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 چکیده

Salix aegyptiaca کم بهبود برای سنتی طب در دیرباز بیدمشک از .شودبیدمشک شناخته می داراست که با نامگیاهی گل 

 افزودنی در صنعت غذا به عنوان یک و گیردمورد استفاده قرار می عروق و قلب تقویت کننده یک همچنین سرگیجه، و خونی

عنوان یک سیستم محافظتی تواند بهها میکپسولاسیون مواد در نانولیپوزوم .شودمی استفاده محلی هاینبات آب تهیه در معطر

استفاده از پروبیوتیک ها به صورت مکمل امروزه  ها مورد استفاده قرار گیرد.از ترکیبات طبیعی در طی فرآوری و نگهداری آن

فراورده های غذایی در حال افزایش است. در میان محصولات پروبیوتیک، بستنی پروبیوتیک محبوبیت زیادی به  های خوراکی و یا

ی و بررس، به  Ethanol Injection های اسانس بیدمشک به روشدر این مطالعه علاوه بر تهیه نانولیپوزوم .آورده است دست

در بستنی پروبیوتیک پرداخته شد. دراین مطالعه به بستنی حاوی  بیفیدوباکتریوم لاکتیسی اثرآن بر باکتری پروبیوتیک مطالعه

cfu/ml 910  درصد اسانس آزاد و نانولیپوزوم بیدمشک افزوده شد و در دمای  2درصد و1میزان  بیفیدوباکتریوم لاکتیسباکتری

مورد مطالعه قرارگرفت.  90و 60 ، 28 ،21  ،14 ، 7 ،درجه سانتیگراد نگهداری شد و در نهایت اثر آن در روزهای صفر -18

مشک زنده مانی قابل توجهی را طی نگهداری درصد اسانس آزاد و لیپوزومی بید2و 1در گروه های حاوی  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

روز نشان داد. درصورتی که این باکتری در نمونه بستنی شاهد بدون اسانس کاهش محسوسی داشت. طبق نتایج بدست  90در 

 کتیسبیفیدوباکتریوم لاآمده استفاده از اسانس آزاد و نانولیپوزومی بیدمشک به جهت تاثیر مثبت بر افزایش زنده مانی باکتری 

 شود.در تولید بستنی پروبیوتیک توصیه می

 . Salix aegyptiaca،بیفیدوباکتریوم لاکتیس ،کپسولاسیون ،نانولیپوزوم ،اسانس بیدمشک کلمات کلیدی:
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 مقدمه

دلیل داشتن خواص مفید و امروزه، ترکیبات طبیعی به

ورد توجه شیمیایی مشابه، م نداشتن عوارض جانبی مواد

این  مصرف کنندگان قرار گرفته و به همان میزان کاربرد

ب میکروعنوان مواد ضدترکیبات طبیعی در صنایع غذایی به

ایی هاما با این وجود چالشو نگهدارنده روبه افزایش است. 

ترکیبات  دارایهای در زمینه استفاده مستقیم از اسانس

های رکیبات فنولیک در سیستمفعال مانند تشیمیایی 

 ررات منفی باثیکه شامل ت غذایی پیچیده وجود دارد

 بین رفتناز  غذا و از سوییپایداری فیزیکی و شیمیایی 

موجود ترکیبات  (biological activity) فعالیت زیستی

 افزایش .(Sawale et al., 2017)باشدیم در اسانس

اکسیدانی ویا آنتی و باکتریالآنتی ترکیبات برای تقاضا

 مصرف گاهیآ با همراه ییوتیکی طبیعی،پری ترکیبات

 گیریشکل باعث شیمیایی، مضرات ترکیبات از کنندگان

 ییغذا صنایع در سبز گراییمصرف نام به جدیدی گرایش

 برای جایگزین رویکردهای توسعه مبنای که است شده

 (.Imran et al., 2012) است غذایی مواد نگهداری

Salix aegyptiaca L دار است که با نام گیاهی گل

ی ک یک درختچهبیدمش شناخته می شود.1بیدمشک

است.  3واز راسته مالفیجیالس2خانواده سالیانسه از برگریز

 مصر، خاورمیانه خصوصاز ااحتمالا  های بیدمشک گونه

و افغانستان  ترکمنستان ترکیه، ایران، عراق، ارمنستان،

 Asgarpanah, 2012; Karimi) دگیرنمی سرچشمه

                                                 
1 Musk willow 
2 Salicaceae 
3 Malpighiales 
4 Salicin 
5 Myricetin 
6 Kaempferol 

et al, 2011.) گل آذین نر گیاه مدت  اسانس و عرقاز

کننده قلب،  ایران به عنوان تقویتسنتی هاست که در طب 

همچنین افزودنی معطر در  خونی و سرگیجه و درمان کم

 ;Akin et al, 2007)) شودها استفاده می نوشیدنی

Sonboli et al, 2010.  یا پوست آن از جوشانده برگ

 ضدعفونی یماده عنوان به نیزبرای دردهای روماتیسمی و

شود. علاوه می استفاده( کرم روده)کننده و داروی ضدکرم 

 ، تب بر عنوان ملین، آرامبخش، ین، از بیدمشک بهر اب

معده و بادشکن  آور، مسکن و محافظخواب ، فشارخونضد

ضدالتهابی  خواص. گردداستفاده می و تقویت قوای جنسی

به  های خانواده سالیکس ممکن استو ضددردی عصاره

 ،5میریستین ،4مواد شیمیایی آن از جمله سالیسین

 10کاتچین و 9، لوتئولین 8روتین ،7کوئرستین ،6کامفرول

 ,Zandi et al, 2023; Asgarpanah ;)مربوط باشد

2012; Karimi et al, 2011  (Sayyari, 2017 

&Frahmandfar.  شیمیایی مانندچندین ترکیب 

گیاه بیدمشک  های مختلففلاونوئیدها و مواد فرار از قسمت

بیدمشک غنی از اجزای فرار  های نرگل.شناسایی شده است

 دکارون و ژرانیول هستن متوکسی بنزن، اوژنول،р- مانند

(.(Enayat and Banerjee,2009; Karimi et al, 

2011 

طبیعی هستند که از  ، مایعات فرار معطرهااسانس

ها، ها، دانهها، جوانهمانند گل مختلف گیاهان هایقسمت

شوند. ترکیب و پوست استخراج می ها وها، ساقهبرگ

ها تحت تأثیر نوع شیمیایی اسانس خصوصیات فیزیکی و

7 Quercetin 
8 Rutin   
9 Luteolin 
1 0 Catechin 
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شود، منشا گیری انجام میاسانس گیاه، بخشی از گیاه که

سن گیاهان و روش مرحله رشد،  جغرافیایی، زمان برداشت،

 اجزاء فرار به این (.Bastos et al, 2020) استخراج قرار دارد

شوند و می راحتی در معرض نور و تحت تأثیر گرما تجزیه

 ها با هدف محافظت از خصوصیاتپوشانی آن درون

 گیردعملکردی و همچنین تعدیل انتشار صورت می

(Faidi et al, 2019). اثرات رغم از سوی دیگر، به

ها فراهم زیستی پایینی دارند و سودمند، ترکیبات اسانس

همچنین ناپایدار بودن در طی فرآیند تولید و نگهداری و 

عدم تحمل شرایط نامساعد محیطی باعث محدودیت 

های جدید شود. بنابراین استفاده از روشاستفاده از آن می

 جهت محافظت انتخابی ترکیبات طبیعی در پروسه تولید و

های متفاوتی مانند رسد. روشنظر مینگهداری، ضروری به

کردن ترکیبات اصلی، نظیر نانو ذرات، میکرو ذرات، کپسوله 

 Elabbadi et al, 2011; Gulseren, 2013) هالیپوزوم

& Corredig; Liang et al, 2011; Lu et al, 2011). 
فعال  پوشانی فرآیندی است که در آن ماده زیست درون

( ماده دیواری)در داخل ماده دیگر  (مایع یا گاز جامد،)

تا از آن در برابر شرایط نامساعد محیطی  شودمحصور می

شده  ماندگاری و انتشار کنترل محافظت شود؛ در نتیجه

افزایش  فعال در ریزپوشش ماده زیست

 ,Hernandez et al, 2020; Zandi et al)یابدمی

2017; Bastos et al, 2020.)  این روش جدید

 عناصر اکسیداتیو پایداری بهبود طریق از )نانوکپسولاسیون(

 از که است هاییچالش چنین بر غلبه برای بالقوه راه یک

و عوامل  ناخواسته هایواکنش برابر در فعال زیست ترکیبات

 مواد با را هاآن احتمالی واکنش و کندمی محیطی محافظت

 طول در را غذا ثباتبنابراین  کند،می محدود مغذی

                                                 
1 1 amphiphilic 

 اثربخشی باعث و نمایدمی حفظ سازیذخیره و پردازش

 ;Mozafari et al, 2007) شودمی هدفمند یا شدهکنترل

Noori et al, 2017.) کپسوله شدن از مواد فعال  درواقع

زیستی در مقابل هضم در دستگاه گوارش محافظت کرده 

نهایت باعث را افزایش داده که در  میزان جذب گوارشی

 شودها میافزایش فراهمی زیستی و فعالیت زیستی آن

(Takahashi et al, 2009; Wu et al, 2015.)  در این

ساختارهایی در اندازه  هاها و مولکولمتد با دستکاری اتم

انومتر یا کمتر( که باعث حفظ ن 966نانو ایجاد شده )اغلب 

 (.Noori et al, 2017) شودهای آن نیز میویژگی

کوچکتر از سلولشان،  اندازه وله به دلیلسترکیبات نانوکپ

دارند همچنین از این فناوری به ی بالاتری ستفعالیت زی

 شودنامطلوب نیز استفاده می پوشاندن طعم و بوی منظور

(Gortzi et al, 2007; Noori et al, 2017.)  یکی از

نانو روش های کپسوله نمودن نانوساختارهایی تحت عنوان 

ها، ذرات کروی متشکل از  لیپوزومنانو ها است.لیپوزوم

فسفاتیدیل کولین یا فسفاتیدیل اتانول )های قطبی چربی

های قطبی با کلسترول یا ارگسترول یا ترکیبی چربی( آمین

در حلال. شوندباشند که به فراوانی در طبیعت یافت میمی

 فرم غشاهای های قطبی مانند آب عموماً تمایل دارند که به

اندازه این ذرات کروی شکل بستگی به . دربیایند یاهیلا دو

تواند از چند ده نانومتر تا ها داشته و میروش ساخت آن

ها از ساختار لیپوزوم. چند ده میکرومتر متفاوت باشد

-است که دارای یک شدهلیتشک 11آمفیفیلیکهایی مولکول

متاسفانه امروزه  .باشندگریز میسر آبدوست و یکسر آب

به دلیل تفاوت در عادات غذایی،کمبود تحرک و افزایش 

نظیر بیماری های  استرس انسان درگیر بیماری های گوناگونی

قلبی، انواع سرطان از قبیل سرطان سینه، پروستات و کولون 

 و همچنین بیماری های استخوانی می
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زین روی مواد ا (,.2018Vahidmoghaddam et alشود)

ی تولید شده که دارای ترکیباتی هستند که علاوه بر غذای

سلامتی انسان دارند. از این  ارزش تغذیه ای نتایج مثبتی بر

محصولات غذایی تحت عنوان محصولات فراسودمند، عمل گرا 

واقع غذا های عمل گرا بخشی  و یا کاربردی یاد می شود. در

سلامتی از رژیم غذایی انسان هستند که دارای فوایدی برای 

های مزمن )فراتر از آنچه توسط  و پیشگیری از ابتلا به بیماری

Sheraji et-Al تغذیه مناسب فراهم می شود( هستند)

2013al.,).  این نوع مواد غذایی امروزه با توجه به آگاهی مردم

از اهمیت مواد غذایی در سلامت انسان توجه روزافزونی را به 

این مسئله منجر  .(,.0082Siró et alجلب کرده است) خود

به افزایش تولید مصرف مواد غذایی غنی شده با اجزای 

پروبیوتیک ها و پری بیوتیک ها شده  بیولوژیکی فعال مانند

 .),.2020Rouhzadeh and Bahramian) است

پروبیوتیک ها باکتری هایی هستند که  FAO طبق تعریف

 میکروبیپس از مصرف و رسیدن به روده از طریق بهبود فلور 

طبیعی روده باعث ایجاد اثرات مثبتی در سلامتی انسان می 

ازجمله این اثرات می توان  .(,.2010Aghajani et alشود)

لاکتوز، جذب کلسیم،  کمک به هضم :به موارد زیر اشاره کرد

مقاومت در برابر پاتوژن های روده ای، بهبود و جلوگیری از 

اثر مهاری  ع یبوست،باکتریایی، کاهش وقو اسهال ویروسی و

بر سرطان مثانه و کولون، تقویت سیستم ایمنی، رشد باکتری 

باریک، کاهش لیپیدهای خون و بیماری های قلبی  های روده

عروقی، بهبود بیماری های مجاری ادراری تناسلی، درمان 

 پیلوری های ایجاد شده توسط هلیکوباکتر عفونت

(Helicobacter pyloriو ) سفالوپاتی پیشگیری از ان

و عرضه محصولات دارای پروبیوتیک  هپاتیک. بنابراین تولید

 Javaheri) ها به بازار مصرف از نظر ارزش غذایی مفید است

et al.,2018; Coconnier et al.,1998; Sanchez et 

2009al.,).   کتری با 610فدراسیون بین المللی وجود حداقل

لبنی را در هنگام  پروبیوتیک زنده در هرگرم از محصولات

(. ,.2010Di Criscio et al)مصرف لازم دانسته است

امروزه استفاده از پروبیوتیک ها به صورت مکمل های خوراکی 

فراورده های غذایی در حال افزایش است. در میان  و یا

محصولات پروبیوتیک، بستنی پروبیوتیک محبوبیت زیادی به 

زیادی بدون تغییر آورده است. بستنی را می توان مدت  دست

. (Akin et al.,2007در ویژگی های آن ذخیره کرد) 

و مقدار زیاد مواد جامد کل قابلیت  خنثیpHبستنی به دلیل 

بالایی در زنده مانی پروبیوتیک ها دارد و همچنین به سبب 

ویژه و طرفداران زیاد این محصول  دارا بودن خواص حسی

قال پروبیوتیک ها به لبنی، فراورده غذایی مناسبی برای انت

),.1992Hekmat and Mcmahon ;است بدن

Kailasapathy and Chin.,2000; Akin et 

al.,2007; Golestani et al.,2016; Noori et 

) 2017al., . بازدهی پروبیوتیک ها در محصول غذایی به

نگهداری  تعداد اولیه پروبیوتیک های زنده، مدت زمان

ستگی دارد. با مصرف میزان محصول و نوع ماده غذایی ب

 گرم در روز( کسب80استاندارد بستنی ) مشخص و

باکتری پروبیوتیک در روز ممکن  از  ml/CFU 710حداقل

های ازجمله باکتری .(,.2016Golestani et al) می شود

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس توان بهپروبیوتیک می

Bifidobacterium lactisاشاره کرد.  

 کار: مواد و روش

 تهیه نانولیپوزوم اسانس بیدمشک - 

اسانس بیدمشک مورد استفاده تولید شرکت البریشت آلمان 

باشد که از طریق شرکت نیکوشیمی در ایران تهیه شد. می

تولید نانولیپوزوم های حاوی اسانس بیدمشک از روش برای 

Ethanol injection  بر  میلی گرم10. ابتدا گردیداستفاده
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میلی گرم بر میلی لیتر کلسترول و  5فسفولیپید،  میلی لیتر

لیتر  میلی10مقادیر مورد نظر از غلظت اسانس بیدمشک در 

. سپس به شدو توسط همزن مغناطیسی هم زده  اتانول حل

مغناطیسی با  میلی لیتر فاز آبی که روی همزن20داخل 

قرار دارد، تزریق شد. پس از تشکیل لیپوزوم rpm 400دور

و  قرار گرفتههم زن  دقیقه دیگر روی15ها، محلول به مدت 

درجه سانتی گراد، 40استفاده از روتاری در دمای  در نهایت با

سوسپانسیون حاوی اسانس  .گردیدفاز آبی و اتانول جدا 

 )  Sebaaly etنانولیپوزومی در دمای یخچال نگهداری شد

)2015al,             . 

 تهیه و آماده سازی پروبیوتیک ها -

از شرکت کریستین هانسن  یستبیفیدوباکتریوم لاکباکتری 

 . سپس باکتریشدخریداری  دانمارک به صورت لیوفیلیزه،

در  MRS brothدر شرایط استریل در محیط کشت  مذکور

. شدند ساعت فعال24به مدت  گراددرجه سانتی37دمای 

پروبیوتیکی در انتهای فاز لگاریتمی رشد به وسیله  هایسلول

درجه سانتی گراد 4دقیقه در دمای  10 سانتریفوژ به مدت

شستشو به وسیله سرم فیزیولوژی  پس از دو بار .گردیدجدا 

باکتری پروبیوتیک جدا شد و در بستنی  استریل رسوب

 .(Homayouni Rad et al.,2012)گردیداستفاده 

 تلقیح باکتری ها تهیه میزان -

جهت آماده کردن میزان تلقیح باکتری از روش جذب نوری 

باکتریایی  . پس برای این منظور از سوسپانسیونشداستفاده 

م و کردیتهیه شده مقدار مناسبی به داخل کووت منتقل 

روی  nmنانومتر  600جذب نوری باکتری در طول موج 

لظت . سپس سوسپانسیون باکتری با غشدتنظیم 1عدد

سری رقت در پلیت  برابر جذب نوری تهیه شد. پس از تهیه10

به صورت سطحی و  MRS Agarهای حاوی محیط 

ساعت انکوباتور گذاری  48و پس از  شدپورپلیت کشت داده 

 CFU/ml. تعداد باکتری ها در درشدندکلنی ها شمارش 
 .(,.2017Noori et alاستفاده شد) 910

 تهیه بستنی-

برای تهیه بستنی یک لیتر شیر استریل و هموژنیزه را با 

تا  دادیممخلوط کرده و روی شعله قرار 30٪ گرم خامه 400

راد برسد، سپس گدرجه سانتی40درجه حرارت مخلوط به 

شکر،  گرم270گرم پودر شیرخشک، 100مواد خشک شامل

 (کربوکسی متیل سلولز)گرم پایدارکننده 10و گرم وانیل9/0

درجه  80 همزن برقی مخلوط و درجه حرارت را بهرا با 

سپس مخلوط (. Noori et al.,2017رساندیم)گراد سانتی

بستنی را به  . مخلوطزده شددقیقه هم 20دراین دما به مدت 

-هر کدام از گروه. به گردیدتقسیم   A,B,C,D,Eگروه  پنج

بیفیدوباکتریوم  باکتری w/v  ٪1به میزان  A,B,Cهای 

-. شمارش اولیه باکتری ها را به دست شدافه اض لاکتیس

 Bبیدمشک و به گروه  سانس آزادا 1٪اA یم. به گروه دآور

هیچ  Cاسانس لیپوزومی بیدمشک اضافه شد و به گروه  ٪1

مخلوط در دستگاه بستنی ساز در  .دگردیاسانسی اضافه ن

دقیقه منجمد شد  20 گراد به مدتدرجه سانتی -18دمای 

گرمی بسته بندی و برای تکمیل فرآیند 50و سپس در ظروف 

ذخیره  سانتیگراد درجه -18سخت شدن در دمای 

,.Mahdian and  ;2017Noori et alگردید)

2020Karazhian.,.) 

ارزیابی اثر اسااانس آزاد و نانولیپوزومی بیدمشااک بر رشااد  -

 در بستنی یسبیفیدوباکتریوم لاکتو  لاکتوباسیلوس کازئی

تعداد باکتری های زنده بلافاصله پس از انجماد و نیز پس از 

 -18روز نگهداری در دمای7، 14، 21، 28، 60، 90گذشت 
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ند. برای این منظور از یک گرم دگراد شمارش شدرجه سانتی

به MRS agar نمونه سری رقت تهیه کرده و در محیط کشت

تکرار انجام 3شد. آزمایش ها در  داده پورپلیت کشت  روش

سانتیگراد به مدت  درجه37سپس در دمای  .(27و13)  گردید

 لاکتیس بیفیدوباکتریومشرایط بی هوازی برای  ساعت در48

. در نهایت کلنی های رشد کرده شمارش شدگرمخانه گذاری 

 (. Noori et al.,2017شدند)

 تجزیه و تحلیل آماری -

روش آنالیز واریانس یک طرفه و  تجزیه و تحلیل آماری با

 Sigma Stat2استفاده از نرم افزار  با Tukey تست تکمیلی

 .شدانجام 

 نتایج  -

زنده مانی باکتری پروبیوتیک 1جدول ونمودارشماره 

درصد  1را در نمونه های حاوی بیفیدوباکتریوم لاکتیس

روز نگهداری در  90اسانس آزاد و نانولیپوزومی بیدمشک طی

دهد. همانطور که داده ها نشان می شرایط انجماد نشان می

و  درصد اسانس آزاد1حاوی  Bو Aدهند در گروه های

روز نگهداری  90لیپوزومی بیدمشک کاهش قابل توجهی طی

نجام نشد. باتوجه به نمودار شماره در تعداد بیفیدوباکتریوم ها ا

روند کاهشی با شیب بسیار کمی داشته  BوAگروه های 1

است و تغییرمحسوسی در لگاریتم باکتری ها صورت نگرفته 

روز این  90است به طوری که در طی نگهداری در مدت زمان 

کاهش کمتراز یک لگاریتم بوده است. در صورتی که در نمونه 

لگاریتم در  2نس بود کاهشی در حدود ی شاهد که فاقد اسا

 2تعدادباکتری ها صورت گرفت. جدول ونمودار شماره 

را در  بیفیدوباکتریوم لاکتیسشمارش تعداد باکتری های 

درصد اسانس بیدمشک آزاد 2نمونه های بستنی حاوی 

روز نگهداری در حالت انجماد  90( طی DوEولیپوزومی)گروه 

می دهد که کاهش قابل توجهی نشان می دهد. داده ها نشان 

درصد اسانس آزاد و 2که حاوی  EوDدر نمونه های گروه 

لیپوزومی بیدمشک هستند صورت نگرفت. همان گونه که از 

روند کاهشی با EوDقابل دریافت است گروه 2نمودارشماره 

شیب بسیار کم داشته به طوری که این کاهش کمتراز یک 

ست و تقریبا از هفته ی روز نگهداری بوده ا 90لگاریتم طی

سوم تعداد باکتری ها بصورت ثابت باقی ماند ولی در مورد 

که نمونه شاهد فاقد اسانس است روند کاهشی با Cگروه 

سرعت زیاد و بصورت محسوس قابل مشاهده می باشد. با 

 610فدراسیون بین المللی وجود حداقل توجه به این نکته که 

لبنی را در  هرگرم از محصولاتکتری پروبیوتیک زنده در با

توان بیان کرد که افزودن می هنگام مصرف لازم دانسته است

اسانس بیدمشک به صورت آزاد و یا لیپوزومی به بستنی حاوی 

برای حفظ و زنده  بیفیدوباکتریوم لاکتیسباکتری پروبیوتیک 

مانی پروبیوتیک ها در طی نگهداری و تا زمان مصرف مفید و 

 ی باشد. حتی ضروری م
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 Log روز نگهداری در شرایط انجماد (90ستنی طی بآزاد و نانولیپوزوم شده در  اسانس بیدمشک درصد1همراه با بیفیدوباکتریوم لاکتیسمانی  زنده. 1جدول

10 CFU/g 

 زمان)روز(

 نمونه بستنی
 90 60 28 21 14 7 صفر   

درصد اسانس 1بستنی پروبیوتیک+

 (A)آزاد

Ac430/9 Ac041/9 Ac90/8 Ac884/8 Ac803/8 Ac723/8 Ac713/8 

درصااادنانواساااانس 1بساااتنی+ 

 (B)لیپوزومی

Bc314/9 Bc121/9 Bc924/8 Bc911/8 Bc884/8 Bc842/8 Bc801/8 

 Cab228/9 Cab935/8 Cab593/8 Cab427/8 Cab103/8 Cab428/7 Cab160/7 (C)بستنی بدون اسانس

 (p>0.05).باشدگروه میبا آن دهنده تفاوت معنادار  ردیف نشانحروف کوچک متفاوت در هر *

 Log روز نگهداری در شرایط انجماد (90ستنی طی بآزاد و نانولیپوزوم شده در  اسانس بیدمشک درصد2همراه با بیفیدوباکتریوم لاکتیسمانی  زنده. 2جدول

10 CFU/g 

 زمان)روز(

 نمونه بستنی
 90 60 28 21 14 7 صفر   

ستنی سانس 2پروبیوتیک+  ب صدا در

 (D)آزاد

Dc621/9 Dc215/9 Dc940/8 Dc849/8 Dc799/8 Dc694/8 Dc653/8 

نانواسااااانس 2بساااتنی+  درصااااد

 (E)لیپوزومی

Ec480/9 Ec135/9 Ec931/8 Ec890/8 Ec865/8 Ec783/8 Ec737/8 

 Cde228/9 Cde935/8 Cde593/8 Cde427/8 Cde103/8 Cde428/7 Cde160/7 (C)بستنی بدون اسانس

 (p>0.05).باشدگروه میبا آن دهنده تفاوت معنادار  حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان*

زمان)روز(

0 20 40 60 80 100

)g
ol
ی)

تر
اک

ادب
عد

ت

7/0

7/5

8/0

8/5

9/0

9/5

10/0

س آزاد) سان صد ا ا۱در نی ب ت س  (Aب

پوزومی) ی س ل سان صد ا ا۱در نی ب ت س (Bب

س) سان دون ا نی ب ت س   (Cب
روز در حالت  90درصد اسانس بیدمشک آزاد و نانولیپوزومی در بستنی طی نگهداری در  1: میانگین لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم لاکتیس همراه با 1نمودار

 انجماد
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زمان)روز(

0 20 40 60 80 100

)g
ol(

ری
ت

اک
دادب

ع
ت

7/0

7/5

8/0

8/5

9/0

9/5

10/0

س آزاد) سان صدا ا2در نی ب ت س  (Dب
ی) پوزوم ی سان ل صد ا ا2در نی ب ت س (Eب
س) سان دون ا نی ب ت س  (Cب

 

ستنی طی نگهداری در 2: میانگین لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم لاکتیس همراه با 2نمودار شک آزاد و نانولیپوزومی در ب سانس بیدم صد ا روز در حالت  90در

 انجماد

وی اسانس ی بین نمونه های حامقایسه ا 3در نمودار شماره 

درصد انجام گرفت. باتوجه  2و1بیدمشک آزاد در غلظت های 

توان نتیجه گرفت که تفاوت به این نمودار وآنالیز داده ها می

یعنی نمونه های حاوی غلظت  DوAمعنی داری بین گروه 

ولی بین  (p>0.05).درصد اسانس آزاد وجود ندارد 2و1

از لحاظ آماری  CوDو همچنین بین گروه های  CوAگروه

. همین مقایسه (p<0.05)تفاوت معنی داری وجود داشت 

انجام گرفت. آنالیز  4در نمودار شماره  EوBبین گروه های 

داده ها نشان داد که تفاوت معنی داری بین این گروه ها وجود 

و همچنین گروه  CوBولی بین گروه های (p>0.05).ندارد

داری وجود از لحاظ آماری تفاوت معنا Cو Eهای 

  (p<0.05).داشت

زمان)روز(

0 20 40 60 80 100

)g
ol
ی)

تر
اک

ادب
عد

ت

7/0

7/5

8/0

8/5

9/0

9/5

10/0

س آزاد) سان صدا ا۱در نی ب ت س (Aب
س آزاد) سان صد ا ا 2در نی ب ت س (Dب
س) سان دون ا نی ب ت س  (Cب

روز در  90درصد اسانس بیدمشک آزاد در بستنی طی نگهداری در 2درصدو1: مقایسه ی میانگین لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم لاکتیس همراه با 3نمودار

 حالت انجماد
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ی) پوزوم ی س ل سان ا۱درد ا نی ب ت س (Bب
ی) پوزوم ی س ل سان صد ا ا2در نی ب ت س (Eب
س) سان دون ا نی ب ت س (Cب

 

سه ی میانگین لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم لاکتیس همراه با 4نمودار صدو1: مقای ستنی طی نگهداری در 2در شک نانولیپوزومی در ب سانس بیدم صد ا  90در

 روز در حالت انجماد

 بحث:

ی حاضر که برای اولین بار به تاثیر اسانس آزاد و در مطالعه

بیفیدوباکتریوم ی بیدمشک در بستنی و روی نانولیپوزوم شده

انجام گرفت نتایج نشان داد که اسانس بیدمشک در  لاکتیس

بیفیدوباکتریوم هر دو حالت آزاد و کپسوله در زنده مانی 

روز نگهداری اثر مثبتی 90در بستنی طی مدت زمان  لاکتیس

داشت در صورتی که این باکتری در نمونه های فاقد اسانس 

مطالعه ای در هداری دچار کاهش محسوسی شد. در طی نگ

توسط نوری و همکاران روی بستنی سین 1395سال که در 

ی نانوکپسوله شده یعصاره بیوتیک انجام شد به بررسی اثر

لاکتوباسیلوس عصاره چای سبز بر زنده مانی باکتری های 

پرداخته شد. نتایج نشان  لاکتیس بیفیدوباکتریوم وکازئی 

 رین کاهش در میانگین لگاریتم تعدادداد که کمت

درطول مدت زمان نگهداری در بستنی  لاکتوباسیلوس کازئی

معادل  عصاره چای سبز نانولیپوزومیدرصد 1های حاوی  

کنترل  لگاریتم و بیشترین کاهش در بستنی های گروه59/1

اختلاف  لگاریتم مشاهده شد همچنین کمترین 16/4برابر با 

در  بیفیدوباکتریوم لاکتیستعداد  در میانگین لگاریتم

 عصاره چای سبز نانولیپوزومیدرصد 1بستنی های حاوی
بستنی های گروه  لگاریتم و بیشترین اختلاف در84/0معادل 

داد  لگاریتم به دست آمد. این تحقیق نشان4/4شاهد برابر با 

که نانو کپسولاسیون عصاره چای سبز اثر معنی داری در رشد 

دارد و  محیط کشت و بستنی پروبیوتیک ها در و زنده مانی

این ترکیب به منظور افزایش زنده مانی پروبیوتیک  می توان از

 کرد غذایی استفاده ها طی فرایند تولید و نگهداری مواد

(Noori et al.,2017.) 

توسط عزیز همایونی 1390در مطالعه ای که در سال همچنین 

کتری پروبیوتیک انجام گرفت به بررسی انتخاب گونه با

در تولید بستنی فراسودمند پرداخته شد. نتایج نشان  مناسب

داد که در غلظت های مختلف ساکارز، بیشترین رشد مربوط 

درصد 20 درصد و10در غلظت های کازئی لاکتوباسیلوس به

لاکتوباسیلوس بین باکتری های مورد آزمایش،  در .ستا

با بقیه از مقاومت  درمقایسه بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  کازئی

شبیه سازی شده دستگاه گوارشی  pHسرما و  خوبی در برابر

بستنی برخوردار بودند و همچنین  و شرایط شبیه سازی شده

(. این ,.2011Homayouni) سرعت رشد بالایی داشتند
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 بیفیدوباکتریوم لاکتیسنتیجه در این مطالعه که روی باکتری 

بیفیدوباکتریوم شد و  و در بستنی انجام گرفت نیز تایید

در حضور اسانس بیدمشک زنده مانی قابل توجهی  لاکتیس

 نشان داد.

 وتوسط ابراهیم زادگان 91مطالعه ای در سال علاوه بر این 

و در  بیفیدوباکتریوم لاکتیسپروبیوتیک  همکاران روی

. دراین مطالعه باکتری پروبیوتیک دوغ انجام گرفت محصول

یج نتارا به دو صورت آزاد و کپسوله به محصول اضافه کردند. 

 یسبیفیدوباکتریوم لاکتنگهداری تعداد  نشان داد که در طول

سیکل کاهش و در حالت کپسوله شده 26/0در حالت آزاد 

 تعداد باکتری لگاریتمی افزایش یافت. با اینکه سیکل36/0

ر ک زنده در هردو حالت کپسوله شده و آزاد، دهای پروبیوتی

 از حداقل مقدار توصیه شده از طرف کمیته بین دوغ بالاتر

له واحد کلنی در گرم( اما شکل کپسو710د) المللی لبنیات بو

 حفظ تعداد پروبیوتیک ها بیشتر از نوع آزاد مؤثر بود در

(Ebrahimzadegan et al., 2015). 

 نتیجه گیری:

ی حاضر با هدف بررسی اسانس بیدمشک بصورت آزاد مطالعه

بیفیدوباکتریوم و نانولیپوزوم شده بر زنده مانی باکتری 

در بستنی پروبیوتیک و برای اولین بار انجام گرفت.  لاکتیس

اسانس بیدمشک در حالت آزاد و لیپوزومی در هر دو غلظت 

 بیفیدوباکتریوم لاکتیسدرصد باعث افزایش زنده مانی  2و 1

در  ،روزه در حالت انجماد گردید 90طی مدت زمان نگهداری 

صورتی که بیفیدوباکتریوم در نمونه های بستنی فاقد اسانس 

باتوجه به نتایج به دست  به صورت محسوسی کاهش یافتند.

آمده در طی این پژوهش با توجه به محبوبیت زیاد محصول 

-مردم میلبنی بستنی و آثار سودمند پروبیوتیک ها برسلامت 

توان این محصول را بصورت پروبیوتیک تولید کرد. همچنین 

با توجه به مدت ماندگاری زیاد بستنی در حالت انجماد می 

توان از اسانس بیدمشک جهت افزایش زنده مانی پروبیوتیک 

 ها تا زمان مصرف استفاده نمود.
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Abstract: 

Salix aegyptiaca is a flowering plant known as Musk Willow. For a long time S. aegyptiaca has been used in 

traditional medicines for the relief of anemia and vertigo, as a cardiotonic agent, as well as a fragrance additive 

in the preparation of local candies in the food industry. Encapsulation of materials in nanoliposomes can be used 

as a protective system of natural compounds during their processing and storage. Today, the useing of probiotics 

in the form of food supplements or food products is increasing. Among probiotic products, ice cream has gained 

a lot of popularity. In this study, in addition to preparing the nanoliposomes of  musk willow essential oil by 

ethanol injection method, its effect on the Bifidobacterium lactis in ice cream was studied. In this study, 1% and 

2% free essential oil and it`s nanoliposome were added to ice cream containing 109 cfu/ml Bifidobacterium lactis 

and stored at -18 degrees Celsius, finally its effect was observed on days 0, 7, 14, 21, 28, 60 and 90 were studied. 

Bifidobacterium lactis in the groups containing 1% and 2% of free essential oil and Musk willow essential oil 

nanoliposomes showed significant survival during storage for 90 days. But, Bifidobacterium lactis was 

significantly reduced in the control group (ice cream without essential oil). According to the obtained results, 

the use of free and nanoliposome  Musk willow essential oil is recommended for the positive effect on increasing 

the survival of Bifidobacterium lactis bacteria in the production of probiotic ice cream. 

Keywords: Musk willow essential oil, nanoliposome, encapsulation, bifidobacterium lactis, Salix 

aegyptiaca 
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