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 بی اسانس برگ اکالیپتوس و کاربرد آن در تولید دوغ وهای ضدمیکرترکیبات شیمیایی و ویژگی بررسی

 3، بهروز علیزاده بهبهانی3، محمد نوشاد2حسین جوینده، 1هیامیر ایرانشا

التحصیل کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران. فارغ -1  

   استاد گروه علوم وصنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران. -2
 دانشیار گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان. -3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 12/03/1404افت: یخ دریتار

 08/06/1404رش: یخ پذیتار

های گیاهی، رویکردی سالم و سازگار با محیط زیست است  استفاده از مواد نگهدارنده طبیعی مانند اسانس

کنندگان کمک  شود و به حفظ سلامت مصرفهای شیمیایی محسوب میکه جایگزین مناسبی برای افزودنی

  ست. ا  میرتاسه  ادهخانو  متعلق به  Eucalyptus globulus  علمی  منا   یا گیاه صمغ آبی با  سکالیپتو ا  .کندمی

  ی بر تعداد  اکالیپتوساسانس    ییایضد باکتر  تیفعال  یاب یو ارزیی  ایمی ش  باتیترک  ییمطالعه با هدف شناسا  نیا

اسانس    ییایم یش  باتی پژوهش ترک  نیدر ا  .انجام شد  یشگاهیآزما  طی در شرا  زایماریب  یها سمیکروارگان یاز م

دستگاه    پتوسیاکال )صفر،    هایغلظتتأثیر  سپس   شد.  ییشناسا  GC-MSبا  اسانس    6  و  4،  2مختلف 

 45  طی مدتدوغ     هاینمونه   یکروب یم   اتیخصوص زا و  های بیماریبر برخی باکتری(   تری در ل  تری کرولیم

-( و آلفا %6/48) نئولیس  -1،8داد که  نشان GC-MS زیآنال  جینتا قرار گرفت. یمورد بررس ی نگهدار روز

اسانس    تریدر ل  تری کرولیم  6. با افزودن  هندد می  تشکیلرا  اسانس    ت ترکیبا  صددر  بیشترین(  %86/23)  ننی پ

 4و نمونة حاوی    مشاهده نشد  یرشد کپک و مخمر در تمام مدت نگهدار  گونه  چیه  ،در دوغ  پتوسیاکال

 نیهمچن   نیز در پایان مدن نگهداری حاوی تعداد قابل قبول کپک و مخمر بود.  اسانس  تریدر ل  تری کرولیم

یباکتر این تحقیق،    براساس نتایج  .گردید  هاسمیکروارگان یم  یکل  شمارش باعث کاهش    پتوسیاسانس اکال

در روش   یفیسالمونلا تو    بودندگرم مثبت    هایباکتری  از  ترمقاوم   یاهی نسبت به اسانس گ  یگرم منف  ایه

پژوهش    نیا  جینتاشناخته شد.    یباکتر   نتریحساسبه عنوان    سرئوس  لوسیباس و    نتریمقاوم به عنوان  دیسک  

  . بنابراین، باشدیم  زایماری ب   یهاه یدر برابر سومناسبی    یکروب یضدم  تیفعال   یدارا اکالیپتوس    نشان داد اسانس 

توان دوغی با خواص کارگیری این اسانس در تولید دوغ، علاوه بر افزایش قابلیت نگهداری محصول، میبا به

در فرمولاسیون مواد غذایی  اکالیپتوساسانس  مطمئن منظور کاربردبه دارویی مناسب تولید نمود. درهرحال

 است.  ی ضرور شتریانجام مطالعات بنظیر دوغ، 
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 مقدمه  -1

پیشرفت  مواد  با وجود  تولید  بهداشتی  اصول  در  مدرن  های 

فزاینده   طوری  به  که  است  موضوعی  غذایی  امنیت  غذایی، 

اهمیت قابل توجهی یافته است. امروزه روش های جدیدی 

های منتقله از مواد  مورد نیاز است تا به کمک آن بتوان پاتوژن

بیماری ایجاد  از  و  داد  کاهش  را  گوناگون  غذایی  های 

-ها دارای خواص ضد میکروبی میجلوگیری کرد. اسانس

باشند و از سالیان دور این خاصیت به ثبت رسیده است. تا  

نوع اسانس شناخته شده است که در این   3000کنون حدود  

باشد و عمدتاً نوع آن از نظر تجاری دارای اهمیت می  300بین  

این اسانس ها به منظور ایجاد طعم و رایحه به کار برده می 

سال قبل اولین بار اسانس در شرق   2000بیش از    .]1[شوند  

)مصر، هند و ایران( به روش تقطیر تولید گردید و در مصارف  

استفاده   وحشی،    .]2[شد   پزشکی  پسته  مانند  گیاهانی 

رزماری، چوب سرو کوهی، میخک، جوز، رازیانه، دارچین و  

موارد  بر  علاوه  گرفتند.  قرار  استفاده  مورد  اسطوخودوس 

، اسانس ها به عنوان عامل ایجاد    20و    19پزشکی، در قرن  

ها با داشتن خاصیت  . اسانس]2[عطر و طعم به کار برده شدند  

آبگریزی موجب نفوذ در لیپید غشایی سلول باکتری شده و  

شوند و  منجر به خروج یون ها و محتویات سلولی از آن می 

عملکرد    در نتیجة خروج این مواد از سلول، با ایجاد اختلال در

، دمای پایین و میزان کم  pHشوند. سلولی باعث مرگ آن می

اکسیژن از مهمترین شرایط فیزیکی هستند که موجب افزایش  

می اسانس  ضدمیکروبی  خاصیت  خاصیت  بر  علاوه  شوند. 

ضد میکروبی، این ترکیبات به عنوان ضد ویروس، ضد قارچ، 

. تا ]3[روند  اکسیدان به کار میکش، ضد انگل و آنتیحشره 

آنتی و  ضدمیکروبی  خواص  از  کنون  بسیاری  اکسیدانی 

های گیاهی توسط تحقیقات گوناگون ثابت شده است  اسانس

]6-4[. 

از نوشیدنیدوغ   به  یکی  های سنتی و محبوب است که 

تازه و خواص تغذیه  بالایی داردایدلیل طعم    .اش، مصرف 

اختلاط    است که از  یریتخم  لبنی  یهااز فراورده  یکیدوغ  

نمک   مقداری  و  آب  با  امی تولید  ماست    ی دنینوش  نیشود. 

  در   محبوب  یدنینوش   کیعنوان  به  یعیدر سطح وس  یریتخم

در طول فصول گرم    ژهیوبه  انهیکشورهای خاورم  ریو سا  رانای

-ن یتاموی   بالا و  هضم  تیقابل  یدوغ دارا.  ]7[  گرددیمصرف م

مصرف دوغ    ن یاست. همچن  ر یبا ش  سه یدر مقا  یشتری ب  ایه

افزایش   کلسسبب  درهرحال،  ]8[شود  می  میجذب   در. 

  درستی   به  آن  تهیه  حین  در دوغ بهداشتی  عملیات  که   صورتی

  و   کپک  مانند فساد  عامل   میکروارگانیسمهای   نشود،  رعایت

  این  تکثیر  که   مییابند  تکثیر  و   مانده  زنده  آن  در  مخمر

 همچنین  و  آروما  ،طعم  تغییر  باعث   میکروارگانیسمها

  این.  شد  خواهد  نگهداری  زمان   طول  در  محصول  بادکردگی

  کاهش  باعث  که میشود دوغ محسوب عمدة  معایب  از فساد

طعم د.  ]8-9[میگردد    نیز  آن  بازارپسندی دارای دار  وغ 

جهت   رانیدر اباشد.  میمصرف کنندگان    نیب  یاژهیو  ت یمقبول

و    ع پونه، نعنا  مانند  یجاتیبهتر شدن طعم دوغ از اسانس سبز

    .]10[شود می استفاده یکاکوت

نام گلوبولوس  پتوسیاکال  Eucalyptus یعلم  با 

globulus     خانواده گیاه  یاصل منشأ است.  هرتاسیماز    این 

رشدو    ا یاسترال د  .باشدیم  ع یسر  یدارای    ات ثرا  ز یربااز 

  ین . است ا  دهبو  توجه ردمو آن   یگرص داخوو  بی ودمیکر ـض

  صلی ا  ترکیب و    ترپنوئیدهاست و  ها  فنلپلیاز    ی ـغن   عـمنب  هگیا

ا  گبر )   اـی  لالیپتو  ـک آن  می  80تا    70سینئول  باشد درصد( 

مطالعا]11[   ف  ـمختل  یهارهعصاروی    هشد  منجاا  ت. 

  زداری با  سبب   سکالیپتو ا  رهت عصا ـسداده ا  ننشا  سالیپتو  ـک ا

  ، یمرمو تیفی سالمونلا  مثل منفیو مثبت مگر  یهایباکتر شدر

  س مونادوسو   ،سئو اور سستافیلوکوکوا ،سوبتیلیس سباسیلو 
 اکاندید  همچنینو    پنومونیا  کلبسیلا  ،کلی  شرشیاا  ،نزوژئرآ

میکر]12[گردد  می  آلبیکنز   س تافیلوکوکو  ـساهای  گانیسموار. 
  ، یـ ـکل  شیاـ ـشریا  ،یسانترـ ـید  یگلاـ ـش   ،سئو اور
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  س باسیلو و    لبیکانسآ  ادـ ـکاندی  ،تیفیرااـ ـپ  المونلاــس
ها در  میکروب  مترینومقا  تا  حساسترین   به ترتیب  سوبتیلیس

 . ]13[اند این زمینه

به  طبیعی،  نگهدارنده  مواد  میکروبی  ضد  ویژه  اثر 

زا در دوغ، یکی از  های بیماریهای گیاهی، بر باکتریاسانس

اجنبه و  کیفیت  مهم حفظ  است.  های  نوشیدنی  این  یمنی 

ضدمیکروبی قوی  به دلیل داشتن ترکیبات    غالباً  هااسانس

باکتریمی دیواره  سلولی  ساختار  بیماریتوانند  را  های  زا 

های حیاتی را مهار کنند و رشد و تخریب کنند، فعالیت آنزیم

آن نمایندتکثیر  محدود  را  و  .  ]14-17[  ها  بررسی  بنابراین، 

اسانسبه میکروبی  کارگیری  ضد  خاصیت  با  طبیعی  های 

ممی راهکار  و  ؤ تواند  دوغ  مفید  عمر  طول  افزایش  در  ثری 

مصرف  سلامت  روش تضمین  این  همچنین  باشد.  کننده 

نگهدارنده برای  مناسبی  که جایگزین  است  شیمیایی    های 

باشند داشته  جانبی  عوارض  است  با    .ممکن  حاضر  تحقیق 

اکالیپتوس  یی اسانس  ایمیش  باتیترک هدف بررسی شنلسایی  

آگار    در  انتشار  ی هاروش  توسطاثر ضدمیکروبی آن    و بررسی 

مهارکنندگ   سکی د   به کمک  و    رشد  یآگار، حداقل غلظت 

انجام پذیرفت. در این پژوهش، اثر   یکشندگ   غلظت   حداقل

مثبت   گرم  باکتری  دو  بر  اسانس  ضدمیکروبی 

( و دو باکتری  سرئوس  لوسی باسو    اورئوس  لوکوکوسیاستاف )

( منفی  تگرم  شرایط  یاکلیاشرش  و ی  فیسالمونلا  در   )

طی   نگهدارآزمایشگاهی  گردید.   45ی  دوره  بررسی  روزه 

های دوغ  همچنین اثر اسانس بر کیفیت میکروبیولوژی نمونه

بررسی  )کلی میکروبی(  کلی  کپک و مخمر و شمارش  فرم، 

 گردید.

 ها  مواد و روش  -2

 تهیه مواد اولیه -2-1

سویه زربند،  شرکت  از  اکالیپتوس  باکتریایی اسانس    های 

  اورئوس   لوکوکوسیاستاف،  (PTCC1154)1  سرئوس  لوسیباس

(PTCC1112  )باکتر  2ی اکلیاشرش  یگرم منف  ییا یو دو گونه 

(PTCC1329  )  3 سالمونلا تیفیو(PTTC1609)  صورت  ه بهک

  طی مح(،  رانیا  یو صنعت  علمی  یهاسازمان پژوهش)  زهی لیوفیل

  ولب، یک  )  VRBو  PCA  ،YGC  ،آگار  نت ینوتر  یها کشت 

آلمان((،  کایآمر )مرک  براث  هینتون    ل ی متید  ،مولر 

خلوص    دیسولفوکسا  (،آلمان  چ،یآلدر  گما یس)  % 99/ 9با 

استاندارد   فارلن  0/ 5محلول   وگرامی ب  یآنت  سکید  د،مک 

  کلویسود و س   ،(رانیپادتن، ا)  لیاستر  سکیو د  کلیکلرامفن

آلما)  هگزان قرار    ن(مرک،  استفاده  مورد  پژوهش  این  در 

گرفتند. 

  اسانس  باتیترک ییشناسا -2-2

اسانس  باتیترک   ییشناسا دستگاه    سازنده  کمک  به 

مدل   گازی  ستون    Agilent 6890Aکروماتوگرافی  حاوی 

HP-5  (  میکرومتر و ضخامت    250متر، قطر داخلی    30طول

ساکن   گازی    0/ 25فاز  کروماتوگرافی  و   مدل   میکرومتر( 

Agilent  5975C  به کشور    سنجفیطمتصل  جرمی ساخت 

 

1-Bacillus Cereus 

2 - Escherichia coli 

( دمایی (  Agilent Technologiesآمریکا  برنامه  شد.  انجام 

بود    C0 030و  C0  250محفطه تزریق و آشکارسازی به ترتیب  

  عنوان بهدر دقیقه    تر یلیلیم  1از گاز هلیوم با سرعت جریان    و

با  گاز حامل به کار گرفته شد. شناسایی نوع ترکیبات اسانس  

یونیزاسیون   (24C-8C)  نرمال  هایآلکان  کمک طیف ولتاژ  با 

3  - Salmonella typhi 
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و    70 ولت  در  الکترون  موجود  ترکیبات  درصد  همچنین 

ی  گاز کروماتوگرافاسانس مورد بررسی با استفاده از دستگاه  

و با استفاده    4FID  آشکارسازمجهز به    Agilent 6890A مدل

.]19و  18[ها محاسبه شد از سطح زیر منحنی پیک

 تهیه دوغ حاوی اسانس -2-3

  14/ 5  تهیدیو اس  یدرصد چرب  3/ 2  یاستفاده )حاو  مورد   ریش

و    (کیدورن  ةدرج کشاورزی  دانشگاه  دامپروری  ایستگاه  از 

و   گردید  تهیه  طبیعی خوزستان  به منابع  ماست  تولید  برای 

آزمایشگاه گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه کشاورزی و  

ماست    دیجهت تول.  منابع طبیعی رامین خوزستان منتقل شد

  زه یپاستور  گرادیسانت  درجه  90±2ی  در دما  قهیبه مدت ده دق

دما  و تا  شدن  سرد  از  سانت  45  یپس  جهت  گرادیدرجه   ،

مخلوط    ی درصد از آغازگر ماست حاو  3  زان یبه م  یزنهیما

و    کوسیبولگار  لوسی لاکتوباس   یهایباکتر  یمساو

در    ریسپس عمل تخم  شد.  اضافه   وسل یاسترپتوکوکوس ترموف

سانت  43  یدما تقر  گراد یدرجه  مدت  تا    4  یبیبه  ساعت 

مقدار    pH  دنیرس ته  .]20[گرفت    صورت  4/ 5به    ه یجهت 

درصد آب   50درصد ماست به همراه    50دوغ از    یهانمونه

و    زهیپاستور استفاده  0/ 85شده   نمک  اسانس  شد.    درصد 

)سطوح    3در  اکالیپتوس   در  میکرولیتر(    6و    4،  2مختلف 

عنوان نمونه  بهاسانس گیاهی    فاقدنمونه  و  دوغ    ونی فرمولاس

استفاده نمونهشدند  شاهد  ظروف    یها.  در  دوغ 

روز در    45و به مدت    یگذار  یبطر (PET) تترفتالالنیاتیپل

 د.  دنشی نگهدار  گرادیدرجه سانت 5 یدما

 یکروبیم یابی ارز-2-4

از   تریلیلیم 1) هیاول ونیابتدا سوسپانس یکروبیم یابیارز یبرا

اضافه    لیاستر   کیولوژ یزیسرم ف  تریلیلیم  9هر نمونه دوغ به  

مناسب برای    یهابا رقت   هیاول  ونی از سوسپانس.  شد  هیته(  شد

  ،PCA) کشت    ط یمح  یها بر روسمیکروارگانیم   یشمارش کل

کشت    طی مح  یبر رو  فرم(، برای شمارش کلیکانادا  ولبیک 

دمای  عمقکشت  صورت  بهVRB)  یختصاصا در    C037ی( 

-با رقت   YGC)کشت     طی کپک و مخمر از محخانه و  گرم

خانه  گرم  C025در دمای    به صورت سطحی(  10-3و  10-2یاه

خانه  روز گرم  3به مدت    هات یپلکشت شدند.  در سه تکرار  

ی دستگاه پرگنه  لهیوسها بهد. سپس تعداد پرگنهدنشی  ارذگ 

تع برحسب      نییشمار،  سی  Log cfuو  هر  نمونه  در  سی 

. ]22و  21[ ددنشگزارش 

   یکروبیضدم تیخاص یبررس-2-5

   -1که شامل    یکروبیروش متنوع ضد م  3مطالعه از    نیدر ا

تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی   - 3 ، سک یروش انتشار د

MIC))  باکتر  نییتع  -4  و غلظت    ((MBC  یکشیحداقل 

بررس م  ت ی فعال  یجهت    پتوسیاکالاسانس    یکروبیضد 

 .   ]23[  استفاده شد گلوبولوس

 ی کروبی م یهاگونه یسازفعال  -1- 2-5

  لوس یباس گرم مثبت    ییایباکترهای مورد مطالعه شامل  باکتری
باکتر  اورئوس  لوکوکوسیاستاف  ،  سرئوس گونه  دو    ییای و 

منف   ی هاگونهبودند.    سالموناتیفیو    یاکلیاشرش  یگرم 

و به    داده    آگار کشت   نت یکشت نوتر  ط یدر مح  ییایباکتر 

 

4-Flame Ionization Detector 

دما  24مدت   در  سانت  37  یساعت  گرمخانه    گرادیدرجه 

شد.گذار ته ی  جهت  م   هیسپس  طبق  کروبیاستاندارد  ی، 

موج  مک   0/ 5استاندارد   طول  در  )با    620فارلند  نانومتر 

( اقدام شد. در این حالت استاندارد 0/ 18-0/ 13جذب بین  

سوسپانسیون  مک  0/ 5 یک  با  معادل  کدورتی  فارلند، 

 . ]24[کند  ایجاد می  ترلییلیسلول در هر م  1/ 5×810باکتریایی
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   سکی انتشار د -2- 2-5

علیزاده و همکاران انجام مطابق با روش    سک یروش انتشار د

با    یسر سرنگ  لتریاز ف اکالیپتوس  ابتدا اسانس  .  ]23[پذیرفت  

  ل ی عبور داده شد و در ظرف استر10  یکروبیم  0/ 22قطر منفذ  

سپس     ختهیر اسانس    تریکرولیم  20شد،  به    اکالیپتوس از 

.  دی( اضافه گردمتریلیم  6)با قطر    لیبلانک استر  یهاسکید

با دقت بر  اکالیپتوس  آغشته به اسانس    یهاسکیدر ادامه، د

ه  طی مح  یحاو  یهاشیدیپتر  یرو مولر  آگار    نتونیکشت 

 0/ 5استاندارد  )مطابق با    زایمار یب  یهای)مرک آلمان( و باکتر 

  ش یدیپتر وارهیاز د هاسکی قرار گرفتند. فاصله دفارلند( مک

 نییتع  متریلیم  25حداقل    گریکدیاز  متر و  میلی  20حداقل  

رشد   نهیبه  یدر دما  هاشید یاز پتر  کیهر  ت،ی. درنهادیگرد

-ساعت گرمخانه  24گراد( به مدت  درجه سانتی   37)    یباکتر 

-کش بهشدند، سپس قطر هاله عدم رشد توسط خط  یذارگ 

 یهاسکیاز د  نی. همچندیو ثبت گرد   یریگ اندازه  قیطور دق

در   کلیکلرامفن  یکروگرمی م  30  کیوتیبیآنت  کیوتیبیآنت

عنوان کنترل  به  یکروبیم  یهاکشت   یجداگانه بر رو  یهات یپل

 استفاده شد.  مثبت 

 (  (MICحداقل غلظت مهارکنندگی  نییتع -3- 2-5

مهارکنندگی  تعیین  برای   اسانس(MICغلظت  از  ( 

شد  یاخانه  96  استریل   یهات یکروپلیم  محلول.  استفاده 

  تر یلیلیم1در    گرمیلیم  150با رقت  اکالیپتوس    اسانس  اصلی

  با ها  اسانس  مختلف  یهاو غلظت   هیته  دیسولفوکسا  لیمت  ید

هینتون    یاصل  یهامحلول  یسازقیرق مولر  کشت  محیط  با 

  ساعت  24  مدت  به  هاید. باکتردنبراث )مرک آلمان( آماده ش

روی    گرادیسانت  هدرج  37  دمای  در  آزمایش،  انجام  از  قبل

داده کشت  آگار  نوترینت  کشت  جهت  دنش  محیط    تهیهد. 

مک فارلند    0/ 5از رقت   cfu/ml 610  سوسپانسیون میکروبی

  مدت  به  ها ت یکروپل یم  ،هاکچاه شد. پس از پرکردن    استفاده

قرار داده شد   گرادیسانتدرجه    37انکوباتور    درروز  شبانه  یک

  MICعنوان  که فاقد کدورت بودند به  یی هاو پس از آن خانه

 .]25و  23[ ددنش گزارش

   ( (MBCیکشیحداقل غلظت باکتر نییتع -4- 2-5

اسانس   ( (MBCیکشیحداقل غلظت باکتر  نییمنظور تعبه 

خانه  اکالیپتوس    5  نشد  مشاهده  کدورتی  آن  در  که   یی هااز 

 و منتقل( آگار هینتون مولر)  جامد کشت  محیط  به میکرولیتر

 شد. اولین  نگهداری  گرادیسانتدرجه    37  دمای  در  شب   یک

عنوان حداقل  غلظتی که در آن هیچ رشدی مشاهده نشد به

 . ]23[ در نظر گرفته شد( (MBCغلظت کشندگی 

 آنالیز آماری  -2-6

  و در سه تکرار انجام   یدر قالب طرح کاملاً تصادف  هاآزمون

نتا  انسیوار  هیدست آمده با استفاده از روش تجزبه  جیشد. 

(ANOVA)   افزار  از نرم  فادهبا استSPSS    سه یمقا،  20نسخه  

دامنه  هانیانگیم آزمون چند  از  استفاده  دانکن و سطح    یابا 

  EXCELLافزار  نرم   با  هارسم نمودار( و  p  <0/ 05احتمال )

 گرفت.    صورت( 2003)

 

 نتایج و بحث  -3

 اکالیپتوسبررسی ترکیبات اسانس  -3-1

  11  ،سانس اکالیپتوسا  تجزیهاز    همدآ  بدست  نتایج   س ساابر

درصد   99/ 87ترکیب از اسانس اکالیپتوس استخراج شده که  

می  شامل  را  همانطورکهاسانس    همشاهد  1  ولجددر    شود. 

  نن یپ-آلفا  درصد و    48/ 6  نئولیس   -1،8  دو ترکیب   دشو می

و بعد  هشد شناخته های اصلیترکیب  به عنوان درصد 23/ 86

آن   پدرصد،    6/ 55  نئولیترپ  آلفااز   6/ 34  نوکاروئولیترانس 

 های عمده در اسانسگروه  درصد  4/ 53  ناکارونیپدرصد و  

 باشند و کمترین مقدار ترکیب موجود در اسانسمی  اکالیپتوس

بنابراین براساس    (.1باشد )جدول  درصد می  1/ 02  اسپاتولنول
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 سکالیپتو ا  سانسا   ههندد  صلیا  دهما  لسینئو نتایج این تحقیق،  

 مطابقت داشت.  ]26[باشد که با نتایج سماتی و همکاران  می

 نئولیس -1،8که  نیز گزارش کردند ]27[انصاری و همکاران 

-ترکیب   درصد به عنوان  3/ 3  ننیپ–آلفا  درصد و مقدار    58/ 1

اصلیه می  ای  اکالیپتوس  و اسانس  محکمی  همچنین  باشد. 

-اسانس آلفا  باتیترک   نیمهمتربیان کردند که    ]28[همکاران  

-می   (درصد  17/ 21)  نئولی س  8-و    1  درصد( و  20/ 3)  ننیپ

در    .دبو  نتایج پژوهش حاضر  مشابه  تقریبی  رطو   اشند که بهب

این مطالعات     دهنده   لی تشک  یماده اصل  سینئول  8-1تمامی 

بود.   اکالیپتوس  اسانس  اسانس    ر یمانند سا  ز یناکالیپتوس  در 

ناش  باتیترک   یاهی گ   یهااسانس تفاوت  یموجود    ی هااز 

و عرض جغراف  ی کیاکولوژ دما، رطوبت،    ،ییای همانند طول 

اقل مس  میارتفاع،  خاک،  ب  یکیمتابول  یرها یو  مواد    وسنتزی و 

ا نت  اهانیگ   نیمؤثره در  که در    ه یثانو   یهات یمتابول  جهیبوده 

شرا  یمتنوع لذا   شود؛یم  وسنتزیبمتفاوت    یطیمح  طی تحت 

درصد در  نوع    تفاوت  نقاط    دهندهلیتشک  باتیترک   و  در 

 . ]29[باشد مختلف دنیا قابل توجیه می

Table 1. Chemical composition of Eucalyptus globulus essential oil. 

Compound Percentage 

1,8- cineol 48.6 

alpha-pinene 23.86 

Terpineol alpha 6.55 

Trans- pinocarveol 6.34 

pinacarvone 4.53 

4-terpineol 2.66 

pinocarveol 2.42 

alpha-terpinyl acetate 1.5 

limonene 1.28 

guaiene 1.11 

spathulenol 1.02 

 فرم  یکل-3-2

لیتر  گرم در میلیمیلی   6نتایج نشان داد در نمونه دوغ حاوی  

کلی هیچ  نگهداری  مدت  طی  و  اسانس  نشد  مشاهده  فرمی 

 Log cfu  54 /1بیشترین میزان آن در نمونه شاهد با میانگین  

(. همچنین در روزهای اول نگهداری a1-مشاهده شد )شکل 

کلی نمونههیج  در  در  فرمی  ولی  نشد  مشاهده  دوغ  های 

فرم بودیم نگهداری شاهد افزایش کلی  45و    30،  15روزهای  

( در نمونه  Log cfu/ml 14 /2فرم )کلی  به طوری که بیشترین

 هشوپژ  (. نتایج b1-روز نگهداری مشاهده شد )شکل    45

 کوهی  سانسداد ا  ننشا  ]30[مهربان سنگ آتش و همکاران  

-باکتری  برداری    معنا  ثرا  مایشآز  ردهای مو غلظت در  کاکوتی

  فقط   نیز  کوهی  کاکوتی  رهعصا  ثرو ا  اردند  گر ماست زغاآهای  

 یرزاق  دار شد.بالاترین غلظت از روزهفدهم به بعد معنیدر  

  اه یدوغ با عصاره و پودر گ   یسازیبعد از غن  ]31[و همکاران  

نتا  یآن را بررس  یکروبیضدم  یهایژگ یو  سیمل   ج ینمودند. 

وغ، مانع از  د به    سیافزودن مل نشان داد که  قیحاصل از تحق

–ید. مطابق شکل  گرد  ینگهدار  ستمیتا روز ب  فرمیرشد کل

c1بیشترین تعداد کلی  ،( فرمLog cfu/ml  81 /3در نمونة ) 

این   گردید.  مشخص  نگهداری  روز  آخرین  در  و  شاهد 

ها در نمونة حاوی  فرمدرحالی بود که هیچ گونه رشدی از کلی

دوره  6 تمامی  در  اسانس  مشاهده  میکروگرم  نگهداری  های 

نگردید. 
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(a) (b) 

 
(c) 

Figure 1. The count of coliforms in Doogh samples containing different concentrations of essential oils (a) during 

storage period (b) and their intraction effect (c). 

 

  کپک و مخمر-3-3
پایینرچقا آبی  فعالیت  با  خشک  نسبتاً  غذایی  مواد  در  مواد    ،ها 

مواد غذایی که در سرما  و همچنین  نمک  یا حاوی    غذایی اسیدی 

کنند به خوبی رشد می  می شوند  از داده   .نگهداری  های حاصل 

اسانس های تیمارشده با  شاهد و نمونه   ةنمون  پک و مخمرشمارش ک

ها در جلوگیری از رشد کپک و اسانسنشان از قدرت  اکالیپتوس  

به این صورت که    .( 2)شکل    مخمر در مقایسه با دوغ شاهد داشتند 

-دوغ شاهد رشد کپک و مخمر بیشتری به نسبت سایر نمونهنمونه  

. همچنین با افزایش زمان (p<05/0)های دوغ حاوی اسانس داشت  

بیشترین کپک و   یافت و  افزایش  نگهداری، تعداد کپک و مخمر 

نگهداری مشاهده شد    45( در تیمار روز  Log cfu/ml  63/2مخمر )

بقیه تیمارها اختلاف معنی   (. b2–داری مشاهده نشد )شکل  و در 

اسانس متقابل  اثرات  میانگین  مقایسه  نتایج  طول دوره   ×همچنین 

دوغ که  داد  نشان  با  نگهداری  شده  تیمار    6و    4مقادیر  های 

تا روز  میکرولیتر   فاقد    45اسانس  بوده و  قابل مصرف  نگهداری 

می مخمر  و  )شکل  نباشکپک  نمونهc -2د  میان  در  حاوی  (.  های 
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میکروگرم    2روز نگهداری، تنها نمونة حاوی    45اسانس طی مدت  

روز   در  اسانس  لیتر  حاوی  45در  توجهی    نگهداری  قابل  تعداد 

(Log cfu/ml  00 /3  )    کپک و مخمر بود. همچنین دوغ شاهد در

 Log) ویژه پایان مدت نگهداری  و به(  Log cfu/ml  50/1)   30روز  

cfu/ml  00 /7  )  شکل( حاوی تعداد بالای کپک و مخمر بودc -2  .)

ها در سیستم غذایی  عوامل متعددی بر قابلیت بازدارندگی اسانس

توان به پروتئین، چربی، نمک، ها میگذارند، که از جمله آنتأثیر می

اشاره کرد.     waو    pHمقدار اکسیژن، ماتریکس ماده غذایی، مقدار  

های دوغ طی مدت زمان  افزایش در تعداد کپک و مخمر در نمونه

توان به مساعد شدن شرایط رشد کپک و مخمرها  نگهداری را می

باکتری   توسط  اسید  تولید  دلیل  بولگاریکوس به    لاکتوباسیلوس 

داد   همکاران    .]32[نسبت  و  که    ]33[ناگیجیمانا  کردند  گزارش 

در شربت پرتقال حاوی    ساکارومایسس سرویزیه های تعداد کلنی

نمون از  کمتر  پرتقال  است  ةاسانس  بوده  نتایج    .شاهد  همچنین 

قدرت کنترل رشد کپک و مخمر  نشان داد     ]34[و همکاران    زارعلی

گذشت زمان کاهش    با  ی خوشاریزه و چای کوهیتوسط عصاره ها

  یافت.

  

  
 (a)  (b) 

 
(c) 

Figure 2. The count of of mold and yeast in Doogh samples containing different concentrations of essential oils 

(a) during storage period (b) and their intraction effect (c). 
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 ها شمارش کلی میکروارگانیسم -3-4

جمعیت    اسانسمشخص شد که با افزایش غلظت    3بر اساس شکل  

و بیشترین جمعیت    باکتریایی به طور معنی داری کاهش یافته است

-لیتر( در دوغلگاریتم در میلی  92/9ها با میانگین )میکروارگانیسم

ها با میانگین ای بدون اسانس و کمترین جمعیت میکروارگانیسمه

(Log cfu/ml  95/2 دوغ نمونه  در  لمیکرولیتر    6حاوی    (    تر یدر 

های دوغ در طول  (. همچنین نمونهa -3اسانس مشاهده شد )شکل  

به  مدت   ها  میکروارگانیسم  کلی  نظر شمارش  از  نگهداری  زمان 

. به این صورت  (b-3)شکل    پیدا کردند  افزایش  طور معنی داری

نگهداری    45در روز  که بیشترین جمعیت میکروبی مربوط به نمونه  

مربوط    ( و کمترین جمعیت میکروبیLog cfu/ml  5/7با میانگین )

-( میLog cfu/ml  87/3در روز اول نگهداری با میانگین )به نمونه  

اشد که تقریباً نشان داد با افزایش زمان نگهداری جمعیت میکروبی  ب

(. نتایج اثرات متقابل غلظت اسانس b -3دوبرابر شده است )شکل 

جمعیت   بیشترین  که  داد  نشان  نگهداری  دوره  طول  در 

های بدون اسانس ( در دوغ Log cfu/ml  47/12ها )میکروارگانیسم

توان نتیجه پس می(.  c-3باشد )شکل  روز نگهداری می  45در زمان  

های  سبب کاهش رشد میکروارگانیسم  های گیاهیاسانسگرفت که  

و با افزایش زمان نگهداری    های دوغ شده است موجود در نمونه

ای افزایش یافته است. زراعلی و  شکل فزاینده  ها به تعداد باکتری

 ( که  1394همکاران  کردند  گزارش  تحقیق  این  نتایج  تأیید  در   )

عصاره  نمونه حاوی  دوغ  کلی  چای  های  شمارش  از  خوشاریزه 

شاهد برخوردار بودند و در پایان مدت    تری نسبت به نمونةپایین

ها به طور قابل توجهی افزایش زمان نگهداری تعداد میکروارگانیسم

 . ]34[یافت 

 
 

  
(a) (b) 

 
(c) 

Figure 3. The count of of total count in Doogh samples containing different concentrations of essential oils (a) 

during storage period (b) and their intraction effect (c). 
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 اثر ضد میکروبی اسانس-3-5 

و نتایج    2دیسک دیفوژن آگار در جدول    روش  ه ـب نتایج آنالیز  

ی  کشندگ   غلظت   و حداقل  رشد  یحداقل غلظت مهارکنندگ 

جدول   نتایجا  هشد  نشان  3در  مطابق  تحقیق   ست.    این 

ها همگام  یباکتردر    شدر  معد   هاله  قطر  انمیز  که  مشخص شد

  با افزایش غلظت اسانس افزایش یافت؛ بطوریکه در باکتری 

با    استافیلوکوکس اورئوسو    سرئوس  لوسیباس  ت  ـمثب  مگر

-افزایش غلظت اسانس قطر هاله عدم رشد به صورت معنی

-می  2همانطور که جدول    . (P  <05/0)  داری افزایش یافت  

باکتریت برای  هاله  قطر  نمود،  مشاهده    لوس یباس   هایوان 

  گرمی لیم  512در غلظت    استافیلوکوکس اورئوسو    سرئوس

متر و در میلی  26/ 50و    50/25  به ترتیب اسانس    ترلییلیبر م

-متر اندازهمیلی 12/ 50و  15/ 50گرم در لیتر میلی  32غلظت 

  باکتری  که  باشد  می   عموضو  ین ا  بیانگر  نتیجه  ینا   یری شد.گ 

را دارا    ی بیشتر  مقاومت   ودیتا حد  استافیلوکوکس اورئوس

منفی  باکتری  شدر  معد  هاله  سی ربردر  باشد.    می گرم  های 

نیز مشاهده شد که با افزایش   یکل  اشرشیا  و    یفیسالمونلا ت

یافت  افزایش  رشد  عدم  هاله  قطر  میزان  اسانس   غلظت 

(05 /0>  P)  قطر هاله یا اثر بازدارندگی در باکتری . بیشترین-

متر  میلی  25و    25  به ترتیب با   یکل  یاو    یفیسالمونلا ت  ایه

غلظت   م  گرمی لیم  512در  شد.    ترلییل یبر  مشاهده  اسانس 

متر در غلظت  میلی  14/ 50و    11/ 50کمترین قطر هاله نیز با  

  ع موضو   ینا  بیانگر  نتیجه  یناگرم در لیتر مشاهده شد.  میلی  32

باکتری  باشد  می در  منفی،که  گرم  تا  ی  کلیا  باکتری  های 

  نیمحققبسیاری از    باشند.  میرا دارا    یبیشتر  مقاومت  ودیحد

ی باکتر  یسلول  وارهیامر را به تفاوت در ساختار د  نیا  لیدل

. اندنسبت داده  گرم مثبت   یها ینسبت به باکتر  یگرم منف  یاه

 حضور  را به  یگرم منف  یهایباکتر   شتریبتوان مقاومت ب  دیشا

تقر  یخارج  یدیپیفسفول  یغشا ترک  باًیکه  به    بات ینسبت 

 به عبارت دیگر،نفوذ است نسبت داد.    رقابلیغ  دوست یچرب

بیشتر  علت  های عصاره به منفی گرم های باکتری مقاومت 

می دارویی گیاهان وجود توانرا   و ساختمانی اختلاف به 

سلولی بیشتر پیچیدگی  در منفی گرم هایباکتری غشاء 

  .داد نسبت مثبت گرم ای باکتریهای لایه تک غشاء  با  مقایسه

نتا  از  آمده  دست به  ی هاافتهی با  مطالعات    جی پژوهش حاضر 

در کل نتایج نشان داد که    همخوانی داشت.   ]36و    35،  24[

گرم در لیتر( از لحاظ مقاومت به  میلی   32های کم  )در غلظت 

  یلوکوکس اورئوساستاف  <ی فیسالمونلا ت  هایترتیب باکتری

بالاترین مقاومت را از خود   باسیلوس سرئوس  <  کلیای    <

و   بهبهانی  علیزاده  پژو.هش  نتایج  براساس  دادند.  نشان 

ح   ]24[همکاران   در  یبیمار  یاـهوبر ـمیک  ساسیت ـنیز  زا 

از  (  ژنیفیو د  یسکد)  سگلوبولو  سکالیپتو ا  سانسا  برابر

  سالمونلا   صورتبه ترتیب سویه به ترینسحسا به ینتروممقا
  سباسیلو  <   زاینو وژئرا  سمونا دوو ـس  <اشرشیاکلی  <تیفی

  س ستافیلوکوکو ا  <نزژپیو   سسترپتوکوکو ا  <سوبتلیس
 تعیین شد.   ئوساور

Table 2. The results of inhibition zone diameters (mm) by agar disk diffusion (ADD) method. 

Concentration (mg/ml) Bacillus cereus Staphylococcus aureus Salmonella typhi Escherichia coli 

32 15.50 ±0.37d 12.50 ±0.28e 11.50 ±0.33e 14.50 ±0.21d 

64 16.5 ±0.29 c 13.50 ±0.34d 13.50 ±0.41d 18.50 ±0.53c 

128 22.5± 0.61 b 18 ±0.48c 15 ±0.29c 20 ±0.76 b 
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Table 3. The minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) of the 

Eucalyptus globulus essential oil on some pathogenic bacteria 

 

 

 

  512)غلظت بازدارندگی  نتایج نشان داد که در بیشترین  

باکتریمیلی ترتیب  به  مقاومت  لحاظ  از  لیتر(  در  های  گرم 

ت سرئوس  <یفیسالمونلا  کلی    <  باسیلوس    <ای 

اورئوساستاف  نشان    یلوکوکس  خود  از  را  مقاومت  بالاترین 

باکتری  آمده در روش دیسک،  نتایج به دست    دادند. مطابق 

  باسیلوس سرئوس ترین باکتری و باکتری  مقاوم  یفیسالمونلا ت

گرم    یهایباکتر  یطورکلبه  باکتری تعیین شد.    ترینحساس

اسانسمنفی   به  مقاوماهیگ  نسبت  باکترتی  از  گرم   یهایر 

امر را به تفاوت در   نیا  لیدل   یوانافر  نیمحققباشند.  می  مثبت 

ی نسبت به باکتر  یگرم منف  یهایباکتر  یسلول  وارهیساختار د

-ی باکتر  شتریبتوان مقاومت ب   دی. شا انددانسته  گرم مثبت   یاه

که    یخارج  یدیپیفسفول  یغشا   حضور   را به  یگرم منف  یها

ترک   باًیتقر به  است    رقابلیغ  دوست یچرب  باتی نسبت  نفوذ 

  ج یپژوهش حاضر با نتا  از  آمده  دست به  یهاافتهینسبت داد.  

 . داشت همخوانی ]32و  31، 20[مطالعات 

 گیری نتیجه -4
خواص ضد میکروبی اسانس، سال های متمادیست که به اثبات 

 ها رسیده است. تحقیقات مختلف نشان داده است که اسانس 

 

 

 

 

کارواکرول،  چون  گوناگونی  ضدمیکروبی  ترکیبات  دارای 

اسید  و  سینئول  سینامالدهید،  آلدهید،  پریل  اوژول،  تیمول، 

  دو ترکیب   شان دادیز نپژوهش حاضر ن  جینتاسینامیک هستند.  

و  % 48/ 6)  نئولیس  -1،8 عنوان   (%23/ 86)  ننیپ- آلفا  (    به 

اکالیپتوس می  ترکیبات  اسانس  د  ـض   ر  ـثا   نتایجباشند.  اصلی 

مطابق با روش دیسک نشان داد   سالیپتو  ـک ا  انس ـس ا  بیومیکر

باکتری ت  که  میمقاوم  یفیسالمونلا  باکتری  -بهباشد.  ترین 

اسانسمنفی  گرم    یهایباکتر  یطورکل به  ی اهی گ   نسبت 

براساس نتایج این    باشند.می  مثبت گرم    یهایر از باکترتمقاوم

در    اکالیپتوس  اسانسمیکرولیتر در لیتر    6  افزودنتحقیق، با  

ها  نمونه  یدر تمام مدت نگهدار  فرمکلی   گونه رشد  چ یدوغ ه

افزودن اسانس نیمشاهده نشد. همچن

256 25± 0.43 a 21 ±0.35 b 17.5 ±0.38b 20.50 ±0.50 b 

512 25.5 ±0.58a 26.50 ±0.29 a 25 ±0.52 a 25 ±0.61 a 

Values are expressed as mean, n = 3; different letters (a, b, c and d) in each column show significant differences 

Microorganism MIC (mg/ml) MBC (mg/ml) 

Bacillus  cereus 32 128 

Staphylococcus aureus 16 128 

Escherichia coli 32 256 

Salmonella typhi 32 512 
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  . گردید  هاکلی میکروارگانیسمباعث کاهش رشد    اکالیپتوس 

این بدان معنی است که میزان ترش شدن ماست طی مدت  

تواند توسط اسانس اکالیپتوس به تأخیر بیافتد.  نگهداری می

شود با توجه به خواص گیری کلی پیشنهاد میدر یک نتیجه

اسانس این  یک    دارویی  عنوان  به  آن  از  استفاده  گیاهی، 

توجه  نگهدارنده و طعم غذایی مورد  مواد  در  طبیعی  دهنده 

قرار گیرد. در هرحال، جهت تجاری شدن کاربرد این اسانس 

در دوغ و سایر موارد غذایی لازم است که بررسی جامعی در  

مورد  انسان  سلامت  بر  اسانس  منفی  اثرهای  احتمال  مورد 

 مطالعه قرار بگیرد.

 

 سپاسگزاری -5
پایان از  مستخرج  مقاله  و  این  است  ارشد  کارشناسی  نامه 

مسئولین محترم دانشگاه  از    ننددامی  زملا  دخو   بر  ننویسندگا

  ی حمایتها  لیلد  بهخوزستان    یعیو منابع طب  یعلوم کشاورز

 .ندینما یتشکر و قدردان یمعنو و  دیما
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Using natural preservatives such as plant essential oils is a healthy and 

environmentally friendly approach that serves as a suitable alternative to 

chemical additives and helps maintain consumer health. Eucalyptus, or the 

blue gum plant, with the scientific name Eucalyptus globulus, belongs to the 

Myrtaceae family. This study was conducted with the aim of identifying 

chemical compounds and evaluating the antibacterial activity of eucalyptus 

essential oil (EEO) on a number of pathogenic microorganisms in vitro. The 

chemical compounds of EEO were identified using a GC-MS device. 

Subsequently, the effects of various concentrations of EEO (0, 2, 4, and 6 μl/l) 

on some pathogenic bacteria and the microbial characteristics of doogh 

samples during a 45-day storage period were investigated. The GC-MS 

analysis results showed that 1,8-cineole (48.6%) and alpha-pinene (23.86%) 

constituted the highest percentages of EEO compounds. By adding 6 μl/l of 

EEO to doogh, no mold and yeast growth was observed throughout the entire 

storage period, and the sample containing 4 μl/l of essential oil also contained 

an acceptable number of mold and yeast at the end of the storage period. 

Additionally, EEO caused a reduction in the total microbial count. Based on 

the results of this study, gram-negative bacteria were more resistant to the 

plant essential oil than gram-positive bacteria, and Salmonella typhi was 

identified as the most resistant and Bacillus cereus as the most sensitive 

bacteria in the disk method. The results of this research indicated that EEO 

possesses suitable antimicrobial activity against pathogenic strains. 

Therefore, by employing this essential oil in the production of doogh, in 

addition to increasing the product's shelf life, it is possible to produce doogh 

with appropriate medicinal properties. In any case, to ensure the safe 

application of EEO in the formulation of food products such as doogh, 

further studies are essential. 
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