بر لیم 030و  000، 00، 00، 25، 0شن )یآو اسانس مختلف های غلظت شده و حیها تلق یباکتر
و  02، 8، 0، 0) ی مشخصزمان فواصل یط مواد لبنی ها در یباکتر یمان ت زندهیشوند. قابل یم مواد لبنی افزوده

  گردند. میی روز( بررس 20
 تعداد تمیدر لگار یدار یمعن های لبنی سنتی و صنعتی، کاهش در فرآورده غلظت آویشن شیافزا با ها: افتهی
مانی باکتری با  ت زندهین قابلی(. بالاترP<0.05دهد ) یم رخ ومیدوباکتریفیب لوس ویلاکتوباسهای  یباکتر

روز  20 یر متوسط اسانس در دوغ و کشک سنّتی، طیشن در ماست سنتی، و با مقادیهای کم آو غلظت
 یکشک صنعت اد و دریمانی باکتری در ماست و دوغ صنعتی با غلظت ز ت زندهین قابلیمشاهده گردید. بالاتر

شن یاد آویهای ز با غلظتوم یدوباکتریفیبمانی باکتری  ت زندهین قابلیهمراه با کاهش مقدار اسانس است. بالاتر
و با در ماست و دوغ صنعتی، شن یهای کم آو ن با غلظتی(، همچنP<0.05) در ماست، دوغ و کشک سنّتی

 باشد.  اد در کشک صنعتی مییهای ز غلظت

و در  ومیدوباکتریفیت بقای باکتری بیشن، قابلیهای لبنی صنعتی دارای آو فرآورده در گیری: نتیجه

 است. شتریلوس بیهای لبنی سنتّی، مدت ماندگاری باکتری لاکتوباس فرآورده
 

 های فرآورده گیاهان دارویی،وم، یدوباکتریفیلوس، بیدوفیلوس اسیلاکتوباسک، یوتیشن، پروبیآوها:  کلیدواژه

 ها. مانی، باکتری زنده تیقابل لبنی،
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  . مقدمه1

 یها نگهدارنده از یبیترک استفاده ،ییغذا مواد ینگهدار نهیزم در هاردل یتکنولوژ براساس
 سلامت، از ییبالا سطح به یابیدست جهت ها کیوتیپروب و یاهیگ یها اسانس شاملی عیطب

 اخیر های سال در. است کرده جلب خود به را یادیز توجه ،ییمحصولات غذا یماندگار و بهداشت
 با خاصیت غذایی مواد مصرف دنبال به و داده بیشتری سلامتی اهمیت مسأله به کنندگان مصرف

 معرفی برای فراسودمند اصطلاحی (. غذای2باشند ) ای می تغذیه ارزش بر افزون بالاتر، فراسودمندی
 پایه مغذی مواد منظور تأمین به انسان غذایی رژیم برای را طبیعی ترکیبات بیواکتیو که است غذاهایی

هستند  ها مفید بیماری بروز از جلوگیری و سلامتی تأمین برای مغذی اغلب مواد این کنند. می تولید
 های میکروارگانیسم ها پروبیوتیک .شوند می بندی طبقه گروه این در پروبیوتیک حاوی (. غذاهای2)

 (. برای2شوند ) می کننده مصرف سلامت موجب شوند، مصرف کافی تعداد اگر به که هستند ای زنده
 گرم در کلنی 208ا ی 207 (4) 201حدود  در حداقل مانده، زنده های پروبیوتیک تعداد منظور باید این

 ( باشند. 5محصول )
 به شده و استفاده لبنی محصولات در وسیعی طور ها به لاکتوباسیل ها، پروبیوتیک میان از

ها  ومیدوباکتریفیب و ها لوسیلاکتوباس (.4هستند ) توجه خور سلامتی، در بر مفیدشان دلیل تأثیرات
 اند شده خطر شناخته یب و منیا باتیترک عنوان به هستند که یمتداول كیوتیپروب یها یباکتر

(a1، 7 ،8.) یفراور و دیتول یبرا یفراوان یها تلاش ها، كیوتیپروب دیمف اثرات کشف با امهمگ 
 امروزه که یطور به د،یگرد آغاز كیوتیپروب یها سمیکروارگانیم یحاو حامل و یریتخم محصولات

 در دومیفیب ومیدوباکتریفیب و لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس یحاو كیوتیپروب فرآورده 90 از شیب
 (. 9، 1، 4شود ) د مییتول جهان سرتاسر

 مواد غذایی، ها در بیوتیک پرو از استفاده گسترش تاثیرگذار روی ترین معیارهای مهم از یکی
 توان به می ازجمله دارد؛ بستگی متعددی فاکتورهای به است که پروبیوتیک های سلول مانی زنده
 ای وم رودهیاپیتل به چسبیدن گوارشی، مسیر انتقال از ذخیره، غذا، تهیه طی مانی زنده بهینه رشد

 با سایر رقابت لهیبوس ها عمدتاً  بیوتیک پر مانی زنده کرد. قابلیت اشاره بیوتیکی و مقاومت آنتی
 های غیرفعال نمودن میکروارگانیسم ن،یبنابرا گیرد. می قرار تاثیر تحت کننده های آلوده سمیمیکروارگان

 مواد غذایی مفید دارد. بهبود افزایش ماندگاری های باکتری رشد بر روی نامناسبی اثر بدن، مضر  
 عامل فساد، های میکروارگانیسم فعالیت مهار طریق گیاهی، از های اسانس نمودن اضافه نتیجه در

 روی غذاهای ممکن است ها کردن این اسانس اضافه اگرچه باشد، می گسترش به رو امروزه
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 هضم به قادر ها، از آنزیم برخی فقدان علت به انسان (. بدن22، 20بگذارد ) اثر منفی پروبیوتیک
این  گردد. در گوارشی، و نفخ اختلالات سبب تواند می امر نیا کربوهیدراته نبوده و ترکیبات برخی
و  ترکیبات نیتخمیر ا جهت در تواند می مواد غذایی در پروبیوتیک های باکتری کارگیری به راستا،

 زنجیره با چرب اسیدهای ها به کربوهیدرات نیا باشد. موثر بسیار گوارشی، اختلالات جلوگیری از
 سرعت اسیدها به این شوند. می تخمیر اسید استیک یا اسید د، لاکتیکیاس بوتیریک مانند کوتاه

 (. در مجموع22کنند ) می انرژی تولید مصرف شده و ATPمتابولیسم  برای انسان های سلول توسط
ای  روده میکروبی روی فلور بر که است مثبتی پروبیوتیک، تاثیر های باکتری درمانی ترین اثر مهم
بر  را حفظ تعادل میکروبی فلور طبیعی روده، اثرات مطلوبی با که صورت این به گذارند؛ می

 (.22، 22گذارند ) می کننده سلامت مصرف
 ربازید از اهیگ نیا کننده یضدعفون اتیباشد. خصوص یم انینعناع رهیت به متعلق یاهیگ شنیآو

 یشستشو پانسمان و ،یجلد یها یماریب در را آن جوشانده ای اهیگ روغن و بود شده شناخته
 یانگل یها کرم رفع یبرا یحت و اسهال مثل گوارش دستگاه یها یماریب یبرخ جراحات، و ها زخم
 اسانس د،یآ یم بدست اهیگ نیا از که یمحصولات نیتر مهم از یکی(. 25، 24کردند ) یم زیتجو

 و اسانس(. 21، 24دارد ) یداروساز و یعطرساز و یطب سنت در یادیز مصرف که است شنیآو
 رانیا مناطق از یاریبس در(. 27است ) میکروبی ضد و اکسیدانی اثرات آنتی شن داراییعصاره آو

 شود. یم استفاده یلبن یها فرآورده ریو سا ماست همراه به یچاشن عنوان به شنیآو اهیگ از
 اریبس مثبت اثرات ک،یوتیپروب یها سمیکروارگانیم و یریتخم یلبن یها فرآورده گر،ید یسو از

 مطلوب فلور بهبود و یقلب حملات خطر کاهش به توان یم که دارند ن سلامتییتأم نظر از یادیز
 یغن ماست ها، فرآورده نیا نیتر مهم از یکی(. 28و... اشاره کرد ) گوارش دستگاه ریمس یکروبیم

 باشد. یم لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس با شده

 یاهیگ یها اسانس عمل یها سمیمکان یکیولوژیب ص. خوا2

 )دهایترپنوئیسس کو دها،یدها )مونوترپنوئیشامل ترپنوئ یاهیگ یها اسانس ن اجزای فعالیتر مهم
خود را  ییایباکتر ضد تیفعال ،یسلول وارهدی روی با تاثیر دهایترپنوئ هستند. دهایل پروپانوئیو فن

 باعث که است یحلقو یها دروکربنیزی هیآبگر عتیطب علت به تین فعالیا دهند. یم نشان
 ینب یفضا ابند، وی تجمع یباکتر یدیپیل هیدر دو لا داده و واکنش یسلول یشود با غشا یم

جه یشود که در نت یم غشاء در یساختار راتیین تداخل باعث تغیاشغال شود. ا چرب یدهایاس
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باکتریایی یپاشد. ا ال شده، و از هم مییباکتری س های گیاهی، علیه  اسانسن مکانیسم عمل ضد 
 یسلول یغشا رامونیپ یخارج یواره سلولید در مقابل، های گرم مثبت موثر است. باکتری

بات یشتر ترکیدهد. ب دوست را نمی ورود مواد چربی اجازه است و دوست آب یگرم منف یها یباکتر
منفی نفوذ کنند. های گرم  توانند به داخل غشای باکتری یز هستند و نمیاهی آبگریهای گ اسانس

ست، اما یر نیز نفوذناپذیطور کامل نسبت به مواد آبگر های گرم منفی به یاگرچه غشای خارجی باکتر
واره یتوانند با آب واکنش دهند و با انتشار، به آرامی از د ین مییهای با وزن مولکولی پا مولکول

واره سلولی عبور کنند ید ییهای غشا نیان پروتئیا از میدی یپوپلی ساکاریهای ل هیان لایسلولی، و از م
 (. 29ه سلولی واکنش دهند )یو با دو لا

 ها روش و . مواد3

 در دکنندگان سنتی و صنعتییاز تول شده هی)ماست، دوغ و کشک( ته یهای لبن ابتدا فرآورده
 اسانس یحاو یها (. نمونه20شدند ) زهیقه پاستوریدق 5 مدت به گرادیسانت درجه 85-90 یدما

 مخصوص لیاستر ظروف در شاهد و نمونه تر(یکروگرم بر لیم 220و  200، 70، 40، 25، 0)
 گرادیسانت درجه 4 یدما به ی،بند درب از پس و م شدهیبود، تقس شده یکدگذار که قبلاً  یریگ نمونه
 شدند. منتقل

 ومیدوباکتریفیب و (PTCC1643) لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس تعداد راتییتغ ی. بررس3-1

 ماست، دوغ و کشك  یها نمونه در (PTCC1644) دومیفیب

 دومیفیب ومیدوباکتریفیب و (PTCC1643) لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس تعداد راتییتغ روند
(PTCC1644در ) شاهد )فاقد نمونه و شنیآو اسانس مختلف یها غلظت یحاو یها نمونه 

 نیبد گرفتند. قرار یبررس مورد (20و  22، 8، 4روز )در روزهای صفر،  20مدت  به اسانس(
 کاملاً  و مخلوط یولوژیزیف سرم تریل یلیم 9با  ماست، دوغ و کشک نمونه هر از گرم 2 منظور

 یها تیپل آن به از تریل یلیم 2/0 شده و قیرق شده ونیسوسپانس یها نمونه د.یگرد کنواختی
 ساعت 72 مدت به گرادیسانت درجه 42 در ها تیپل شد. همه منتقل MRS کشت طیمح یحاو

 د.یگرد شمارش تیپل هر در ها کلنی تعداد سپس و ی شدهگذار گرمخانه

 یآمار لیتحل و هی. تجز3-2

 با ها داده شد. انجام تکرار سه در یتصادف کاملاً  هیپا طرح با ل،یفاکتور قالب در پژوهش نیا
 از استفاده با ها نیانگیم اختلاف گرفتند. قرار لیتحل و هیتجز مورد SPSS یآمار افزار نرم از استفاده
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 نمودار مربوطه آن براساس و شده سهیمقا 05/0نان یاطم سطح در دانکن یا دامنه چند آزمون
 .دیگرد رسم EXCEL افزار نرم لهیبوس

 ج ی. نتا4

 آن بر شنیاسانس آو های لبنی و اثر باکتری در فرآورده یبقا تیقابل ی. بررس4-1

 کروگرمیم 220و  200، 70، 40، 25، 0غلظت ) شش در شنیآو اسانس اثر مطالعه نیا در
و  (PTCC1643) لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس كیوتیپروب یها یباکتر یبقا تیقابل تر( بریبر ل

تی و صنعت های لبنی ماست، دوغ و کشك در فرآورده (PTCC1644) دومیفیب ومیدوباکتریفیب  در یسن 
ل در تفاوت لیدل به شدند. یبررس 20و  22، 8، 4 ،0یروزها در و گرادیسانت درجه 4 یدما  تحم 
مواد،  نیا ساختار و تیماه نیهمچن و یاهیگ باتیترک برابر مختلف در یها سمیکروارگانیم یذات

 متفاوت است ممکن شده ادی باتیترک معرض در یریقرارگ یط ها سمیکروارگانیم یبقا تیقابل
 (.21باشد )

  (PTCC1643) لوسیدوفیلوس اسیالف( باکتری لاکتوباس
ن بقای باکتری در یانگیاختلاف م بودن دار معنی از حاکی یآمار لیتحل و هیتجز جینتا

 ( هستند. بررسیP<0.05شن در سطح احتمال )یحاوی اسانس آو و معمولی های لبنی فرآورده
 در فوق یباکترن بقای یانگینشان داد که م α=0/05)) دانکن یا دامنه چند آزمون نیانگیمیسه مقا

 .است یهای معمول فرآورده از شن، بالاتریاسانس آو یحاو یهای لبن فرآورده
 سمیکروارگانیم و اسانس خود یها یژگیو به ها، اسانس به نسبت ها سمیکروارگانیم تیحساس

ار دلیل به ها اسانس یکروبیضد م تیفعال یدارد. بررس یبستگ  آب در بودن رمحلولیغ ت آنها،یفر 
 ییایباکتر اثرات ضد یکل طور به (.22است ) روبرو مشکل با شان ییایمیش ساختار یدگیچیپ و

 ماده بیترک ره نعناع،یاهان تیگ غلظت به مختلف، یها سمیکروارگانیبر م نعناع رهیاسانس ت و عصاره
 یبستگ سمیارگان یها تیمتابول عتیطب و سرشت و ییغذا ماده ینگهدار حرارت ، درجهییغذا

 (.24، 22دارد )
در  شنیغلظت اسانس آو شیافزا و افزودن شود، با یم ( مشاهده2و  2جداول ) طور که در همان

 تعداد تمیلگار در یمعنادار های لبنی )ماست، دوغ و کشک( سنتی و صنعتی، کاهش فرآورده
وثوق و همکاران  (.P<0.05دهد ) یم رخ (PTCC1643) لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس یباکتر

 زمان مدت ینعناع ط ( مشاهده کردند که اسانس2007مسک و همکاران )یو س (2288)
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 که ینحو (؛ به1، 25ندارد ) یسنت های ماست یباکتر یبقا تیقابل بر یمعنادار اثر ،ینگهدار

 شنیتر اسانس آویکروگرم بر لیم 70و  40، 25های  روزها در غلظت یتمام در یباکتر رشد زانیم
تم تعداد باکتری در همه ینمونه کنترل بوده است. روند کاهش لگاردر ماست سنتی، بالاتر از 

 25ش در روزهای هشتم و دوازدهم، غلظت یده شد )افزایهای اسانس در روز چهارم د غلظت
 (. درp<0.05است ) معنادار هم به مارهای اسانس، نسبتیت هیکل در تر اسانس( کهیکروگرم بر لیم

 یحاو وماستیب لوس دریدوفیاس لوسیلاکتوباس یت بقایابل(، ق2009) ازمندین و یسراب قیتحق
1تایپریپ منتا از یمختلف یها غلظت

 ینگهدار روز 7 از ان، بعدینعناع خانواده در موجود 2یکاکوت و 
 (.21افت )ی کاهش یقابل توجه طور به گرادیسانت درجه 4 یدما در

(، در PTCC1643لوس )یدوفیلوس اسیمانی باکتری لاکتوباس ت زندهین قابلین بالاتریهمچن
روز مشاهده شده  20 یشن در ماست سنتی طیتر اسانس آویکروگرم بر لیم 40و  70های  غلظت
 است. 

، 40، 25های مشابه ) شن با غلظتیآو اسانس ریج تأثی( نتا2287سرابی جماب و همکاران )
لوس نشان دادند که تعداد یدوفیاس لوسیلاکتوباس تیفعال تر( را بریگرم بر ل یلیم 220و  200، 70

ابد، این ی یداری کاهش م گراد، به طور معنییدرجه سانت 4روز نگهداری در دمای  7باکتری پس از 
 (.21ق حاضر همخوانی دارد )یج تحقینتیجه با نتا

تر یکروگرم بر لیم 25روزها در غلظت  یتمام در یباکتر رشد زانیم (2) شماره جدول مطابق با
شن در کشک سنتی، بالاتر یتر اسانس آویکروگرم بر لیم 200و  70، 40های  غلظتدر دوغ سنتی، 

مانی  ت زندهین قابلین بالاتری( معنادار بوده است. همچن (P<0.05از نمونه کنترل با سطح احتمال
کروگرم یم 200و 40های  ب در غلظتی( به ترتPTCC1643لوس )یدوفیلوس اسیباکتری لاکتوباس

 یشن در کشک سنتی طیتر اسانس آویکروگرم بر لیم 200و  70های  نتی و غلظتتر در دوغ سیبر ل
 روز مشاهده شده است. 20

لوس یک لاکتوباسیوتی( نیز نشان دادند که تعداد باکتری پروب2295جهانفر و همکاران )
ابد که ی یروز نگهداری کاهش م 20%( اسانس گلپر در دوغ طی 2% تا 2لوس با غلظت )یدوفیاس

 (.27کند ) د میییک تایوتیهای پروب را بر باکتری یاهیهای گ ر اسانسیهای حاضر، تاث شیزماطبق آ
                                                           

1. Mentha piperita 
2. Ziziphora clinopodioides 
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 و سبز رهیز که دوغ حاوی اسانس داد نشان زین( 2992) همکاران و وانسیک شاتیآزما جینتا
 باعث بالا یها غلظت در و د،یاس دیتول و ک رشدیتحر باعث ن،ییپا یها غلظت در یکوه پونه

 یاین نتایج تا حد زیادکه  ی، به طورشود یم پلانتاروم لوسیلاکتوباس یرشد باکتر از یریجلوگ
 (.28کند ) به دست آمده از آزمایشات حاضر را تایید می یها داده

، ی)ماست، دوغ و کشک( سنتی و صنعت یهای لبن شن در فرآوردهیش مقدار اسانس آویبا افزا
کاهش معناداری  (PTCC1643)لوس یدوفیلوس اسیک لاکتوباسیوتیهای پروب یماندگاری باکتر

(P<0.05 .نشان دادند ) 
در ماست سنتی  (PTCC1643)لوس یدوفیلوس اسیک لاکتوباسیوتیت بقای باکتری پروبیقابل

شتر از دوغ و کشک سنتی بوده، و یشن، بیتر اسانس آویکروگرم بر لیم 70و  40، 25های  با غلظت
( P<0.05شتر از ماست و کشک سنتی در سطح احتمال )یب دوغ سنتی 220و  200های  در غلظت

در  (PTCC1643)لوس یدوفیلوس اسیک لاکتوباسیوتیت بقای باکتری پروبیمشاهده شده است. قابل
شتر از ماست و کشک یشن بیتر اسانس آویکروگرم بر لیم 40و  25های  دوغ صنعتی با غلظت

شتر از دوغ و کشک صنعتی و در یب تر اسانس ماستیکروگرم بر لیم 70صنعتی، در غلظت 
شتر از ماست و دوغ صنعتی در یتر اسانس کشک صنعتی بیکروگرم بر لیم 220و 200های  غلظت

 ( قابل مشاهده بوده است. P<0.05سطح احتمال )
ه یروزها در کل یتمام در یباکتر زان بازدارنگی رشدیم که شود یم مشاهده (2شماره ) جدول در
تم یشن در ماست صنعتی بالاتر از نمونه کنترل بوده است. روند ثابت لگاریآو های اسانس غلظت

 تر مشاهده شد کهیکروگرم بر لیم 25تعداد باکتری در روزهای صفر، هشتم و دوازدهم، غلظت اسانس 

مانی  ت زندهین قابلین بالاتری(. همچنp<0.05است ) معنادار هم به مارهای اسانس نسبتیت هیکل در
، 40های  ب در غلظتی( در ماست صنعتی به ترتPTCC1643لوس )یدوفیلوس اسیوباسباکتری لاکت

 روز مشاهده شده است.  20 یشن طیتر اسانس آویکروگرم بر لیم 220و  25، 200، 70
شتر یهای ب روزها در غلظت یتمام در یباکتر بازدارندگی رشد زانی( م2) شماره جدول مطابق با

تر، بالاتر از یکروگرم بر لیم 220ها به استثنای  صنعتی، همه غلظتشن در دوغ و کشک یآو اسانس
لوس یدوفیلوس اسیمانی باکتری لاکتوباس ت زندهین قابلین بالاترینمونه کنترل بوده است. همچن

(PTCC1643به ترت )شن یتر اسانس آویکروگرم بر لیم 70و  200، 220، 25، 40های  ب در غلظتی
روز مشاهده  20 یشن در کشک صنعتی طیشتر تا کمتر اسانس آویبهای  در دوغ صنعتی با غلظت

 شده است.
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 یتمام در ها از رشد باکتری 1سرسم اسانس یبازدارندگ (، اثر2292وسفی و همکاران )یدیس
 کنترل را گزارش کرده نمونه از شتریب هم آن و ppm 2500شتر از یب ppm 2500 غلظت در روزها

 مختلف یروزها یط ها یتعداد باکتر تمیلگار در یاندک کاهش یبررس نیا جینتا اساس است. بر
از  تر حساس اسانس، غلظت دو هر لوس دریلاکتوباس یباکتر نمونه کنترل، با سهیمقا شد. در دهید
 (. 29وم بود )یدوباکتریفیب

 ( PTCC1644) دومیفیب ومیدوباکتریفیبباکتری ب( 
در  شنیغلظت اسانس آو شیافزا و افزودن با که شود یم ( مشاهده4و  2های ) جدول در
 تعداد تمیلگار در یمعنادار های لبنی )ماست، دوغ و کشک( سنتی و صنعتی، کاهش فرآورده

 (. P<0.05دهد ) یم رخ (PTCC1644) دومیفیب ومیدوباکتریفیب یباکتر
شن یآو تر اسانسیکروگرم بر لیم 220و  40های روزها در غلظت یتمام در یباکتر رشد زانیم

شن در کشک سنتی، بالاتر از نمونه کنترل بوده یآو های کم اسانس در ماست و دوغ سنتی و غلظت
 25تم تعداد باکتری در روزهای هشتم و دوازدهم غلظت اسانس یش لگاریاست. روند افزا

(. p<0.05است ) معنادار هم به مارهای اسانس نسبتیت هیکل در تر مشاهده شد کهیکروگرم بر لیم
در ماست و  (PTCC1644دوم )یفیب ومیدوباکتریفیبمانی باکتری  ت زندهین قابلین بالاتریهمچن

های  تر و در غلظتیکروگرم بر لیم 200و  70، 25، 220، 40های  ب در غلظتیبه ترت کشک سنتی
روز مشاهده شده  20 یشن طیاسانس آو یتر در دوغ سنتیکروگرم بر لیم 70و  200، 220، 25، 40

 است. 
 ،ینگهدار دوره یط ی( نیز نشان دادند که در دوغ حاوی اسانس کاکوت2288و همکاران ) وثوق

 داشت؛ کاهش یتمیلگار کلیس متوسط طور به ه،یاول تعداد به نسبت ومیدوباکتریفیتعداد باکتری ب
 (P<0.05د )یرس صفر به ینگهدار هشتم هفته در لوسیلاکتوباس یباکتر تعداد که است یحال در نیا
(b1.)  

های  روزها در غلظت یتمام در یباکتر رشد زانیم که شود یم ( مشاهده4) شماره جدول در
 شنیآو های اسانس و دوغ صنعتی و همه غلظت یتر در ماست صنعتیکروگرم بر لیم 200و  70

مانی باکتری  ت زندهین قابلین بالاتریتر از نمونه کنترل بوده است. همچن نییدر کشک صنعتی، پا
                                                           

1. Mentha spicata 
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 200و  70، 25، 220، 40های  ب در غلظتیبه ترت (PTCC1644) دومیفیب ومیباکتردویفیب
 40و  200، 70، 25، 220های  با غلظت یشن در ماست و دوغ صنعتیتر اسانس آویکروگرم بر لیم
 روز مشاهده شده است.  20 ی، طیتر اسانس در کشک صنعتیکروگرم بر لیم

 اسانس به نسبت کاتایاسپ منتا که اسانس دادند ( نشان2020) همکاران و رولدان یقیتحق در
 یها اسانس و داشت یشتریاثر بازدارندگی ب (ATCC15700) برو   ومیدوباکتریفیب یرو بر تا،یپریپ

 لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس دیمف یها یباکتر یرو بر بازدارندگی را اثر نیشتریب شن،یآو و مرزنجوش
 (.20دادند ) خود نشان برو  از ومیدوباکتریفیب و

 ومیدوباکتریفیبلوس و باکتری یدوفیلوس اسیباکتری لاکتوباس یبقا تیقابل سهی. مقا4-2

 های لبنی  در انواع فرآورده دومیفیب

ن ییهای پا در کشک سنتی با غلظت دومیفیب ومیدوباکتریفیبک یوتیت بقای باکتری پروبیقابل
شتر از دوغ و یهای بالا، ماست سنتی ب غلظتشتر از ماست و دوغ سنتی بوده و در یشن، بیاسانس آو

 ( مشاهده شده است. P<0.05کشک سنتی در سطح احتمال )
ه اسانس یدر کشک صنعتی با غلظت اول دومیفیب ومیدوباکتریفیبک یوتیت بقای باکتری پروبیقابل

شتر از دوغ و کشک یهای اسانس، ماست ب ر غلظتیشتر از ماست و کشک صنعتی و در سایشن بیآو
 ( قابل مشاهده بوده است. P<0.05صنعتی در سطح احتمال )

 ومیدوباکتریفیت بقای باکتری بیشن، قابلیهای لبنی صنعتی در حضور اسانس آو در فرآورده
های لبنی سنتی، مدت ماندگاری  لوس و در فرآوردهیدوفیلوس اسیش از باکتری لاکتوباسیب دومیفیب

است، که با نتایج  دومیفیب ومیدوباکتریفیاز باکتری بش یلوس بیدوفیلوس اسیباکتری لاکتوباس
 و با ینگهدار هفته سه زمان مدت ر عرق نعناع دری(، مبنی بر تاث2288ق وثوق و همکاران )یتحق
 (.1دارد ) یلوس همخوانیبه لاکتوباس نسبت ومیدوباکتریفیب بهتر یبقا تیقابل

 مورد كیوتیپروب یها یباکتر یماندگاربر  زین یگرید اهانیگ اسانس اثر یمختلف مطالعات در
 ومیدوباکتریفیب یباکتر ( در مطالعه2020ازجمله اووهند و همکاران ) گرفته است، قرار شیآزما

وم لانگوم یدوباکتریفیب یباکتر ،یو رزمار شنیآو یها اسانس به نسبت (DSMZ20213برو )
(DSMZ20219نسبت ) لوسیلاکتوباس یباکتر و مرزنجوش شن ویآو یها اسانس یبالا غلظت به 

 (. 22بودند ) حساس مرزنجوش و شنیآو یها اسانس به نسبت (ATCC14931فرمنتوم )
سرسم در رشد  اسانس یبازدارندگ (، اثر2292وسفی و همکاران )یدیبراساس نتایج پژوهش س
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نمونه  با سهیمقا در بوده و ppm 2500شتر از یب ppm 2500 غلظت در روزها یتمام در ها باکتری
 (.29وم بود )یدوباکتریفیاز ب تر حساس اسانس غلظت دو هر لوس دریلاکتوباس یباکتر کنترل،

 ری یگ جهی. نت5

لوس و بیفیدوباکتریوبیفیدوم در یدوفیلوس اسیک لاکتوباسیوتیهای پروب ت ماندگاری باکترییقابل
ب طی یرزه، به ترتحان و میشن، ریاه آویهای کم اسانس گ ماست، دوغ و کشک سنتی حاوی غلظت

لوس در یدوفیلوس اسیت ماندگاری باکتری لاکتوباسیشوند. قابل یو صفر مشاهده م 4-8روزهای 
تر و نیز باکتری یکروگرم بر لیم 70و  40، 25های  ماست، دوغ و کشک صنعتی حاوی غلظت

روز صفر  حان و مرزه، دریشن، ریتر اسانس آویکروگرم بر لیم 40بیفیدوباکتریوبیفیدوم در غلظت 
 یها اسانس بویژه زیستی مختلف، کننده محافظت ترکیبات توأم کاربرد با بنابراین، شوند. یمشاهده م

 رشد از و ممانعت کنترل جهت ها اسانس از یتر پایین یها غلظت از توان می ها، پروبیوتیک و گیاهی
اثرات  و یاقتصاد یها هزینه کاهش جهت غذایی در مواد فساد عامل و پاتوژن یها ارگانیسم

 جست. بهره غذایی مواد خصوصیات ارگانولپتیکی بر ها اسانس بالاتر یها غلظت نامطلوب

 لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس ت بقاء باکترییبر قابل شنیآو اسانس مختلف یها غلظت اثر -1جدول 

 : کشك(3: دوغ، 2: ماست، 1ماست، دوغ و کشك سنتی ) یها نمونه در

غلظت 

 اسانس

کروگرم ی)م

 تر(یبر ل

فرآورده 

 لبنی

 اریانحراف مع ±لوس یدوفیلوس اسین تعداد باکتری لاکتوباسیانگیم

 در روزهای شمارش  (1۱۸× م مك فارلند ی)برحسب ن

0 4 8 12 20 

control 

9 1.82 ± .00b 1.806 ± .00b 1.12 ± .061a 1.03 ± .036a .62 ± .00a 

0 1.8 ± .00c 1.62 ± .00c 1.44 ± .00c 1.17 ± .048b .594 ± .00a 

3 1.39 ± .00c 1.15 ± .07b 1.17 ± .032b 1.05 ± .03b .756 ± .035a 

25 

9 1.87 ± .00b 1.67 ± .00b 1.96 ± .00b 1.89 ± .00b .38 ± .00a 

0 1.37 ± .095b 1.29 ±.00b 1.1 ± .06b 1.1 ± .06b .686 ± .00a 

3 1.37 ± .071b 1.17 ± .031b 1.15 ± .029b 1.04 ± .043b .51 ± .00a 

 9 1.92 ± .00b 1.73 ± .00b 1.43 ± .00b 1.27 ± .07b .57 ± .00a 

40 
0 1.64 ± .00c 1.41 ± .00c 1.13 ± .005b 1.026 ± .032b .487 ± .00a 

3 1.43 ± .066d 1.8 ± .076c 1.09 ± .04b 1.04 ± .065b .226 ± .00a 

70 

9 1.93 ± .00c 1.49 ± .00bc 1.3 ± .00b .34 ± .00a .0737 ± .012a 

0 1.36 ± .00c 1.25 ± .00c 1.1 ± .031c .607 ± .00b .083 ± .001a 

3 1.56 ± .04d 1.35 ± .018d 1.08 ± .055c .5611 ± .00b .091 ± .004a 
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غلظت 

 اسانس

کروگرم ی)م

 تر(یبر ل

فرآورده 

 لبنی

 اریانحراف مع ±لوس یدوفیلوس اسین تعداد باکتری لاکتوباسیانگیم

 در روزهای شمارش  (1۱۸× م مك فارلند ی)برحسب ن

0 4 8 12 20 

100 

9 1.47 ± .088d 1.18 ± .07c .743 ± .023b .0603 ± .025a .0006 ± .00004a 

0 1.58 ± .02d 1.22 ± .016c .739 ± .065b .058 ± .003a .0008 ± .00003a 

3 1.55 ± .033c 1.41 ± .029c .305 ± .00b .091 ± .002b .00037 ± .000036a 

130 

9 1.26 ± .037d 1.12 ± .061c .81 ± .04b .0453 ± .002a .0008 ± .00005a 

0 1.36 ± .023d 1.14 ± .031c .77 ± .066b .069 ± .007a .00041 ± .00004a 

3 1.14 ± .021d 1.04 ± .023c .45 ± .011b .027 ± .009a .000702 ± .00004a 

 لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس ت بقاء باکترییبر قابل شنیآو اسانس مختلف یها غلظت اثر -2جدول 

 : کشك(3: دوغ، 2: ماست، 1ماست، دوغ و کشك صنعتی ) یها نمونه در

غلظت 

 اسانس

کروگرم ی)م

 تر(یبر ل

فرآورده 

 لبنی

 اریانحراف مع ±لوس یدوفیلوس اسین تعداد باکتری لاکتوباسیانگیم

 در روزهای شمارش (1۱۸× م مك فارلند ی)برحسب ن

0 4 8 12 20 

control 

9 1.67 ± .00a 1.7 ± .00a 1.44 ± .00a 1.41 ± .00a .79 ± .061a 

0 1.91 ± .00a 1.87 ± .00a 1.8 ± .00a 1.1 ± .00a .85 ± .093a 

3 1.48 ± .036d 1.32 ± .06c 1.27 ± .039c .96 ± .038b .093 ± .003a 

25 

9 1.43 ± .00b 1.43 ± .00b 1.4 ± .00b 1.046 ± .026b .84 ± .03a 

0 2.17 ± .035b 1.74 ± .00b 1.7 ± .00b 1.47 ± .00b .7 ± .00a 

3 1.33 ± .078c 1.26 ± .00c 1.21 ± .093c .993 ± .064b .098 ± .006a 

9 1.67 ± .00c 1.54 ± .066c 1.29 ± .00b 1.28 ± .065b .85 ± .073a 

40 
0 3.13 ± 1.00a 2.76 ± 1.00a 2.73 ± 1.00a 5.09 ± 2.00a .63 ± .00a 

3 1.24 ± .084b 1.05 ± .017b 1.00 ±.00b .863 ± .027b .343 ± .00a 

70 

9 1.48 ± .00c 1.3 ± .08c 1.23 ± .08c .55 ± .00b .0737 ± .012a 

0 1.34 ± .037d 1.25 ± .028d 1.06 ± .033c .707 ± .031b .037 ± .004a 

3 1.25 ± .028d 1.14 ± .086d .98 ± .055c .078 ± .007b .06 ± .026a 

100 

9 1.47 ± .017d 1.23 ± .055c .846 ± .026b .0463±.0006a .00087±.00003a 

0 1.64 ± .066d 1.123 ± .03c .82 ± .025b .07 ± .002a .037 ± .004a 

3 1.41 ± .00b 1.39 ± .080b .113 ± .007b .0804±.0084a .000058 ± .00001a 

130 

9 1.19 ± .064c 1.16 ± .086c .42 ± .081b .084 ± .004a .00017 ± .00003a 

0 1.86 ± .031d 1.38 ± .049c .221 ± .046b .051 ± .003a .00032 ± .00002a 

3 1.83 ± .042d 1.47 ± .081c .61 ± .054b .05 ± .0058a .000018 ± .000005a 
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 دومیفیب ومیدوباکتریفیب ت بقاء باکترییبر قابل شنیآو اسانس مختلف یها غلظت اثر -3جدول 

 : کشك(3دوغ، : 2: ماست، 1ماست، دوغ و کشك سنتی ) یها نمونه در
غلظت  

 اسانس

کروگرم بر ی)م

 تر(یل

فرآورده 

 لبنی

 اریانحراف مع ± دومیفیب ومیدوباکتریفیبن تعداد باکتری یانگیم

 در روزهای شمارش (1۱۸× م مك فارلند ی)برحسب ن

0 4 8 12 20 

 
control 

 

9 1.56 ± .00c 1.316 ± .016b 1.25 ± .028b 1.18 ± .044b .7 ± .00a 

0 1.58 ± .00d 1.31 ± .016c 1.183± .016c 1.11 ± .033b .72 ± .087a 

3 1.43 ± .044d 1.31 ± .016c 1.28 ± .015c 1.17 ± .014b .64 ± .058a 

 

25 

9 1.44 ± .03d 0.96 ± .023d 1.21 ± .04c 1.05 ± .028b .803 ± .084a 

0 1.53 ± .044d 1.28 ± .016d 1.2 ± .044c 1.1 ± .028b .801 ± .098a 

3 1.58 ± .033e 1.31 ± .044d 1.2 ± .028c 1.06 ± .016b .84 ± .031a 

 9 1.98 ± .016c 1.66 ± .00c 1.23 ± .015b 1.03 ± .016b .86 ± .023a 

40 
0 1.98 ± .066d 1.116 ± .076d 1.18 ± .033c 1.05 ± .06b .801 ± .098a 

3 1.73 ± .066d 1.55 ± .076c 1.28 ± .016b 1.48 ± .028b .75 ± .046a 

 

70 
 

9 1.38 ± .044d 1.25 ± .028d .85 ± .046c .49 ± .097b .0043 ± .0008a 

0 1.41 ± .00e 1.38 ± .033d .78 ± .049c .443 ± .017b .0027 ± .00005a 

3 1.35 ± .028e 1.25 ± .028d .8 ± .026c .59 ± .0088b .0037 ± .0001a 

 
100 

9 1.34 ± .029e 1.1 ± .057d .45 ± .065c .175 ± .027b .0022 ± .0004a 

0 1.25 ± .00d 1.116 ± .033c .53 ± .058b .28 ± .046b .001 ± .00025a 

3 1.28 ± .044d 1.15 ± .086d .72 ± .05c .47 ± .051b .002 ± .0003a 

130 

9 1.76 ± .033d .803 ± .061c .376 ± .031b .026 ± .003a .00341 ± .003a 

0 1.66 ± .088d .68 ± .05c .31 ± .038b .025 ± .004a .00041 ± .00002a 

3 1.63 ± .00c .803 ± .068b .6 ± .096b .074 ± .003a .0005 ± .00009a 

 دومیفیب ومیدوباکتریفیب ت بقاء باکترییبر قابل شنیآو اسانس مختلف یها غلظت اثر -4جدول 

 : کشك(3: دوغ، 2: ماست، 1ماست، دوغ و کشك صنعتی ) یها نمونه در
غلظت 

 اسانس

کروگرم ی)م

 تر(یبر ل

فرآورده 

 لبنی

 اریانحراف مع ± دومیفیب ومیدوباکتریفیبن تعداد باکتری یانگیم

 در روزهای شمارش (1۱۸× م مك فارلند ی)برحسب ن

0 4 8 12 20 

control 

9 1.45 ± .076d 1.3 ± .00c 1.23 ± .016c 1.08 ± .044b .65 ± .052a 

0 1.53 ± .00d 1.28 ± .044c 1.2 ± .028c 1.03 ± .016b .82 ± .037a 

3 1.71 ± .072d 1.45 ± .076c 1.31 ± .06c 1.06 ± .033b .64 ± .048a 

25 

9 1.53 ± .00c 1.28 ± .044b 1.2 ± .028b 1.06 ± .028b .802 ± .051a 

0 1.6 ± .076d 1.2 ± .05d 1.35 ± .028c 1.21 ± .016b .77 ± .055a 

3 1.6 ± .028d 1.33 ± .06c 1.21 ± .044c 1.08 ± .044b .68 ±.017a 

 9 1.98 ±.044e 1.38 ± .06d 1.18 ± .016c 1.05 ± .028b .82 ± .012a 

40 
0 1.75 ± .028d 1.6 ± .057d 1.38 ± .016c 1.16 ± .044b .72 ± .035a 

3 1.03 ±.057d 1.5 ± .057d 1.36 ± .00c 1.3 ± .00b .73 ± .057a 
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غلظت 

 اسانس

کروگرم ی)م

 تر(یبر ل

فرآورده 

 لبنی

 اریانحراف مع ± دومیفیب ومیدوباکتریفیبن تعداد باکتری یانگیم

 در روزهای شمارش (1۱۸× م مك فارلند ی)برحسب ن

0 4 8 12 20 

70 

9 1.41 ± .06e 1.25 ± .028d .78 ± .084c .44 ± .038b .002 ± .0003a 

0 1.36 ± .016c 1.5 ± .00c .67 ± .04b .506 ±.043b .003 ± .0001a 

3 1.31 ± .016d 1.21 ± .016d .58 ± .054c .43 ± .052b .006 ± .0006a 

100 

9 1.25 ± .028e 1.116 ± .016d .53 ± .04c .28 ± .038b .0016 ± .0001a 

0 1.48 ± .092d 1.25 ± .028c .69 ± .028b .506 ± .076b .0019 ± .00008a 

3 1.26 ± .033e 1.08 ± .06d .64 ± .046c .41 ± .063b .004 ± .001a 

130 

9 1.66 ± .033d .68 ± .031c .31 ± .011b .025 ± .002a .00041 ± .0002a 

0 1.6 ± .057c .776 ± .024b .63 ± .085b .065 ± .013a .0003 ± .00002a 

3 1.66 ± .033d .72 ± .031c .503 ± .037b .049 ± .012a .0003 ± .00006a 

 

 

 

 
 لوس دریدوفیاس لوسیلاکتوباس تعداد باکتری بر شنیاه آویهای متفاوت اسانس گ سه غلظتیمقا -1نمودار 

 ( کشك صنعتی f( کشك سنتّی، e( دوغ صنعتی، d( دوغ سنتی، c( ماست صنعتی، b( ماست سنتی، aهای لبنی:  فرآورده

a b 

d c 

e f 
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 های لبنی: فرآورده در دومیفیب ومیدوباکتریفیب تعداد باکتری بر شنیاه آویهای متفاوت اسانس گ سه غلظتیمقا -2نمودار 

a ،ماست سنتّی )b ،ماست صنعتی )c ،دوغ سنّتی )d ،دوغ صنعتی )e ،کشك سنتّی )f کشك صنعتی ) 

  

a e 

d c 

f e 
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