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  چکیده
 ساي بینالوديپونهگیاه پوشانی شده عصارة آزاد و ریزبررسی خواص ضداکسایشی و ضدمیکروبی پژوهش حاضر با هدف 

(Nepeta binaludensis)  با  ساي بینالوديعصارة پونه بدین منظور،. انجام پذیرفت) دوغ(در شرایط آزمایشگاهی و مدل غذایی
مقادیر در  آنخواص ضداکسایشی  و استخراج شد )60ت و تعداد پالس لو 6000ولتاژ (کمک فرآیند میدان پالس الکتریک 

پایداري اکسایشی بر  )درصد 01/0(تولوئن بوتیلاکسیدان سنتزي هیدروکسیدر مقایسه با آنتی) درصد 6و  4، 2، 5/0( مختلف
و ریزپوشانی شده  )درصد6/0و 2/0(آزاد عصارة خواص ضدمیکروبی همچنین . مورد پایش قرار گرفت روغن تخلیص شده سویا

) دوغ(و مدل غذایی شرایط آزمایشگاهی  در )درصد 1/0با غلظت (پتاسیم باتدر مقایسه با نگهدارندة سنتزي سور )درصد 3و 1(
اکسیدانی بودند و قدرت ، حائز فعالیت آنتینپتابینالودنسیسهاي عصارة تمامی غلظتنتایج نشان داد . مورد ارزیابی قرار گرفت

 03/8(تولوئن بوتیلهیدروکسی سنتزي اناکسیدقدرت آنتی بیشتر از، )ساعت99/11( درصد 6با غلظت  عصارةاکسیدانی  آنتی
میکروبی بیشتري از ضددرصد، داراي خاصیت ضدقارچی و  4در غلظت  ساي بینالوديپونهعصارة گیاه نتایج نشان داد . بود) ساعت

با حفظ قادر به کنترل رشد کپک و مخمر  آزاد و ریزپوشانی شدهعصارة همچنین،  .باشدمی) درصد 1/0در غلظت (سوربات پتاسیم 
روز نگهداري در شرایط یخچال در نمونۀ  21 کمترین میزان رشد کپک و مخمر بعد ازو  ندبودفنلی در دوغ  خصوصیات حسی و

  .که معادل اثرنگهدارندة شیمیایی سوربات پتاسیم بودگردید درصد عصارة ریزپوشانی شده مشاهده  3حاوي 
  

  .، دوغساي بینالوديپونه ه، ضد اکسایشی،گیاهعصار، کپک و مخمرترکیبات فنلی،:  هاي کلیدي واژه
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  مقدمه-1
ترین یکی از مهم  ،و ضد میکروبیی اکسیدانترکیبات آنتی

باشند که نقش مهمی در طولانی هاي غذایی میافزودنی
 شدن عمر نگهداري مواد غذایی و کاهش ضایعات دارند

     ها به حدي است که بدون اهمیت این افزودنی ).44(
ها، تولید و مصرف بسیاري از اقلام و گیري از آنبهره

 دلیل همین به .شودهاي غذایی تقریبا غیرممکن میفرآورده

    کاربرد کنترل براي مختلف کشورهاي در قوانینی
 نای که است شده وضع سنتزي هاي خوراکیافزودنی

 ایمنی افزایش و ها آن کاربرد در دیتباعث محدو قوانین

هاي گیاهان ترکیبات موثر عصاره ).43(شودمی غذایی
هاي یکی از منابع با ارزش براي تولید افزودنی ،دارویی

ساي بینالودي با نام علمی گونه پونه. )19و 12( طبیعی هستند
Nepeta binaludensis یکی از گیاهان دارویی نادر و ،

هاي بینالود واقع در استان د که در کوهباشچند ساله می
) از خانواده نعنائیان(جنس نپتا . )29( کندخراسان رویش می

باشد که در بخش بزرگی از مرکز و گونه می 280شامل 
جنوب اروپا و غرب، مرکز و جنوب آسیا توزیع شده است 

 .)22(هاي موجود در ایران ثبت شده استکه نیمی از گونه
در طب  است که اي بومیگونه بینالودي سايپونهگونه 

 و ضداسپاسم، مدر کننده، ضدسرفهخواص سنتی به دلیل 
رسد این بنابراین، به نظر می ).23و16( شودبر استفاده میتب

اکسیدانی و گیاه داراي ترکیبات فعال زیستی با خاصیت آنتی
اکسایش لیپیدي از جمله . ضد میکروبی بالایی باشد

هاي ها و چربیر استفاده از روغنمشکلات بزرگ د
شود و  خوراکی است که باعث تولید مواد مضر در آنها می

   اضافه کردن . )40(اندازد  سلامت انسان را به خطر می
هاي رایج براي بهبود پایداري ها از جمله روشاکسیدانآنتی
      نگرانی ناشی از مصرف . هاي خوراکی استروغن
نتزي به لحاظ مسایل مربوط به سلامت و هاي ساکسیدانآنتی

ایمنی و نیز محدودیت در حدود مجاز مصرف، مصرف 
هاي طبیعی در کنندگان مواد غذایی را به استفاده از فرآورده

 هاياکسیدانآنتی). 39(مواد غذایی ترغیب نموده است 
 گیاه یک هايبخش همه در که هستند فنلی ترکیبات طبیعی
 به اساساً فنلی ترکیبات اکسیدانیآنتی فعالیت. دارد وجود

 امکان این که آنهاست کاهشی و اکسایشی خصوصیات دلیل
 دهنده کننده، احیاء عامل یک عنوان به که دهدمی آنها به را

 علاوه به. کنند عمل یگانه اکسیژن کننده خنثی و هیدروژن
 ترکیبات این. دارند نیز را فلزات کردن شلاته توانایی آنها
 محلول ترکیبات و هاچربی ها،روغن اکسایشی هايشواکن

 و عطر توسعه از بنابراین و اندازندمی تأخیر به را درچربی
 آورند می عمل به ممانعت اکسایش اثر در نامطبوع طعم

 کهند داد نشان )1392(سیگارودي و همکاران خلیقی  ).17(

 شار ازسر عنوان منبع بهتواند می 1نپتا پوگونسپرمگیاه  عصاره

 هابیماري برخی درمان براي طبیعی هاياکسیدانآنتی

نیز  هارشد میکروارگانیسم کنترل.)5( گرفته شود درنظر
. است مواد غذایی نگهداري هايترین جنبهمهم از یکی
 ترکیب از که است مقوي و مغذي لبنی نوشیدنی دوغ،

 و آیدمی دست به نمک و گیاهی هايآب، اسانس ماست،
 دوغ سالانه تولید میزان شده، منتشر آمارهاي رینآخ طبق

. )8( باشدمی تن 120000 ایران در )گاز بدون و گازدار(
 .هستند دوغ فساد عوامل ترینعمدهاز مخمرها  و هاکپک

 تأثیر بدوندوغ  باعث تولید گاز و تغییر طعم ،مخمرها

 باعث هارشدکپک اما ،شوندمی کننده مصرف بر نامطلوب

. )38( شودمیدر حدگسترده  دوغ و رنگ عمط تغییر
 این رشد از اجتناب دوغ براي تولیدکنندگان اوقات گاهی

 پتاسیمسوربات مانند هاییاز نگهدارنده ها،میکروارگانیسم

 ماده نوع به پتاسیمسوربات پایداري .کنندمی استفاده

 ،)دیگر هايافزودنی آلی، اسیدهاي( ترکیبات ،)pH(غذایی
 رطوبت، نگهدارنده، عوامل ها،میکروب بی، تعدادآ فعالیت

-سوربات .ددار بستگی بنديبسته نحوه و دماي نگهداري

 و اسپور تولید شامل هاککپ رشد مراحل ۀهم بر پتاسیم
با جلوگیري از رشد کپک،  گذاشته و اثر هاتشکیل ریسه

 اکثر چنین،هم .گرددمی قارچی سموم باعث کنترل تولید

  مهار سوربات درصد 2/0تا  01/0 غلظت با نیز مخمرها

 رشد دلیل به نگهداري طی پتاسیم سوربات میزان .شوندمی

 کاهش غذایی مواد اجزا با واکنش یا ایشاکس میکروبی،

سوربات  روزانه دریافت قبول قابل مقدار .)21( یابدمی

                                                             
1-Nepeta Pogonosperma 



  17   ...آزاد و ریزپوشانی شدة بررسی خصوصیات ضداکسایشی و ضدمیکروبی عصارة             پروین شرایعی و همکاران                               

 اعلام بدن وزن کیلوگرم هر ازاء به گرممیلی 25 ،پتاسیم

هاي واکنش بهمدت آن منجر  طولانی تفادهاس است وشده
     مغذي مواد رفتن دست از و اسهال تهوع، حساسیتی،

گزارش ) 2013(محمدپور و همکاران  .)26و 6( شودمی
باسیلوس بر علیه  ساي بینالوديپونهکردند اسانس گیاه 

 125/3(، اشرشیاکلی )لیترگرم بر میلیمیلی 125/3( سرئوس
 25/6( استافیلوکوکوس اورئوس، )لیترگرم بر میلیمیلی
گرم بر میلی 5/12( کاندیدا آلبیکنسو ) لیترگرم بر میلیمیلی
از آنجائیکه که  .)33( خواص مهارکنندگی دارد) لیترمیلی

اکسیدانی غنی از ترکیبات آنتی از گیاهان عصاره استخراجی
و ضد میکروبی است و پایداري این ترکیبات در شرایط 

تلف پایین است، استفاده از روشی که بتواند این محیطی مخ
ترکیبات را در برابر عوامل محیطی حفظ کند و همچنین 
آزادسازي آن را در زمان معین و به صورت کامل محقق 

هاي یکی از روش. باشدنماید، داراي اهمیت ویژه اي می
. محافظت اجزاء فعال و حساس طی فرآیند، ریزپوشانی است

آیندي است که در آن یک ماده و یا مخلوطی ریزپوشانی فر
  از مواد توسط مواد دیگري پوشانیده و یا به دام انداخته 

ریزپوشانی ترکیبات موثره در صنایع غذایی و . شوندمی
داروسازي براي پوشاندن مواد رنگی، عطري و سایر مواد 

این تکنیک بدلیل حمل و نقل ساده، . رودموثره به کار می
دگاري محصول نهایی، کاهش تبخیر، تجزیه یا بهبود مان

واکنش با سایر ترکیبات ماده غذایی حین فرآیند، بهبود 
ایمنی مواد غذایی و آزادسازي کنترل شده ترکیبات موثره 

دست آوردن براي به. در صنایع غذایی کاربرد فراوان دارد
ریزپوشانی موفق انتخاب مواد دیواره و روش خشک کردن 

هاي به بر طیق بررسی .)42و 37( ي استمناسب، ضرور
است که تاکنون تحقیقی در عمل آمده، مشخص شده

ارزیابی خصوصیات ضداکسایشی و ضدمیکروبی خصوص 
انجام نشده است و یا در دسترس  بینالودي عصاره گیاه نپتا

هاي بنابراین، با توجه به اهمیت استفاده از افزودنی .نیست
هاي بررسی تاثیر غلظتاف پژوهش حاضر با اهدطبیعی، 

بر پایداري اکسایشی  ساي بینالوديپونهگیاه مختلف عصارة 
اکسیدان سنتزي روغن تخلیص شده سویا در مقایسه با آنتی

 بوتیل تولوئن و بررسی فعالیت ضدمیکروبیهیدروکسی

هاي مختلف در شرایط آزمایشگاهی و در غلظتعصاره 
در مقایسه با انی شده صورت آزاد و ریزپوشبه) دوغ(غذایی 

  .انجام پذیرفت پتاسیمنگهدارندة شیمیایی سوربات
  
  ها  مواد و روش -2
  مواد اولیه - 1- 2

بعد از یک  1395ساي بینالودي در اواخر خرداد گیاه پونه
ها شستشوي کلی به دلیل گرفتن گرد و خاك سطحی نمونه

   .خشک و بدور از نور آفتاب خشک شدند یدر محل
هاي پلاستیکی بسته بندي و ي خشک شده در کیسههانمونه

 معرف فولین. تا زمان آزمایش در یخچال نگهداري شدند
 ،سدیم، متانول، کربناتTPTZ1، DPPT2 سیوکالچو،

آبه، سدیم سهآبه، استاتشش Шآهن، کلریدIIآهنسولفات
کلریدریک غلیظ و دیگر مواد شیمیایی کلراید، اسیدپتاسیم

آلدریچ، شارلو و  - هاي مرك، سیگماشرکت مورد نیاز از
فرآیند  - 2- 2 .شدند خریداري 1ايکالدون با درجه تجزیه

استخراج  ساي بینالودياستخراج ترکیبات موثر گیاه پونه
ل و با کمک فرآیند وترکیبات موثر با استفاده از حلال اتان

گیاه بدین منظور، ابتدا . انجام شد میدان پالس الکتریک
 لواتانوزنی حجمی با  10به  1به نسبت  بینالودي سايپونه

 دهیپالس 60ولت و تعداد پالس  6000در ولتاژ مخلوط و 
براي اعمال میدان پالس الکتریکی از دستگاه  .گردید
هاي الکتریکی پالسی قوي ساخت آزمایشگاه  میدان

هاي نوین پژوهشکده علوم و صنایع غذایی، با  آوري فن
 20و  7هاي الکتریکی با ولتاژهاي  قابلیت ایجاد میدان

سپس . هرتز استفاده گردید 2کیلوولت، با فرکانس حداکثر 
 48عملیات استخراج عصاره با هم زدن شدید به مدت 

محلول تحت خلاء . ساعت در محیط تاریک ادامه یافت
مدل (صاف گردید و با تبخیر کنندة دوار تحت خلاء 

Laborota 4000 efficientتحت ) رآلمان، ساخت کشو
تغلیظ  درجۀ سلسیوس تا حد آبگیري کامل 45دماي 

                                                             
1- 2, 4, 6-tris (2-pyridyl)-s-triazine 
2-2, 2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
3- Analytical Grade 
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هت جلوگیري از کف کردن و همچنین جهت ج .گردید
کن انجمادي، رسیدن به دماي مناسب براي ورود به خشک

 - 70ساعت در فریزر با دماي  19محلول تغلیظ شده به مدت 
کن انجمادي درجۀ سلسیوس نگهداري و سپس به خشک

. منتقل شد) ، ساخت کشورکرهOperon FDB- 550مدل (
درجۀ  - 55کن انجمادي در دماي ها در خشکنمونه

ساعت خشک  20متر جیوه طی میلی 15/0سلسیوس با فشار 
هاي خشک شده تا زمان انجام آزمایشات نمونه. شدند

درجۀ سلسیوس نگهداري  - 18بعدي، در تاریکی و دماي 
  .شدند

 
  نندگی رشد میکروبتعیین حداقل غلظت مهارک - 2-3

، با روش ساي بینالوديهپونهاى ضدمیکروبى عصاره ویژگى
براى تعیین خواص . تعیین شد 1لوله اي رقیق سازي

ضدباکتریابی از دو باکترى استافیلوکوکوس اورئوس با 
ه عنوان گرم مثبت و ب 25923ATCCشماره 

به عنوان  1269ATCCبا شماره   O157:H7اشریشیاکلاى
براي تعیین خواص ضدقارچی از کپک گرم منفی و

. استفاده شد 16404ATCCآسپرژیلوس نایجر با شماره 
از دستگاه  هانمونه کدورت تعیین برايمیزان 

نانومتر  600و طول موج  A  UV-1600اسپکتروفتومتر مدل
  .استفاده شد

  
  تخلیص روغن سویا - 2-4

تخلیص روغن سویا با استفاده از کروماتوگرافی ستونی 
به همراه اصلاحاتی در ) سیلیکاژل - آلومینا(اي لایهچند

براي . )14(صورت گرفت ) 2010(و همکاران بلهاج روش 
اکسیدانی، روغن دوبار از اطمینان از حذف ترکیبات آنتی

ستون پر شده با آلومینا و سیلیکاژل عبور داده شد و مقادیر 
فنلی کل و عدد پراکسید بعد از هر مرحله ترکیبات پلی

   .گیري شدخلیص اندازهت
  
  
  

1- Broth Macro Dilution Susceptibility Assay 

  آزمون رنسیمت - 2-5
براي تعیین شاخص پایداري اکسایسی روغن، از دستگاه 

درصد  6و  4، 2، 5/0براي این منظور . رنسیمت استفاده شد
درصد از آنتی اکسیدان  01/0و نیز  ساي بینالوديپونهعصاره 

به روغن تخلیص شده  وکسی بوتیل تولوئنسنتزي هیدر
اکسیدانهاي آنتی عصاره وبراي حل کردن  .سویا اضافه شد

سنتزي در روغن ابتدا این مواد در مقدار کمی کلروفرم حل 
بعد از اختلاط، کلروفرم در . و سپس به روغن اضافه شدند

گراد تبخیر درجه سانتی 45آون تحت خلا با دماي کمتر از 
از مخلوطهاي فوق در دستگاه رنسیمت در  سه گرم. شد

 20گراد و سرعت جریان هواي درجه سانتی100دماهاي 
  .)32( لیتر بر ساعت قرار داده شد

  
  ریزپوشانی عصاره 2-6

 95/26( 7مالتودکسترین با درجه هیدرولیز هاي ابتدا محلول
با  و مالتودکسترین) درصد 36/29(، صمغ عربی )درصد

 محلول تهیه گردید) درصد 68/43( 20 درجه هیدرولیز
لازم به توضیح است که ترکیب دیواره بعد از بهینه سازي با (

سپس . )استفاده از روش سطح پاسخ به دست آمده است
کن مغناطیسی مخلوط دقیقه با مخلوط 30ها براي محلول
ساعت در یخچال براي کامل شدن  24و به مدت شدند 

سپس ترکیبات . )47( ندفرآیند هیدراتاسیون نگهداري شد
 با )خشک شده انجمادي ساي بینالوديعصاره پونه(هسته 

هاي تهیه محلول. مخلوط شدند 5به  1 به نسبت مواد دیواره
دقیقه با همزن  30شدن به مدت شده به منظور یکنواخت
هاي حاوي مواد دیواره و  محلول. مغناطیسی همزده شدند

کن در خشک) نمونهلیتر از هر میلی 200حدود (هسته 
    15/0درجۀ سلسیوس با فشار  - 55انجمادي در دماي 

هاي نمونه. ساعت خشک شدند 20متر جیوه طی میلی
خشک شده تا زمان انجام آزمایشات بعدي، در تاریکی و 

   .درجۀ سلسیوس نگهداري شدند - 18دماي 
  
  تهیه دوغ - 2-7

دیده بدون دوغ گرما دیو تول هیکار ته نییآابتدا دوغ مطابق 
در مرحله نهایی تهیه  .تهیه شد10528 استاندارد شماره گاز به
سوربات پتاسیم به عنوان نگهدارنده شیمیایی ضددوغ 
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و همچنین عصاره استخراجی  درصد 1/0میکروبی در سطح  
 6/0و  2/0به شکل آزاد در دو سطح  ساي بینالوديپونه

درصد به  3و  1شده به مقدار  ریزپوشانیدرصد و عصاره 
عنوان جایگزین سوربات پتاسیم به دوغ در شرایط استریل 

       ی اتیلنی با دانسیته بالاپلهاي اضافه شدند ودر بطري
به مدت  )درجه سلسیوس 5دماي  (در یخچال وبندي بسته

، 14، 7، )بلافاصله پس از تولید .ندروز نگهداري شد 28
کپک و  یهاي شمارش کلآزمون پس از تولید روز 28و21

تست ( و ارزیابی حسی کل میزان ترکیبات فنلی  مخمر،
  .)2( انجام شد هابر روي نمونه )امتیازي 5هدونیک 

  
  دوغکشت و شمارش کپک و مخمر در محصول  - 2-8

آزمون میکروبی شامل شمارش کلی کپک و مخمر طبق 
یست و با استفاده از محیط کشت  10899- 2استاندارد 

ها مطابق با سازي نمونهو آماده 1ارگلوکز کلرامفنیکل آگ
هاي کشت داده پلیت .)3و 1(انجام شد 8923- 4استاندارد 

گذاري روز گرمخانه 3درجه سلسیوس به مدت  25شده در 
هاي تشکیل شده مورد بررسی در نهایت تعداد کلنی .شدند

  .و شمارش قرار گرفت
  
  تعیین ترکیبات فنلی -2-9

ف فنل سیوکالچو اندازه محتواي فنل کل عصاره با معر
محتواي فنل کل به عنوان معادل اسید گالیک در . گیري شد

به . گرم به ازاي هر کیلوگرم وزن تازه گیاه بیان گردیدمیلی
/ حجمی 1:10ل وبا متان( میکرولیتر عصاره نمونه  100

 500میلی لیتر آب دو بار تقطیر و  6) حجمی رقیق شده
ثانیه  8اضافه گردید، بعد از  میکرولیتر معرف فنل سیوکالچو

           میلی لیتر کربنات سدیم 5/1دقیقه در دماي اتاق  8تا 
عصاره مخلوط شد . اضافه گردید) حجمی/وزنی  درصد20(

گراد بماند درجه سانتی 40دقیقه در  30و اجازه داده شد که 
 ترکیبات میزان. ر خوانده شدتنانوم 765و سپس جذب در 

 تعیین استاندارد منحنی روي از در نمونه دموجو کل فنولى

 گالیک اسید هاي جذبداده استاندارد با ترسیم منحنی. شد

ام پیپی 950تا  100 هاينانومتردر غلظت 765در طول موج

                                                             
1- Yeast Glucose Chloramphenicol  Agar 

 گرم اسید گالیک بر گرماساس میلی بر نتایج .بدست آمد

با استفاده از معادله برازش داده شده بر منحنی  خشک نمونه
  .)47( گردید ندارد گزارشاستا

  
  )Ш )2FRAPتعیین قدرت احیا کنندگی آهن  - 2-10

لیتر متانول میلی2گرم نمونھ در میلي ١٠٠ابتدا محلولی شامل 
 FRAPمیکرولیتر محلول  900میکرولیتر آن با  30تهیه شد و

لوله . میکرولیتر آب مقطر در لوله آزمایش مخلوط شد 90و
ماري قرار گرفت و پس از آزمایش بعد از ورتکس در بن

درجۀ سلسیوس، مقدار جذب در  37رسیدن دماي آن به 
مقدار . نانومتر خوانده شد 595مقابل شاهد و در طول موج 

با استفاده از معادله برازش داده شده بر منحنی  IIآهن 
هاي استاندارد سولفات آهن  مقدار جذب محلول(استاندارد 

II کرومول در لیتر در طول می 2000تا  200هاي  با غلظت
  .)15( به دست آمد) نانومتر 595موج 

  
تعیین قدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد  - 2-11

DPPH   
در متانول   DPPHدرصد رادیکال آزاد006/0ابتدا محلول 

لیتر هاي آزمایش داراي یک میلیسپس به لوله. تهیه شد
 بسته به قدرت(هاي مختلف محلول متانولی نمونه با غلظت
لیتر از محلول فوق ، یک میلی)مهار کنندگی رادیکال آزاد

هاي آزمایش بعد از همزدن به مدت یک لوله. اضافه شد
ساعت در جاي تاریک نگهداري شدند و سپس جذب آنها 

. نانومتر در برابر شاهد قرائت گردید 512در طول موج 
  .محاسبه شد 1درصد مهار کنندگی رادیکال آزاد طبق رابطۀ 

 )1(هرابط

                                         
 ،DPPHدرصد مهارکنندگی رادیکال آزاد  A% :که درآن

AC  جذب شاهد وAS پس از ترسیم . جذب نمونه است
نمودار درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد در برابر غلظت 

ها برازش داده شد و سپس نمونه، منحنی مناسب روي داده
درصد  50را که در آن، نمونه قادر به مهار کردن غلظتی 

                                                             
2- Ferric Reducing Activity of Plasma 
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محاسبه   IC50هاي آزاد است تحت عنوانرادیکال
  .)24(گردید

  
  تعیین اجزاي ترکیبات فنلی - 2-12

گرم عصاره با استفاده از رقیق کردن با میلی 1000ابتدا، 
. تهیه شد )فیلتر میکرومتر 2/0(متانل و عبور از کاغذ صافی 

فنلی با استفاده از کروماتوگرافی مایع با  آنالیز ترکیبات
. دو طرفه انجام یافتطیف سنجی جرمی کارایی بالا همراه 

- LC 54هاي دودوییپمپ مجهز به کروماتوگرافی مایع
AD30  ،داوگازز DGU-20A3R ستون ،CTO-

10ASvp  و اتمسفرSIL-30AC  ستون . انجام یافت
متر، میلی 6/4در  C18 )150جداکننده بر اساس فاز معکوس 

ستون تحلیلی نمونه بر اساس فاز . انجام یافت )میکرومتر 3
فرمات (مولار میلی 5درصد اسید فرمیک،  A )1/0متحرك 

درصد اسید فرمیک،  1/0( B و فاز متحرك) آمونیوم و آب
دماي . انجام یافت) میلی مولار فرمات آمونیوم و متانول 5
رعت جریان حلال س .درجه سلسیوس تنظیم شد 40تون در س

   .)30( لیتر تنظیم شد 4لیتر بر دقیقه و میلی 5/0و حجم تزریق 
  
  آزمون حسی دوغ - 2-13

 نظر حسی مورد هايویژگی بر مختلف تیمارهاي مقایسه
 نفر ارزیاب ده توسط) کلی پذیرش و عطر و طعم رنگ،(

 انجام شد) 2005( همکاران روندا و روش به دیده آموزش
 اينقطه 5 هدونیک ارزیابی روش از نظور،م این به .)42(
 براي) خوب خیلی=  5 ،)خیلی بد(قبول  قابل غیر= 1(

 نمونه تمام حسی ارزیابی. شد ها استفادهویژگی این بررسی
  .شد انجام اتاق دماي در و پخت از پس روز هاي دوغ یک

  
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-14

ه تکرار انجام آزمایشات در قالب طرح کاملاً تصادفی در س
افزار ها با نرمهاي حاصل از انجام آزمونمیانگین. شدند

MStatC  درصد  5و بر اساس آزمون دانکن در سطح
)05/0‹p (مقایسه شدند.  

  نتایج و بحث -3
اکسیدانی میزان ترکیبات فنلی و قدرت آنتی 3-1

  )زاد و ریزپوشانی شدهآ( ساي بینالوديعصارة پونه
عد قبل و ب ساي بینالوديپونه تانولی گیاهاهاي عصارة ویژگی

توجهی ترکیبات فنلی و  داراي مقدار قابلاز ریزپوشانی 
ریزپوشانی عصاره اتانولی، باعث  .باشداکسیدانی میآنتی

            درصد گردید 04/1کاهش ترکیبات فنلی در حدود 
همان طور که از . )گرم بر گرممیلی 95/410به  93/425از(

شود، عصارة استخراج شده داراي مقدار مشاهده می1جدول 
 که باشدمیاکسیدانی و آنتیقابل توجهی ترکیبات فنلی 

مشخص  .باشددهنده بقاي ماده هسته در دیواره می نشان
است نوع ترکیبات دیواره و هسته بر میزان فراریت شده

هر چه میزان . ترکیبات ریزپوشانی شده تاثیر بسزایی دارد
اجزاي تشکیل دهنده ماده هسته بیشتر باشد، سبب فراریت 

ها طی فرآیند افزایش میزان خروج آنها از داخل ریزکپسول
پذیري و ابعاد ملکولی انعطاف). 41(گردد خشک شدن می

هاي مورد استفاده، نیز نقش مهمی در خروج ترکیبات دیواره
هسته دارند؛ چون بطور مستقیم به انتشار مولکولی ترکیبات 

ها و جابجایی آنها به سطح ه داخل پوسته اطراف ریزکپسولب
  مشاهده  1همانطور که از جدول  ).10(گذارند تاثیر می

       قدرت ترکیباتمیزان ترکیبات فنلی با شود، بین می
ظرفیتی و آهن سه قدرت احیاءکنندگی(اکسیدانی آنتی

ریزکپسولهاي تهیه شده،  )قدرت گیرندگی رادیکال آزاد
ترکیبات فنلی به دلیل داشتن . رابطه مستقیمی وجود دارد

هاي اکسیدانی، نفش مهمی در حذف رادیکال خواص آنتی
آزاد، فلزات سنگین، و جلوگیري از تشکیل 

چنین هم ).35(هاي گیاهی دارند هیدروپراکسیدها در سلول
آزاد و ریزپوشانی شده شود، عصارة مشاهده می 1از جدول 

مراتب اکسیدانی بهداراي فعالیت آنتی نالوديساي بیپونه
   بودندبالاتر از توکوفرول 
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  )آزاد و ریزپوشانی شده( ساي بینالودينه اکسیدانی عصارة پوآنتیترکیبات میزان ترکیبات فنلی و قدرت  - 1جدول 
  ترکیبات فنلی کل  نتایج

  )برگرم گرممیلی(
قدرت گیرندگی رادیکال آزاد 

  )درصد(
 آهن سه ء کنندگیقدرت احیا

بر  Пآهن  میکرومول(ظرفیتی 
  )لیتر

  a5±93/425  a05/0±06/75  a99/14±06/1696  عصاره آزاد
  b59/2±95/410  b24/0±96/70  b63/3±15/1609  عصاره ریزپوشانی شده

  c95/0 ± 48/25  c64/2 ± 54/104  -   آلفا توکوفرول
  ندارند  از لحاظ آماري تفاوت معنی داري با یکدیگر) انحراف معیار ±گینمیان() حروف کوچک(ارقام داراي حروف مشترك در هر ستون *

  .) >05/0Pدانکنآزمون (
  
  اجزاي ترکیبات فنلی عصاره- 3-2

نشان داده  2در جدول عصاره ترکیبات فنلی  اجزاي مقادیر
 ترکیبات فنلی عصاره اتانولی شامل .شده است

اکوماریک، اسیدکلروژنیک، اسید کافئیک، روتین، اسید پار
  این ترکیبات . باشدمینین فرول، آپژمپاسید رزماریک، ک

  
  

  
ضد فساد، ضد  شرایط بالااکسیدانی قدرت آنتی با فنلی

باکتري، ضد سرطان، ضد قند خون، حفاطت در برابر 
همانطور که . )45و28(کنندفراهم مینیز  هاي قلبی رابیماري

ترکیبات شود اسید رزماریک ترکیبات عمده مشاهده می
  .فنلی عصاره بودند

  ساي بینالوديترکیبات فنلی عصاره پونه - 2جدول 
  )گرم بر گرممیلی(عصاره   زمان بازداري  ترکیبات فنلی
  کلروژنیک
  اسید کافئیک
  روتین
  وانیلین

  اسید پاراکوماریک اسید
  اسید رزماریک
  کمپفرول
  آپژنین

  ترکیبات فنلی کل

33/17  
66/19  
83/27  
83/31  
86/32  
15/35  
08/36  
72/42  

  

294/16  
241/22  
708/29  
539/2  
205/16  
704/235  
777/20  
780/105  
251/449  

  
نیز مشاهده کردند اسید ) 2017(کوکسال و همکاران 

 1نپتا تراچونیتیکارزماریک ترکیب عمده ترکیب فنلی گیاه  
اسید رزماریک  باعث مهار تولید گلیکولاتیک ). 30( است

ATP )هاي ضد التهابی میوسیتوکین)  نعامل ایجاد سرطا-

  ).27(شود 
  

                                                             
1 - Nepeta trachonitica 

ساي بینالودي بر بررسی تاثیر عصارةپونه -3-3
  پایداري اکسایشی روغن سویا

و  ساي بینالوديپونهدرصد عصاره  6و  4، 2، 5/0اثر افزودن 
بر شاخص  هیدروکسی بوتیل تولوئنپی پی ام  100نیز 

دماي (پایداري اکسایشی روغن تخلیص شده روغن سویا 
) لیتر بر ساعت 20و سرعت جریان هوا درجه سلسیوس 100

  . نشان داده شده است 4 در جدول
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 6و  4، 2، 5/0درجه سلسیوس در حضور  100روغن تخلیص شده سویا در دماي ) ساعت(شاخص پایداري اکسایشی  - 4جدول 
 تیل تولوئنهیدروکسی بوآنتی اکسیدان  درصد 01/0و نیز  ساي بینالوديپونهدرصد عصاره 

  )ساعت( پایداري اکسایشی  تیمار
 

  d  13/0±98/6  روغن تخلیص شده روغن سویا
BHT  )01/0 درصد(  b  01/0±03/8  

  )درصد(غلظت عصاره 

5/0  c  2/0±24/7  
2  b  04/0±89/7  
4  b  25/0±92/8  
6  a  15/0±99/11  

  .) >05/0Pآزمون دانکن(لحاظ آماري تفاوت معنی داري با یکدیگر ندارند  از) انحراف معیار ±میانگین(ارقام داراي حروف مشترك در هر ستون  *
  

رنسیمت از جمله روشهاي تسریع شده بسیار شناخته شده در 
سنجش اکسایش پذیري روغنهاست که با استفاده از اعمال 
دما و تزریق هوا به داخل روغن، تغییر غلظت اسیدهاي آلی 

را بر اساس ) فرمیکاساسا اسید (تولید شده در اکسایش 
گیري و تحت هدایت الکتریکی به طور خودکار اندازه

این روش به . کند عنوان شاخص پایداري اکسایشی بیان می
اکسیدانی ترکیبات مختلف در منظور بررسی آثار آنتی

روغن و نیز پایداري اکسایشی انواع روغنها مورد استفاده 
نشان داده  4 همانطور که در جدول). 25(قرار گرفته است

شده است کلیه ترکیبات آنتی اکسیدانی مورد بررسی، 
هاي روغن تخلیص شده شاخص پایداري اکسایشی نمونه

عصاره . افزایش دادند درجه سلسیوس 100در دماي سویا را 
-هسبت به سایر ترکیبات آنتی اکسیدانی بدرصد ن 6با غلظت 

، به طوري مراتب اثر پایدارکنندگی بیشتري از خود نشان داد
 99/11به  98/6که پایداري اکسایشی نمونه شاهد را از 

افزایش داد و سبب بهبود پایداري اکسایشی روغن  ساعت
این پدیده،  .برابر شد72/1تخلیص شده روغن سویا تا حدود 

احتمالاً به دلیل وجود ترکیبات فنلی در عصارة اتانولی گیاه 
. باشدن ترکیبات میاکسیدانی اینپتا بینالودي و خواص آنتی

هایی اکسیدانبه طورکلی، ترکیبات فنلی به عنوان آنتی
هستند که به خاطر داشتن عوامل احیاء کننده، قدرت 
هیدروژن دهندگی، فرونشاندن اکسیژن یگانه و گیرندگی 

ایی هاي زنجیرهفلزات سنگین، سبب شکستن واکنش

شباع اکسایش شده، به این ترتیب اسیدهاي چرب چند غیر ا
هاي حاوي این اسیدهاي چرب را در برابر اکسایش و روغن
اکسیدانی ترکیبات فنلی از طرفی، اثر آنتی. نمایندحفظ می
ها به غلظت این ترکیبات، دما، محتواي اسیدچرب در روغن

مظاهري کلهوردي و  ).13(و فیزیکی روغن بستگی دارد 
نشان ) 1387(ثمرین و همکاران  محققیو) 1393(همکاران 

دادند اثر عصاره دانه رازیانه و پوست سیب زمینی در 
پایدارسازي روغن سویا به دلیل حضور ترکیبات فنلی 

  .)9و  7(ها بوده استموجود در این عصاره
  
ساي بینالودي بر هبررسی تاثیر عصارة پون 3-4

  هابازدارندگی از میکروارگانیسم
ساي پونه عصاره غلظت بازدارندگى حداقل از حاصل نتایج

نتایج نشان می . است شده داده نشان 1شکل  در بینالودي
بازدارندگى عصاره پونه ساي بینالودي  غلظت دهد حداقل

اشرشیا و اورئوس  استافیلوکوکوس درصد براي 4در غلظت 
 42و  56/30،  44به ترتیب آسپرژیلوس نایجر و کولی

اي بازدارندگى بر غلظت همچنین نتیجه حداقل  .درصد بود
استافیلوکوکوس  درصد سوربات پتاسیم براي 1/0غلظت 

، 5/5به ترتیب و آسپرژیلوس نایجر  اشرشیاکلی ،اورئوس 
ساي پونهعصارة گیاه  بنابراین،. درصد بود 38و  2/14

، داراي خاصیت عصاره درصد 4در غلظت  بینالودي
در غلظت (ضدقارچی و میکروبی بیشتري از سوربات پتاسیم 
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 از وسیعی طیف پتاسیم، برسوربات .باشدمی) درصد 1/0
 مهار علت این پدیده، به دلیل. است ها و مخمرها موثرکپک
 مهار اسیدچرب، در اکسیداسیون دهیدروژناز هايآنزیم
 نشدن و در نتیجۀ جفت حاوي سولفیدریل هايآنزیم

هیدروژن  افزایش و کاتالاز مهار اکسایشی، فسفوریلاسیون
ها اثر ضدمیکروبی اما بر باکتري. باشدمی سلول در پراکسید

  ).20( کمتري دارد

  

  

و  آسپرژیلوس نایجرو  کلیاشرشیا ،استافیلوکوکوس اورئوسبررسی عمل مهارکنندگی عصاره پونه ساي بینالودي بر روي - 1شکل
 استافیلوکوکوس اورئوسدرصد براي  5/5 اشرشیاکلی،د در درص 2/14درصد،  1/0درصد مهارکنندگی سوربات پتاسیم در غلظت 

  .آسپرژلوس نایجردرصد براي  32و 
  

 این اهمیت دارویی گیاهان در موجود فنلی  ترکیبات وجود

 در جدید و طبیعی هايکوتییبآنتی تولید براي را گیاهان

یریم و بیرینجی ییلد .است ساخته چندان دو پزشکی علوم
فعالیت ضد میکروبی و ضدتوموري را در ) 2012(همکاران 

آب، اتانول و (هاي مختلف هاي تهیه شده حلالعصاره
گیاه دارویی مختلف رشد یافته در ترکیه را  16را در ) متانول

هاي بهترین فعالیت ضد میکروبی در عصاره. بررسی نمودند
نتایج نشان . )18(گزارش گردید 1نپتا آلبا اتانولی و متانولی

داد که عصاره این گیاه بر روي باکتري گرم مثبت و گرم 
روغن  نشان دادند) 2014(کومر و همکاران . منفی موثر بود

را  3نپتاکلارکی و2نپتا کیلیاریس اسانسی مشتق شده از
با ارزش  4فوزاریوم اکسی پوروم موثرترین تیمارهاي علیه

                                                             
1 -Nepeta alba 
2-Nepeta ciliaris 
3-Nepeta clarkei 
4-Fusarium oxysporum 

 3000الی  1000در محدوده  حداقل غلظت بازدارندگی
  . )31(لیتر بودندگرم بر میلیمیلی

  
میزان  و آزاد برعصارة ریزپوشانی شدة  تاثیر 3-5

  سی و میکروبی دوغ خواص ح ترکیبات فنلی کل،
) عطر و طعم، بو و پذیرش کلی(نتایج ارزیابی حسی دوغ 

 3و  1غلظت  با(تحت تاثیر افزودن عصارة ریزپوشانی شده 
) درصد 6/0و  2/0(انجمادي  و عصارة خشک شدة) درصد

) درصد 1/0(در مقایسه با نگهدارنده سنتزي سوربات پتاسیم 
نشان  5 در جدول) فاقد هر نوع مادة افزودنی(و نمونه شاهد 

ۀ دوغ حاوي عصاره نتایج نشان داد نمون .داده شده است
 ،امتیاز خوببا کسب درصد  1ریزپوشانی شده با غلظت 

و ظاهر بو  ،خصوصیات عطر و طعمبراي را بیشترین امتیاز 
  و از نظر خصوصیات حسی تفاوت آماريداشت کلی 
داري با نمونه دوغ حاوي سوربات پتاسیم معنی

 دهنده آن است کهاین موضوع نشان. )>05/0P(نداشت
بیشتر مصرف کنندگان خصوصیات حسی دوغی را ترجیح 
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. می دهند که داراي مقدار کمتر عصاره ریزپوشانی باشد
نشان دادند ریزپوشانی با ) 2016(اخوان مهدوي و همکاران 

مالتودکسترین و صمغ عربی سبب بهتر شدن خواص حسی 
  ).11(در فرمولاسیون ژله شد 

  
میانگین امتیاز داورن به شاخص عطر و طعم، بو و ظاهر کلی دوغ یک روز پس از تولید تحت تاثیر افزودن عصارة  -5جدول 

در مقایسه با افزودن نگهدارنده ) درصد 6/0و  2/0(و عصارة خشک شدة انجمادي ) درصد 3و  1ظت غل با(ریزپوشانی شده 
  ).فاقد هر نوع مادة افزودنی(و نمونه شاهد ) درصد 1/0(سنتزي سوربات پتاسیم 

  ). > 05/0Pآزمون دانکن(هاي داراي حروف مشترك از لحاظ آماري تفاوت معنی داري با یکدیگر ندارند ستون *

تعداد کل (میکروبی دوغ ترکیبات فنلی و نتایج ارزیابی 
تحت تاثیر افزودن عصارة ریزپوشانی شده و ) کپک و مخمر

روز نگهداري در دماي 28عصارة خشک شدة انجمادي طی
در مقایسه با افزودن ) درجۀ سلسیوس 4اي دم(یخچال 

فاقد هر نوع (پتاسیم و نمونه شاهد نگهدارنده سنتزي سوربات
نشان داده شده  7و  6هاي در جدولبه ترتیب ) مادة افزودنی

شود، با افزایش مشاهده می 6جدول در همانطور که  .است
زمان نگهداري، میزان رشد کپک و مخمر افزایش یافت؛ 

دو نوع افزودنی طبیعی و سنتزي سبب کاهش میزان اما، هر 
هاي تولیدي نسبت به نمونۀ رشد کپک و مخمر در نمونه

 28کمترین میزان رشد کپک و مخمر بعد از. شاهد شدند
درصد  3روز نگهداري در دماي یخچال در نمونۀ حاوي 

و  درصد 3عصاره ریزپوشانی شده با ترکیب دیواره بهینه 
اثر . صد سوربات پتاسیم مشاهده شددر 1/0نمونۀ حاوي 

بازدارندگی از رشد کپک و مخمر توسط سوربات پتاسیم، 
همانطور که قبلاً نیز ذکر گردید، احتمالاً به دلیل مهار 

هاي دهیدروژناز، سولفیدریل اکسیداز و کاتالاز در آنزیم
 نیا و همکارانحیدري .)20(باشدسلول میکروبی می

ر رابطه با اثر نگهدارندگی بنزوات ، نیز تحقیقاتی د)2006(
آسپرژیلوس نیجر سدیم و سوربات پتاسیم در موادغذایی بر

انجام داده وگزارش نمودند که سوربات پتاسیم باعث مهار 
محافظت از رشد کپک و . )4(گرددرشد آسپرژیلوس می

ساي پونهمخمر توسط عصارة ریزپوشانی شده و آزاد عصاره 
 . باشددلیل وجود ترکیبات فنلی می، احتمالاً به بینالودي

  
  
  
  
  
  
  
  

  ظاهر کلی  بو  عطر و طعم  تیمار
  ab82/0±4  b82/0±4  a82/0±4  شاهد

  bc52/0±4/3  a51/0±4/4  a52/0±4/4  درصد 1/0سوربات 
  cd42/0±2/3  bc51/0±6/3  b52/0±4/3  درصد 2/0 ،عصاره خشک شده انجمادي
  d52/0±6/2  c52/0±6/2  c42/0±8/2  درصد 6/0 ،عصاره خشک شده انجمادي
  a42/0±2/4  a42/0±2/4  a52/0±4/4  درصد 1 ،عصاره ریزپوشانی شده
  d42/0±6/2  c42/0±8/2  c42/0±8/2  درصد 3 ،عصاره ریزپوشانی شده



  25   ...آزاد و ریزپوشانی شدة بررسی خصوصیات ضداکسایشی و ضدمیکروبی عصارةپروین شرایعی و همکاران                                            

تحت )درجۀ سلسیوس 4دماي (روز نگهداري در دماي یخچال 28دوغ طیدر ) لگاریتم شمارش میکروبی( مخمرو میزان رشد کپک  -6جدول
یسه با افزودن در مقا) درصد 6/0و  2/0(و عصارة خشک شدة انجمادي  )درصد 3و  1غلظت  با(تاثیر افزودن عصارة ریزپوشانی شده 

  )فاقد هر نوع مادة افزودنی(و نمونه شاهد ) درصد 1/0(نگهدارنده سنتزي سوربات پتاسیم 

  تیمار
  )روز(مدت زمان نگهداري 

1  7  14 21  28  
a58/0±33/0  a07/0  -   -   شاهد

  ±52/
1  

a17/0±9/2  

  -   -   -   -   -   درصد 1/0سوربات 
  a58/0±33/0  a24/0±26/2  a17/0±9/2  -   -   درصد 2/0 ،عصاره خشک شده انجمادي
  a58/0±33/0  b57/0±33/0  b15/0±46/1  -   -   درصد 6/0 ،عصاره خشک شده انجمادي
a58/0  ±33/0  b58/0±67/0  bc  -   -   درصد 1 ،عصاره ریزپوشانی شده

  17/0
±2/1  

  c17/0±1/1  -   -   -   -   درصد 3 ،عصاره ریزپوشانی شده
  ). > 05/0Pآزمون دانکن(معنی داري با یکدیگر ندارند هاي داراي حروف مشترك از لحاظ آماري تفاوت ستون *

مشخص است، میزان ترکیبات فنلی  7 همانطور که از جدول
 اما میزان.طی نگهداري کاهش یافتهاي دوغ، همه نمونهدر 

کمتر از  هاي ریزپوشانی شدهدر نمونه کاهش ترکیبات فنلی
ی مواد اثر محافظت؛ که احتمالاً به علت بود آزادهاي نمونه

دهد مقایسه بین تیمارها نشان می همچنین،. باشددیواره می
که ریزپوشانی می تواند ثبات و عمر مفید ماندگاري 

 ،) >05/0P(داري افزایش دهد ترکیبات فنلی را بطور معنی
عصاره ریزپوشانی شده با دوغ حاوي بطوري که نمونه 

خرین روز نگهداري بیشترین میزان آدرصد در  3 غلظت

مشخص شده است ترکیبات فنلی . ترکیبات فنلی را دارا بود
با دارابودن خواص ضد میکروبی به لیپیدهاي غشاء سلولی و 

شوند و ضمن تغییر شکل سلولی و میتوکندري وارد می
ها، باعث خروج یون و دیگر ایجاد نفوذ پذیري بیشتر آن

اگرچه خروج مقادیر مشخصی . گردندمحتویات سلولی می
تواند براي سلول قابل تحمل باشد، اد داخل باکتري، میاز مو

ها ولی خروج مقادیر زیاد محتویات سلولی با خروج مولکول
  . )36(شود هاي حیاتی سبب مرگ سلول میو یون

  
تحت تاثیر افزودن عصارة آبی )وسدرجۀ سلسی 4دماي (روز نگهداري در دماي یخچال 28طی) گرم 10گرم بر میلی(ت فنلی دوغ انتایج ارزیابی ترکیب -7جدول 

 1/0(در مقایسه با افزودن نگهدارنده سنتزي سوربات پتاسیم ) درصد 6/0و  2/0(و عصارة خشک شدة انجمادي ) درصد 3و  1غلظت  با(ریزپوشانی شده 
  )فاقد هر نوع مادة افزودنی(و نمونه شاهد ) درصد

  تیمار
  )روز(مدت زمان نگهداري 

1 7  14 21  28  
  cA91/0±58/37  cA1±52/36  bA37/0±08/36  cB63/0±1/33  cC24/1±02/21  شاهد

  bA11/1±67/40  bA17/1±6/39  abB38/0±39/37  bcC74/0±22/35  bC  37/0±58/34  درصد 1/0سوربات 
  bA04/2±16/41  bAB07/2±06/40  abB  38/0±82/37  eC37/0±58/34  bC37/0±94/33  درصد 2/0 ،عصاره خشک شده انجمادي

  abA63/0±16/43  abB68/0±63/41  abC39/0±05/40  abD38/0±82/37  bE37/0±43/35  درصد 6/0 ،خشک شده انجماديعصاره 
  bA  38/2±24/42  bA38/2±74/40  abAB81/3±75/38  aAB   15/2±5/38  bB98/0±44/35  درصد 1 ،عصاره ریزپوشانی شده
  aA62/1±84/45  AB a62/1±94/43  aBC82/3±54/40  BC  a7/2±29/40  aC38/1±05/38  درصد 3 ،عصاره ریزپوشانی شده

   >P 05/0آزمون دانکن(از لحاظ آماري تفاوت معنی داري با یکدیگر ندارند) انحراف معیار ±میانگین() حروف کوچک(و ستون ) حروف بزرگ(ارقام داراي حروف مشترك در هر ردیف  *
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هاي نمونه آزمون حسی و میکروبیطور کلی با توجه به به
توان چنین نتیجه گیري ي ترکیبات مختلف، میدوغ حاو

در  درصد 3تیمار ریزپوشانی در سطح نمود که هر چند 
و بیشترین میزان ترکیبات فنلی آخرین روز نگهداري 

بیشتر بود، اما از آنجایی که  را داراکمترین بار میکروبی 
 دادندمصرف کنندگان خصوصیات حسی دوغی را ترجیح 

 بنابراین، ،بودعصاره ریزپوشانی  ددرص 1که داراي مقدار 
در سطح ساي بینالودي توان عصارة ریزپوشانی شده پونهمی

را به عنوان جایگزینی براي نگهدارنده شیمیایی سوربات  1
که در کنار حفظ ترکیبات فنلی و  پتاسیم معرفی نمود

کاهش بار میکروبی توانست رضایت حسی مصرف 
  .جلب نماید کنندگان را به میزان قابل توجهی

 
  یري گنتیجه-4

ساي بینالودي، هاي عصارة پونهنتایج نشان داد تمامی غلظت
اکسیدانی  اکسیدانی بودند و قدرت آنتیحائز فعالیت آنتی

قدرت  بیشتر ازدرصد  6با غلظت  ساي بینالوديپونهعصارة 
چنین هم. تولوئن بودبوتیلاکسیدان سنتزي هیدروکسیآنتی

در سیستم مدل ه دقارچی و باکتریایی عصارنتایج فعالیت ض
عصارة گیاه پونه ساي بینالودي در غلظت نشان داد، 

درصد، داراي خاصیت ضدقارچی و میکروبی بیشتري از 4
 نتایج .باشدمی) درصد 1/0در غلظت (سوربات پتاسیم 

تحت تاثیر ) تعداد کل کپک و مخمر(ارزیابی میکروبی دوغ 
روز نگهداري در  27ي، طی هاي طبیعی و سنتزافزودنی

با ، نشان داد )درجۀ سلسیوس 4دماي (شرایط یخچال 
افزایش زمان نگهداري، میزان رشد کپک و مخمر افزایش 

اما هر دو نوع افزودنی طبیعی و سنتزي سبب کاهش  ،یافت
ها ي تولیدي نسبت به میزان رشد کپک و مخمر در نمونه

 ک و مخمر بعد ازکمترین میزان رشد کپ. نمونۀ شاهد شدند

درصد  3روز نگهداري در دماي یخچال در نمونۀ حاوي  21
درصد سوربات  1/0دیوارة مالتودکسترین و نمونۀ حاوي 

که  دادمقایسه بین تیمارها نشان . پتاسیم مشاهده شد
تواند ثبات و عمر مفید ماندگاري ترکیبات ریزپوشانی می

بطوري که ، افزایش دهددر دوغ فنلی را بطور معنی داري 
درصد در  3نمونه با ترکیب تیمار ریزپوشانی در سطح 

خرین روز نگهداري بیشترین میزان ترکیبات فنلی را دارا آ
  . بود
  
  منابع-5

و  ییمواد غذا يولوژیکروبمی. 1385. بی نام .1
سوسپانسیون  - هیآزما سازيآماده –خوراك دام 
 هايهاي اعشاري براي آزموناولیه ورقت
 ژهیمقررات و :قسمت چهارم - ژيمیکروبیولو

از  ریبه غ یمحصولات سازيآماده يبرا
. هاآن هايو فراورده یماه ،گوشت،ریش

اداره . 8923 - 4 استاندارد ملی ایران شماره
  .ی ایرانصنعت قاتیاستاندارد و تحق

 د،یو تول هیکار ته نییآ - دوغ. 1386. نام یب .2
اداره استاندارد و  .10528استاندارد شماره 

  .ی ایرانصنعت قاتیتحق
و  ییمواد غذا يولوژیکروبمی. 1387. بی نام .3

ها شمارش کپک يروش جامع برا - خوراك دام
در  روش شمارش کلنی: و مخمرها، قسمت دوم

-کم ای يمساو) aw( یآب تیبا فعال هايفرآورده

-  2 شماره ،استاندارد ملی ایران .95/0تر از 
ی نعتص قاتیاداره استاندارد و تحق. 10899
 .ایران

، سدادي، .، عفراوي، ا.، کلانتر، ه.حیدري نیا، ا .4
اثر حفاظتی سدیم بنزوات و پتاسیم . 1385. ع

سوربات با غلظت هاي مختلف در مواد غذایی 
نهمین کنگره . بر روي آسپرژیلوس نایجر

سراسرس تغذیه ایران، دانشگاه علوم پزشکی و 
 .خدمات بهداشتی درمانی تبریز

م، ابراهیم زاده  ،ي، اهواز.ي، فخلیقی سیگارود .5
. 1392. ، رحیمی فرد، ن.، معبود .معبود، ح

بررسی ترکیبات شیمیایی اسانس و اثرات آنتی 
اکسیدانی، محتواي تام فنلی و فلاونوئیدي 

.   Nepeta pogonosperma اهیعصاره گ
 .185-198 یی،دارو اهانیفصلنامه گ
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 یابیو ارز ونیدو روش فراصوت و پرکولاس

عصاره آن در روغن  یدانیاکس یآنت تیفعال
): 1( 8 ،ییغذا عیفصلنامه علوم و صنا .ایسو
91 -81. 

بررسی . 1398. ، صداقت، ن.میرچولی برازق، ا .8
ري دوغ بدون تاثیر دما و بسته بندي بر ماندگا

فصلنامه نوآوري در علوم و فناوري غذایی، . گاز
2 )3 :(8 -1 . 

. ، جلالى، ح.ع رى،ی، م، بص.مظاهرى کلهرودى .9
عصاره دانه  شىیبررسى اثر ضداکسا. 1393
آن با   سهیو مقا ایدر روغن سو انهیراز

 . BHTو   BHAهاى سنتزى ندهیضداکسا
 1 ،ینوین غذای يها يفصلنامه علوم و فناور

)3 :(27 -15.  
ریزپوشانی . 1390. ، کدخدایی، ر.نجفی، م .10

نشریه . لیمونن به روش خشککردن انجمادي
 7پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران، 

)3:(217 -210.  
11. Akhavan Mahdavia, S., Jafarib, S. M., 

Assadpoora, E. and Ghorbani, M. 
2016. Storage stability of encapsulated 
barberry's anthocyanin and its 
application in jelly formulation. 
Journal of Food Engineering, 181: 59 
-66. 

12. Almajano, M. P., Carbó, R., Jimémez, 
J. A. L. and Gordon, M. H. 2008. 
Antioxidant and antimicrobial 
activities of tea infusions. Food 
Chemistry, 108: 55–63. 

13. Arab – Tehrani, E., Jacquot, M., 
Gaiani, C., Imran, M., Desorby, S., 
and Linder, M. 2012. Beneficial 
effects and oxidative stability of 
omega-3 long – chain polyunsaturated 
fatty acids. Trends in Food Science 
and Technology, 25: 24-33. 

14. Belhaj, N., Arab- Tehrani, E. and 
Linder, M. 2010. Oxidative kinetics of 
salmon oil in bulk and in 
nanoemolsion stabilized by marine 
lecitin. Process Biochemistry, 45: 187- 
195.  

15. Benzie, I. F. F. and Strain, J. J. 1996. 
The ferric reducing ability of plasma 
(FRAP) as a measure of antioxidant 
power: the FRAP assay. Analytical 
Biochemistry, 239:70-76 

16. Bicchi, C., Mashaly, M. and Sandra, P. 
1984. Constituents of essentıal oil of 
Nepeta Nepetella. Planta Medica, 50: 
96–98. 

17. Bilger B. and Solhaug K. 2007. 
Phenolic contents and other health and 
sensory related properties of apple 
fruit (Malus domestica Borkh., cv. 
Aroma): Effect of postharvest UV- β 
irradiation. Postharvest Biology and 
Technology, 45:1-10. 

18. Birinci Yildirim, A., Pehlivan Karakas, 
F. and Ucar Turker, A. 2012. In vitro 
antibacterial and antitumor activities of 
some medicinal plant extracts, 
growing in Turkey. Asian Pacific 
Journal of Tropical Medicine, 616-
624. 

19. Bobis¸ O., Dezmirean, D., Tomos, L. 
Flore, C. and M˘arghitas, L. A. 2015. 
Influence of phytochemical profile on 
antibacterial activity of different 
medicinal plants against gram-positive 
and gram-negative bacteria. Applied 
Biochemistry and Microbiology, 51: 
113–118. 

20. Buazzi, M. M. and Marth, E. H.1991. 
Mechanism in the inhibition of Listeria 
monocytogenes by potassium sorbate. 
Food Microbiology, 8: 249-56. 

21. Campos, C. A., Alzamora, S. M., 
Gerschenson, L. N. 2000. Inhibitory 
action of potassium sorbate 
degradation products against 
Staphylococcus aureus growth in 
laboratory media. International



  99بستانتا / شماره ي دوم/  دوازدهم دوره/  ایینشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذ    28

  Journal of  Food Microbiology, 54(1-
2): 117-122. 

22. Davis, P. H. 1982. Flora of Turkey and 
the east Aegean islands (7), 
Edinburgh: Edinburgh University 
Press, pp. 400–461. 

23. De Pooter, H. L., Nicolai, B., De 
Buyck, L. F., Goetghebeur, P. and 
Schamp, N. M. 1987. The essential oil 
of Nepeta nuda. Identification of a new 
nepetalactone diastereoisomer. Phyto 
chemistry, 26: 2311–2314. 

24. Ersus, S. and Yurdagel, U. 2007. 
Microencapsulation of anthocyanin 
pigments of black carrot (Daucus 
carota L.) by spray drier. Journal of 
Food Engineering, 80:805-812 

25. Frankel, E.N. 1998. Lipid Oxidation. 
The Oily Press LTD. 

26. Godbole, M. Potassium Sorbate 
Dangers and Side Effects. (Online). 
Available at: 
http://www.buzzle.com/articles/are-
there-pot assium-sorbate-dangers-and-
side-effects.html Accessed January 14, 
2013. 

27. Han, S., Yang, S., Cai, Z., Pan, D., Li, 
Z., Huang, Z., Zhang, P., Zhu, H., Lei, 
L.and Wang, W. 2015. Anti-Warburg 
effect of rosmarinic acid via miR-155 
in gastric cancer cells. Drug Design, 
Development and Therapy, 9: 2695–
2703. 

28. Hosseinzadeh, H. and Nassiri-Asl, M. 
2014. Review of the protective effects 
of rutin on the metabolic function as 
an important dietary flavonoid. 
Journal of   Endocrinological 
Investigation, 37: 783–788.  

29. Jalil, A . and Jamzad, Z. 1999. Red 
Data Book of Iran: a Preliminary 
Survey of endemic, Rare and 
Endangered Plant Species in Iran. 
Institute of Forests and Rangelands 
Pub, pp: 784 - 5. 

30. Köksal, E., Tohma, H., Kılıç, O., Alan, 
Y., Aras, A., ˙Gülçin, I. and Bursal, E. 
2017. Assessment of Antimicrobial 
and Antioxidant Activities of Nepeta 
trachonitica: Analysis of Its Phenolic 
Compounds Using HPLC-MS/MS. 
Scientia Pharmaceutica, 85, 24. 

31. Kumar, V., Mathela, C. S., Tewari, G. 
and Singh, D. 2014. Antifungal 
activity of Nepeta elliptica Royle ex 

Benth. oil and its majorconstituent 
(7R)-trans,trans-nepetalactone: A 
comparative study. Industrial Crops 
and Products, 55 : 70–74. 

32. Mendez, E., Sanhueza, J., Speisky, H. 
and Valenzuela, A. 1996. Validation of 
the Rancimat test for the assessment of 
the relative stability of fish oils, 
Journal of the American Oil Chemists’ 
Society, 73: 1033–1037. 

33. Mohammadpour, N., Emami S. A. and 
Asili, J. 2013. Identification of 
Volatile Oil Components of Nepeta 
binaludensis Jamzad by GC-MS and 
13C-NMR Methods and Evaluation of 
its Antimicrobial Activity. Journal of 
Essential Oil Bearing Plants, 16 (1): 
102 – 107. 

34. Mortazavi, A., Kasshani Nejad, M. and 
Ziaolhagh H. Food microbiology 
(W.C. Frazier), 1 rd ed. Mashhad: 
Ferdowsi University Press; 2002. p. 
209-297. 

35. Nogala-Kalucka, M., Korczak, J., 
Dratwia, M., Lampart-Szczapa, E., 
Siger, A. and Buchowski, M. 2005. 
Changes in antioxidant activity and 
free radical scavenging potential of 
rosemary extract and tocopherols in 
isolated rapeseed oil triacylglycerols 
during accelerated tests. Food 
Chemistry, 93: 227–235. 

36. Pauli, A. 2006. α-Bisabolol from 
chamomile-A specific ergostrol 
biosynthesis inhibitor. Journal of 
Aromatherapy, 16:5-21. 

37. Pu, J. 2010. Development of stable 
microencapsulated astaxanthin 
powders using extracted astaxanthin 
from craw fish and shrimp by 
products, A thesis, B.E., Jiangnan 
University. 

38. Ronda, F., Gomes, M., Blanco, C.A. 
and Caballero, P.A. 2005. Effects of 
polyols and nondigestible 
oligosaccharides on the quality of 
sugar free sponge cakes. Journal of 
Food Chemistry, 90: 549-55 

39. Sagdic, O., Ozturk, I. and Kisi. O. 
2012. Modeling antimicrobial effect of 
different grape pomace and extracts on 
S. aureus and E. coli in vegetable soup 
using artificial neural network and 
fuzzy logic system. Expert Systems 
with Applications, 39: 6792- 6798.

http://www.buzzle.com/articles/are


  29  ....آزاد و ریزپوشانی شدة بررسی خصوصیات ضداکسایشی و ضدمیکروبی عصارةپروین شرایعی و همکاران                                            

40. Samarin, Α.Μ., Poorazarang, Η. 
Hematyar, Ν. and Elhamirad, Α. 2012. 
Phenolics in potato peels: Extraction 
and utilization as natural antioxidants. 
World Applied Sciences Journal, 
18(2): 191–195. 

41. Soottitantawat, A., Bigeard, F., Yoshii, 
H., Furuta, T., Ohkawara,M., and  
Linko, P. 2005. Influence of emulsion 
and powder size on the stability of 
encapsulated d-limonene by spray 
drying .Innovative Food Science of 
Emerging Technology, 6 (1): 107–114. 

42. Teodoro, R. A. R., Fernandes, R. V., 
Botrel, D. A., Borges, S. V. and de 
Souza, A. U. 2014. Characterization of 
microencapsulated rosemary essential 
oil and its antimicrobial effect on fresh 
dough, Food and Bioprocess 
Technology, 7(9): 2560-2569. 

43. Tfouni, S. A. V., Toledo, M. C. F. 
2002. Determination of benzoic and 
sorbic acids in Brazilian food. Food 
Control, 13(2): 117-123. 

44. Torronen, R. 2009. Source and health 
effect of dietary ellagitannins. In S. 
Quideau (Ed.), Chemistry and biology 
of ellagitannins – an underestimated 
class of bioactive plant polyphenols. 
Singapore: Imperial College 
Press/World Scientific Publishing. 

45. Upadhyay, R. and Rao, L. J. M. 2013. 
An outlook on chlorogenic acids-
occurrence, chemistry, technology, and 
biological activities. Critical Reviews 
in Food Science and Nutriotion, 53: 
968–984. 

46. Usenik, V., Fabcic, J. and Stampar, F. 
2008. Sugars, organic acids, phenolic 
composition and antioxidant activity of 
sweet cherry (Prunus avium L.). Food 
Chemistry, 107: 185–192. 

47. Wang,G., Chen, J. and Shi, Y. 2013. 
Preparation of microencapsulated 
xanthophyll for improving solubility 
and stability by nanoencapsulation. 
Journal of Food Engineering, 117:82–
88. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Journal  of  Innovation in Food Science and Technology , Vol 12, No 2, Summer 2020 

(Original Research Paper) 
Antioxidative and Antimicrobial Properties of Free and 

Microencapsulated Extracts of  Nepeta (Nepeta Binaludensis) 
 

Afsaneh Azimi Mahalleh1, Seyyed Ali Mortazavi2, Parvin Sharayeei3*,Elham Azar Pazhooh3, 
Razieh Niazmand4 

 

1-Ph.D Graduated of Food Science and Technology, Sabzevar Branch, Islamic Azad University, 
Sabzevar, Iran. 

2- Professor, Department of Food Scince and Technology, Sabzevar Branch, Islamic Azad University, 
Sabzevar, Iran. 

3- Assistant Professor, Department  of Technical Researches and Agricultural Engineering, 
Khorasan Razavi Agricultural and Natural Resources Research Center, Agricultural Research 

Education and Extension Organization, Mashhad, Iran. 
4-Assistant Professor, Department of Food chemistry, Food Science and Technology Research 

Institute, Mashhad, Iran. 
 

Received:12/03/2018                         Accepted:12/06/2018 
 
 
Abstract 
The present study was carried out with the aim of investigation on the antioxidant and 
antimicrobial effects of free and microencapsulated Nepeta Binaludensis extract in the model 
and food system (Doogh). For this purpose, the Nepeta Binaludensis extract was extracted by 
using the pulse electric field  process (voltage of 6000 volts and number of pulse 60 ) and its 
antioxidant properties in different concentration (0.5, 2, 4 and 6 %) on the oxidative stability 
of purified soybean oil were monitored in comparison with the synthetic antioxidant hydroxy 
butyl toluene (0.01%). Moreover, the antimicrobial properties of the free extract (0.2 and 
0.6%) and the microencapsulated extract (1 and 3%) were evaluated in comparison with the 
synthetic preservative of potassium sorbate (0.1% concentration) in the model and Dough . 
The results showed that all concentrations of Nepeta Binaludensis extract had antioxidant 
activity and the antioxidant strength of the extract at a concentration of 6% (11.99 hours) was 
higher than the synthetic antioxidant activity of hydroxy butyl toluene (8.33 h). The results 
showed that Nepeta Binaludensis extract at 6% concentration had more antifungal and 
antimicrobial activity than potassium sorbate. In addition, the free and microencapsulated 
extracts were able to control the growth of mold and yeast by maintaining the sensory and 
phenolic characteristics in the dough. The lowest mold and yeast growth after 21 days of 
storage in a refrigerated condition was observed in a sample containing 3% of the 
microencapsulated extract which is equal to the effect of the chemical preservative, potassium 
sorbate. 
 
Keywords: Phenolic Compounds, Mold and Yeast, Extract, Antioxidant, Nepeta 
Binaludensis, Dough 
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