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  چکیده 
 ،پلانتاروم لاکتوباسیلوس پروبیوتیکباکتري مانی  افزایش زندهتحقیق با هدف  این

شیر  ۀبر پایسازي دسر لبنی  جهت غنی سدیمبا آلژینات خوشاریزه  ةعصارنانوامولسیون 
 ،گرم 6/0 در مقادیرترتیب  بهخوشاریزه  ةبنابراین نانوامولسیون عصار .گردید اضافه شتر
 ،شده ریزپوشانی ةهاي عصار . آزمونلبنی افزوده شد به دسردرصد  5/2و  25/1

یت همچنین قابلدسرهاي لبنی ایی، میکروبی و پذیرش کلی یشیم- هاي فیزیکی زمونآ
. ندکرار انجام شددر سه ت 21و  11، 1هاي پروبیوتیک در روزهاي  مانی باکتري زنده

بود. ریزپوشانی عصاره سبب حفظ  کنواختیو  زیذرات ر تشکیل ةدهند نتایج نشان
اکسیدانی آنها نسبت به  آنتی فعالیت حفظ بیشتریبات فنولی و درنتیجه ترکبیشتر 

کاندیدا و  اکلییاشریش هاي باکترينشان داد  کار چاهبررسی آنالیز انتش .شدآزاد  ةعصار
خوشاریزه  ةها به عصار ترین میکروارگانیسم ترین و حساس ترتیب مقاوم به آلبیکانس

مهارکنندگی و کشندگی بیشتري روي حداقل غلظت شده  ریزپوشانی ةعصار بودند.
 .نشان داد آسپرژیلوس نایجرو  کاندیدا آلبیکانسکپک  ،شیاکلییشرهاي ا باکتري
آزاد و  ةی عصارگبین حداقل غلظت مهارکنند يدار یکه اختلاف آماري معن درحالی

بررسی نتایج دسرهاي لبنی  .نشد مشاهده استافیلوکوکوس اورئوسشده روي  ریزپوشانی
با افزایش غلظت  را و رطوبت pHکاهش  و پذیرش کلی، ، خاکسترتهیافزایش اسید

تأثیر  ،استفاده از عصاره. داد نشانن نگهداري شده و مدت زما ریزپوشانی ةعصار
، زیابی نتایج میکروبیرا تیمارها نداشت.پروتئین  و داري بر میزان چربی یمعن

. بنابراین دبومانی باکتري پروبیوتیکی در دسر لبنی  افزایش قابلیت زنده ةدهند نشان
ل پروبیوتیک عنوان یک محصو بهرا شیر شتر  ۀشده بر پای توان دسر لبنی تهیه می
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1  
  مقدمه 

که  ییمحصول غذا کی يبرا 1ودمندفراس يغذا واژة
کار  خود دارد، به یفراتر از ارزش اصل يا هیمشخصات تغذ

 به گانکنند مصرف روزافزون گرایشبه  باتوجه رود. یم
، امروزه، مصرف غذاهاي یعیطبو  منیمحصولات ا

                                                             
1 Functional foods 

یافته و درنتیجه این محصولات  فراسودمند افزایش
 نی باز کنندند جاي خود را در بازارهاي جهاا هتوانست

)Cinar et al., 2021(.  با  معمولا فراسودمندمحصولات
روده  يوتایکروبیمرتبط هستند که بر م ییغذا يها مکمل

ها کیوتی. پروبذارندگ یم ریآنها تأث يها تیو فعال
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مورد استفاده  يها لمکم نیتر یجاز را ها یکوتیب يپر ای و
   .)Guimarães et al., 2020( منظور هستند ینا يبرا

هستند که  يا زنده يها سمیکروارگانیم ها کیوتیپروب
را بخشی  سلامت دیمصرف شوند، فوا یبه مقدار کاف یوقت
حامل  ییغذا کسی. نوع ماترآورند یبه ارمغان م زبانیم يبرا

، یندافرها در طول آنماندن  ها بر زنده کیوتیپروب
 یگوارش طیشرا در برابرآنها  تیحساس ،يساز هریذخ
عملکرد  نیمختلف) و همچن يها میو آنز فراص ته،یدی(اس

یکی . )Pimentel et al., 2021( گذارد یم ریدر بدن تأثآنها 
 که یک است 1لاکتوباسیلوس پلانتاروم ،ها از پروبیوتیک
 وروده در انسان و حیوانات است  طبیعی میکروبیوتاي

پروبیوتیک استفاده شود  باکتريعنوان یک  تواند به می
)Hanafi et al., 2022(ز پیشنهادي براي استفاده . حداقل د

واحد  107- 106ها در محصولات فراسودمند  از پروبیوتیک
است نشان داده  ها همطالعاست. لیتر  تشکیل کُلنی بر میلی

ممکن است تحت  زنده ايه کدرصد از پروبیوتی 90 که
ي از ا غذایی و طیف گسترده ةماد ةفرمولاسیون پیچید

طی شرایط شدن  يدی، اسیوبترطمحتوي ، pHعوامل مانند 
 قینامطلوب ازطر ونیداسیاکس خچال،ی نگهداري در

شده دیتول یکروبیو مواد ضدم ينگهدار يدما ،يبند بسته
از  ترین شرایط نگهداري حتی در عالی  ت،توسط محصولا

که  یلبن يدسرها يبند بسته ندیافر ن،یبر ا علاوه .بین بروند
 ۀدرج 85حرارت  است (درجه 2صورت پرکردن گرم به

 رایز شود، یم کیوتیپروب یمرگ سلول ) منجربهگراد یسانت
 يها سمیکروارگانیم ،کیوتیپروب ییایباکتر يها هیسو شتریب

اگر  یحت  .روند از بین میبالا  يدما درهستند و  لیمزوف
 نیو در ح یندافرپس از  کیوتیپروب يها يباکتر

 طیمواجهه با شرااز آنها در  یزنده بمانند، برخ يساز رهیذخ
 ,.Karimi et al( روند یم نیدشوار دستگاه گوارش از ب

زنده به  کیوتیپروب يها سلولحفاظت از  ن،یبنابرا .)2021
استفاده از یک . ه استشد لیتبد چالش صنعتی ینگران کی

ثر است ؤم ها ریزپوشانی در محافظت از پروپیوتیکسیستم 
 بیاز آس ،ها ایجادشده در اطراف باکتري ةچراکه دیوار

بخشد  میرا بهبود  ي، عمر انباردارکند می يریجلوگ ها سلول
 .کند می جادیا يدیاس طیمحدر برابر  یو محافظت خوب

کردن  یدهاي مختلفی در میکروکپسولهئاگرچه هیدروکلو
اما آلژینات  است،  شده هاي پروبیوتیک استفاده باکتري

                                                             
1 Lactobacillus plantarum 
2 Hot filling 

بودن بیشترین کاربرد  پایین و غیرسمی ۀدلیل هزین سدیم به
  .)Nasiri et al., 2021(را دارد 

 مصنوعی هاي افزودنی جاي همواد طبیعی بهاي  جایگزین
 در. را نشان داده است سلامتی به مربوط هايخطر کاهش

 کنندگان مصرف توسط خوبی به ها جایگزین این واقع،
 را طبیعی غذایی مواد هاي افزودنی است و شده پذیرفته

 Guerrero( دهند می ترجیح مصنوعی هاي افزودنی جاي به

et al., 2020( .هاي  اسانس ،هاي طبیعی این افزودنی ۀجملاز
 خواص داراي ها اسانس از ها هستند. تعدادي روغنی/ عصاره

 عنوان به و هستند قوي ییباکتریا اکسیدانی و آنتی آنتی
 در شیمیایی هاي اکسیدان آنتی براي بالقوه هاي جایگزین

 .)Pateiro et al., 2018( استه گرفت قرار موردبررسی صنعت
 ةگیاهی از خانواد 3اکینوفورا سینریا ه با نام علمیخوشاریز

ترکیباتی ازجمله  حاوي این گیاه ةعصار چتریان است.
اسیدهاي ترکیباتی نظیر ونوئیدهاست. لاف آلکالوئیدها و
، 7فارنسول، 6، سیترونلول5اوژنول، 4لینالولکربوکسیلی، 

 C و ویتامین 9، کرستین، کامفرول8، میرسنها ، ترپننرول
 این گیاه هستند ةشده در عصار ازجمله ترکیبات شناسایی

اکسیدانی آنها تأیید شده  و آنتی ییباکتریا که خاصیت آنتی
  .)Hosseini et al., 2020( است

محصولات لبنی پروبیوتیک مانند شیر تخمیري و 
دلیل مصرف زیاد، گروه اصلی محصولات  ت بهماس

فراسودمند در صنایع غذایی هستند. دسرهاي لبنی 
کودکان و بزرگسالان براي مناسبی  ۀفراسودمند گزین

ها در رژیم غذایی روزانه  تا بتوانند از پروبیوتیک هستند
گسترده خواص  هاي همطالع. )Alla, 2021(استفاده کنند 

دلیل عدم  همچنین به ،نشان داده استدرمانی شیر شتر را 
 11لاکتوگلوبولین-تابو  10کازئینαS-هاي  ینئپروت وجود

 ،تواند براي کودکانی که به شیر گاو حساسیت دارند می
 نیبنابرا. )Safdari et al., 2021(باشد جایگزین مناسبی 

شتر و اثرات  ریموجود در ش یکیولوژیب باتیرکبه ت باتوجه
آن  يریتخم يها وردهاو فر ریمصرف ش ،یآن بر سلامت دیمف

   شود. یم هیبه مردم توص

                                                             
3 Echinophora cinerea 
4 Linalool 
5 Eugenol 
6 Citronellal 
7 Farnesol   
8 Myrcene 
9 Kaempferol 
10 αS-casein      
11 β-Lactoglobulin 
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Abdeen ) طی یک مطالعه  )2014و همکاران
 هاي يیدوباکترفاي درمورد رشد و فعالیت بی مقایسه

تأثیر افزودن  شده روي شیر شتر و شیر گاو تحت داده شتک
مانی،  زنده درصد، بیان نمودند که 2و  1اینولین در سطوح 

اسیدیته و فعالیت پروتئولیتیک در شیر شتر نسبت به شیر 
 داري معنی طور به اینولین درصد 2فزودن او  بالاتر بود گاو

در  )Jafarpour )2017 شد. فوقباعث افزایش پارامترهاي 
بستنی تولیدي از شیر شتر و شیر گاو نشان داد  ۀمقایس

ها  نمونهداري بین محتواي چربی و پروتئین  اوت معنیفت
ذوب  ۀمواد جامد و نقط ،ویسکوزیته وجود ، بااینردنداوجود 

هاي  آزمون هاي تولیدشده از شیر گاو بالاتر بود. نمونه در
ندادند.  ا نشانه در بین نمونهرا داري  اوت معنیفحسی نیز ت

شده از شیر شتر  بستنی تهیه بنابراین تولید و رقابت
  پذیر است. امکان

 هاي بررسی ویژگیهدف از پژوهش حاضر، 
(پذیرش کلی)  یکیو ارگانولپت ییایمیوشیب ،یکیولوژیکروبیم

حاوي  شتر ریشده از شدیتول کیوتیپروب یدسر لبن
امولسیون شده و نانو ریزپوشانی پلانتاروم لاکتوباسیلوس

  .استخوشاریزه  ةعصار
  

  ها مواد و روش
  خوشاریزه ةعصاره و نانوامولسیون عصار ۀتهی

گیاه خوشاریزه از شهرستان سرایان استان خراسان جنوبی 
 ،Memmert(ها در آون  تهیه و پس از جداسازي گلبرگ

گراد خشک شدند.  سانتی ۀدرج 50با دماي ساخت آلمان) 
، ساخت Merckاتانول (- آب عصاره، از حلال ۀبراي تهی

 100منظور،  این استفاده شد. براي 70:30) به نسبت آلمان
سی حلال مخلوط  سی 500گیاه با  ةشد گرم از پودر خشک

 ،IKA(مزن مغناطیسی روز روي ه گردید و براي یک شبانه
آلمان) قرار گرفت. سپس ساخت  ،Kmo2 Basic IKa مدل

عصاره درون دستگاه  شده و مخلوط از کاغذ صافی عبورداده
ساخت  ،V-300مدل ، Büchi( 1چرخان ةتبخیرکنند

ساعت،  1به مدت  دگرا یسانت ۀدرج 60سوئیس) در دماي 
 ۀجهت جداسازي حلال و عصاره، قرار داده شد. جهت تهی

-Sigma( 80با توئین  20:80نانوامولسیون، عصاره به نسبت 

Aldrich خوبی  هعنوان سورفکانت، ب آلمان)، به، ساخت
 اسیدسی  سی 10 ابنیز  )مقطر آب(فاز آبی  مخلوط شد.

شده و  اسیدي) آلمان ، ساختMerckدرصد ( 3/0سیتریک 
مزن مغناطیسی با همخلوط فاز روغنی و سورفاکانت روي 

                                                             
1 Rotary evaporator 

 ،در دقیقه به آرامی به فاز آبی دور 700سرعت دورانی 
روغنی  مخلوط امولسیونی، اضافه شد. مخلوط ۀمنظور تهی به
 20شده به مدت  تهیه تولیدي و سورفکانت) ةامل عصار(ش

مدل  ،Greatultrasonicیک (اولتراسونحمام دقیقه در 
WUC-A02H،  40وات و  100) با توان جنوبی کرهساخت 

 Marsup et(ها قرار گرفت  نانوامولسیون ۀکیلوهرتز براي تهی

al., 2020(.  
  

  ون میکروبی یسوسپانس تهیۀ
 ATCC لاکتوباسیلوس پلانتارومساعت، از  18ابتدا کشت 

1058 )CHR. Hansen،  500دانمارك) در ساخت 
ساخت  ،Merck( 2براث آراس ام کشت لیتر محیط میلی
 هاي ولسل تهیه شد. دگرا یسانت ۀدرج 37در دماي ) آلمان

، TL320 مدل ،Finetech(وژ یفسانتری ۀوسیل باکتري به
در دماي ، دور در دقیقه 5000 سرعتبا ) جنوبی کرهساخت 

 آوري شدند. دقیقه جمع 10مدت و  دگرا یسانت ۀدرج 37
 9/0شده دو بار با محلول نرمال سالین  آوري هاي جمع سلول

ایران) تحت شرایط ذکرشده ساخت  ،درصد (ثامن
درنهایت با محلول نرمال سالین تا  شو داده شد وو شست
  .)Behzadnia et al., 2019(لیتر رقیق شدند  میلی 100

  

  ریزپوشانی باکتري پروبیوتیک
 100شده با  میکروبی رقیقلیتر از سوسپانسیون  میلی 20

، Merckدرصد استریل ( 4لیتر محلول سدیم آلژینات  میلی
) مخلوط شد. مخلوط به کمک سرنگ استریل آلمان ساخت

 ، ساختلیتر روغن کانولا (غنچه میلی 500قطره به  قطره
افزوده شد. تشکیل  80درصد توئین  1ایران) حاوي 

 200ت دورانی مزن مغناطیسی با سرعه ۀوسیل امولسیون به
 500دقیقه انجام شد. سپس  20مدت در دقیقه به  دور

) آلمانساخت  ،Merckمولار ( 1/0لیتر کلسیم کلراید  میلی
به مخلوط اضافه شد. این عمل  دگرا یسانت ۀدرج 4با دماي 

ها  ها و تشکیل میکروکپسول منظور شکست امولسیون به
نشین  آبی تهشده در فاز  تشکیل هاي انجام شد. میکروکپسول

ها  فاز روغن، میکروکپسول ۀشدند. پس از جداسازي فاز اولی
در ، دور در دقیقه 2000 سرعتوژ با یفسانتریبه کمک 

 آوري شدند. دقیقه جمع 5مدت و  دگرا یسانت ۀدرج 4دماي 
ها با محلول نرمال سالین به کمک  نهایت میکروکپسولدر

 Marsup(د وژ در همان شرایط ذکرشده شسته شدنیسانتریف

et al., 2020(.  
  

                                                             
2 MRS broth 
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  دسر لبنی  ۀتهی
 91/4 حاوي گرگان - قلا شهرستان آق( شتر گرم شیر 756

درصد لاکتوز،  52/4پروتئین،  درصد 9/2درصد چربی، 
 گرم 45 با صد اسیدیته)در 21/0 و خاکستردرصد  77/0
، Finetech( آب حمامدرون  و درصد) مخلوط 30( هخام

جهت شد.  داده قرار )جنوبی کره، ساخت J-BAS8 مدل
 درصد)، 15(به میزان  خشک ةماد استانداردکردن

 68و در دماي به مخلوط اضافه شد  شیرخشک بدون چربی
 .دقیقه پاستوریزاسیون شدند 30مدت  گراد به سانتی ۀدرج

، مواد دگرا یسانت ۀدرج 40بعد از رسیدن دماي مخلوط به 
خشک شامل شکر، نشاسته، مالت و ژلاتین به آرامی افزوده 

منظور  به گراد، درجۀ سانتی 40 دماي دقیقه در 10و 
گیري ذرات جامد، نگهداري شدند. در طول این مدت  آب

 30ماري به  زده شد. سپس دماي بن مخلوط به آرامی هم
دقیقه  10کاهش یافت و مجدد مخلوط  دگرا یسانت ۀدرج
 در ادامهنگهداري شد، گراد  درجۀ سانتی 30دماي در 

مخلوط در فلاسک سردکننده ریخته، گلاب و وانیل به آن 
، سطوح مختلف نهایتدر. زده شد دقیقه هم 1افزوده و 

هاي  گرم ریزکپسول 1خوشاریزه و  ةنانوامولسیون عصار
 4 در دمايمحصول زدن،  و پس از همشده اضافه شد  تهیه
 هاي بعدي نگهداري گراد تا زمان انجام آزمون سانتی ۀدرج

 گروه 4تحقیق دسرها در  دراین .)Seuvre et al., 2008( دش
 و 25/1، 6/0خوشاریزه (به میزان  ةانوامولسیون عصارشامل ن

به دسر پروبیوتیک  )4 و 3، 2ترتیب کدهاي  به گرم 5/2
شاهد بود  ۀنمون 1اضافه شد و موردارزیابی قرار گرفتند. کد 

و پروبیوتیک گیاه خوشاریزه  ةعصارکه فاقد نانوامولسیون 
  بود.

  
  آزمون عصاره و نانوامولسیون گیاه خوشاریزه

  گیري میانگین قطر حجمی اندازه
 ها نانوامولسیون 1ذرات متعدد پراکنش از جلوگیري منظور به
 دستگاهۀ وسیل به و ندشد رقیق مقطر آببا  50:1 نسبتبا 

، Nanotrac Waveمدل  ،Microtrac( 2پراکندگی نور پویا
 دگرا یسانت ۀدرج 25 دماي درها  هقطر ةانداز )آمریکاساخت 

 Rezaei Savadkouhi( شدگیري  اندازه هرجد 90ۀ زاوی با و

et al., 2020(.  
  
  

                                                             
1 Multiple scattering 
2 Dynamic light scattering 

  اکسیدانی بررسی خاصیت آنتی
لیتر  میلی 4شده به  تهیه لیتر از نانوامولسیون میلی 2/0ابتدا 

  فنیل دي- 2و2 رادیکال آزاد مولارمیکرو 60محلول متانولی 
) آلمانساخت  ،3DPPH( )Merck( هیدرازیل پیکریل-1- 

و در تاریکی ساعت در دماي محیط  1افزوده و به مدت 
 517ها در طول موج  نگهداري شد. سپس جذب نمونه

 ،Shimatzoوفتومتر (رنانومتر با استفاده از دستگاه اسپکت
گزارش شدند  )1( ۀژاپن) قرائت و براساس رابط ساخت

)Rezaei Savadkouhi et al., 2020(.  
  )1( ۀرابط

جذب	شاهد 	جذب	نمونه
جذب	شاهد ×   یکال آزادد= درصد مهار را 100

  
  ارزیابی محتوي فنولی کل

با استفاده  4لی به روش فولین سیوکالتوومیزان ترکیبات فن
گرم  میلی 10عنوان استاندارد انجام شد.  از گالیک اسید به

لیتر معرف فولین  میلی 25/0مقطر،  گرم آب 3عصاره، به 
 ، ساختMerckکربنات سدیم ( لیتر بی میلی 2وکالتو و سی

دقیقه در حمام آب گرم با  30) افزوده و به مدت آلمان
ها  نگهداري شدند. جذب نمونه دگرا یسانت ۀدرج 37دماي 

نانومتر قرائت و نتایج برحسب گالیک  765در طول موج 
 Rezaei( شدندگرم بر گرم) گزارش  اسید (میلی

Savadkouhi et al., 2020(.  
  

و حداقل ) 5MICارزیابی حداقل غلظت مهارکنندگی (
  )6MBCغلظت کشندگی (

MIC  ۀتعیین شد. براي تهی 7سازي رقیقکرویمبه روش 
 ةتاز ۀ، کشت شبانسوسپانسیون میکروبی

، شیاکلییاشر، وکوس اورئوسکاستافیلوهاي  میکروارگانیسم
دو بار با محیط آلبیکانس  ندیداکاو  آسپرژیلوس نایجر کپک

محلول  گیاه در ةتغلیظ شد. عصار 8مولر هینتون براثکشت 
) آلمانساخت  ،Merck( 9سولفوکسید  متیل دي درصد 4

هاي  پلیتیتر از هر رقت درون لمیکرو 100رقیق و سپس 
میکرولیتر از سوسپانسیون  100ریخته شد.  10چندخانه

هاي  پلیتطور جداگانه تلقیح شد. سپس  میکروبی به
 37ساعت در دماي  24ط و به مدت به دقت مخلوچندخانه 

                                                             
3 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
4 Folin-ciocalteu  
5 Minimum inhibitory concentration 
6 Minimum bactericidal concentration 
7 Microdilution 
8 Mueller hinton broth  
9 Dimethyl sulfoxide 
10 Microwell plate 
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ایران) ساخت  ،گذاري (شیماز خانه گرم دگرا یسانت ۀدرج
ها  میکروارگانیسممهار رشد ترین غلظت  شدند. پایین

، از هر MBC میزان جهت تعیین گزارش شد. MIC عنوان به
و روي  همیکرولیتر برداشت 100 به کمک سمپلر چاهک
داده شد و در دماي کشت  1ارگکشت مولر هینتون آ محیط

گذاري  خانه ساعت گرم 24به مدت  دگرا یسانت ۀدرج 37
ها  ترین غلظت کشنده کامل میکروارگانیسم انجام شد. پایین

) گرم واحد تشکیل کُلنی بر میلی درصدي در 9/99(کاهش 
  .)El Hamdaoui et al., 2018( گزارش شد MBCعنوان  به
  

  هک در آگارچاآنالیز انتشار 
 ATCC(س اورئوس کواستافیلوکوهاي باکتري ( سویه

آسپرژیلوس  کپک ،)ATCC 8739( شیاکلییاشر ،)6735
 ATCC( آلبیکانس کاندیداو  )ATCC 1332( نایجر

هاي علمی و صنعتی ایران تهیه  از سازمان پژوهش ))10231
 بهاز سوسپانسیون میکروبی، مقدار مشخصی شد. 
کشت مولر هینتون براث منتقل شد تا میزان کدورت  محیط
مک فارلند شد. سپس  5/0هاي حاصله مشابه کدورت  کشت

ار، گکشت مولر هینتون آ به کمک سواپ استریل روي محیط
باکتري، کشت داده شد. روي  ةزکشت تا ۀمنظور تهی به

 2 ۀو به فاصل متر میلی 5هاي با قطر  ها چاهک سطح پلیت
ر هاي مختلف عصاره پ متر از هم ایجاد و از رقت سانتی

 37ساعت در دماي  24ها به مدت  شدند. درنهایت پلیت
رشد  ۀقطر عدم هالگذاري شدند.  خانه م گر دگرا یسانت ۀدرج

گین آنها گیري و میان لیس اندازهمتر توسط کو برحسب میلی
  .)El Hamdaoui et al., 2018(محاسبه و گزارش شد 

  
  آزمون دسر لبنی

) تیمارها اسید لاکتیکو اسیدیته (برحسب  pHمقادیر 
و رطوبت،  )2008و همکاران ( Seuvre مطابق روش

شده  ارائه وشها مطابق ر خاکستر، پروتئین و چربی نمونه
 Iranian National Standardization Organization توسط

هاي میکروبی (شامل  گیري شدند. آزمون اندازه )2012(
روش ها، کپک و مخمر) مطابق  شمارش کلی میکروارگانیسم

 Iranian National Standardization توسط هشد ارائه

Organization )2014(.انجام شدند ،  
  

  هاي پروبیوتیک آزمون شمارش باکتري
ها در  استفاده شد. نمونه 2راس بایل آگارآ ام کشت از محیط

                                                             
1 Muller-hinton agar 
2 MRS bile agar 

ساعت  72به مدت  دگرا یسانت ۀدرج 37دماي 
   .)Sabooni et al., 2018(گذاري شدند  خانه گرم

  
  ارزیابی حسی (پذیرش کلی)

 5زن و  5(دیده  نفر ارزیاب آموزش 10توسط ارزیابی حسی 
 5به روش هدونیک سال)  40تا  25مرد با محدودة سنی 

  .)Tahsiri et al., 2017(اي انجام شد  نقطه
  

  حلیل آماريتو تجزیه
 طرفه کی انسیوار ۀتجزی روش از استفاده با ها داده نیانگیم
)ANOVAها و تعیین وجود  وتحلیل داده منظور تجزیه ه) ب

دار بین تیمارها استفاده شد و سپس از  تفاوت آماري معنی
بندي تیمارها براساس تفاوت  منظور گروه آزمون دانکن به

افزار  ها با استفاده از نرم میانگین ۀآماري بین آنها و مقایس
SPSS تمام ،منظور کاهش خطا . بهانجام شد 26 ۀنسخ 

 5ي دار یسطح معندر در سه مرحله تکرار و  ها شیآزما
 از استفاده با نمودارها رسم همچنین شدند و انجام درصد

  رفت.پذی صورت 2016 نسخۀ Microsoft Excel افزار نرم
  

  نتایج و بحث
  میانگین قطر حجمی

روشی فیزیکی براي تعیین توزیع ذرات موجود  DLSآنالیز 
حجم  )1(شکل هاست.  انسیونها و سوسپ در محلول

نمونه توسط ذرات در ابعاد مختلف را نشان داده  ةشد اشغال
شود منحنی توزیع ذرات  طورکه مشاهده می است. همان

 ةیکنواختی توزیع انداز ةدهند اي است که نشان قله تک
. نتایج تحقیق نشان داد که هاست نمونهتمام در  ها هقطر
 82/78( 8/8، نانومتر) 08/68( 10/80ترتیب  ذرات به ةزاندا

 4/0نانومتر) و  28/92( 5/3، نانومتر) 77/58( 2/7 نانومتر)،
بر این، مقدار شاخص  علاوهبود. نانومتر)  75/50درصد (

 ةدهند نشان PDIبود.  3PDI( 435/0(چندپراکندگی 
 که . هنگامیدر نانوامولسیون است ها هقطر ةهمگنی انداز

یکنواختی  ةدهند مقدار پراکندگی بالاتر باشد، نشان ۀخرچ
بر این،  علاوه نانوامولسیون است که هاي هقطر ةکمتر انداز

 PDIبسیار گسترده داراي مقدار  ةیک نمونه با توزیع انداز
-El( مناسب نیست DLS وتحلیل براي تجزیه 7/0بالاتر از 

Sayed & El-Sayed, 2021( .میزان  حاضر ۀدر مطالعPDI 
مقدار پایینی داشت که  هخوشاریز ةنانوامولسیون عصار

                                                             
3 Polydispersity index 
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  پایداري کلی و همگنی خوب است. ةدهند نشان
فرد  هاي منحصربه و ویژگی ها هقطرکوچک  ةانداز

 آنهابراي استفاده از  متعددي را هاي مزیت ،ها نانوامولسیون
که ه است هاي کاربردي ایجاد کرد در بسیاري از فناوري

. شود ها میپایداري فیزیکی آن ةدور شدنتر طولانی  منجربه
ها نیز موجب  نانوامولسیون هاي هقطربسیار کوچک  ةانداز
شدن و تشکیل رسوب  اي خامه ةشود طی نگهداري پدید می

پیوستگی و  هم مانع به ها هودن قطر، زیرا ریزببه تعویق افتد
ابعاد  ۀواسط به گردد. همچنین میآنها شدن سطحی  لوکهف

زیادي ة ها سطح ویژ ، نانوامولسیونها هبسیار کوچک قطر
که این  داشتهبالایی  بسیاردلیل قابلیت نفوذ  همین دارند و به
 انتقالی مؤثر تبدیل کرده است ۀیک سامان ها را بهویژگی آن

)Tadros et al., 2004(. ذرات و فراوانی آنها،  ةبه انداز باتوجه
 یکنواختیو  زیات ررذ ةي اندازادارذکرشده نانوامولسیون 

آمده با نتایج پایداري نانوامولسیون  دست بود که نتایج به
  همخوانی داشت.

	 	

	 	
  نانوذرات در نانوامولسیون گیاه خوشاریزه اندازة عتوزی -1شکل 

  
) DPPHاکسیدانی ( آنتی و فعالیتل تام ومحتواي فن - 1جدول 

  )بر گرم دیاس کیگال گرم یلیمه (زیخوشار ةنانوامولسیون و عصار

 زهیخوشارعصارة   
عصارة  نانوامولسیون
  زهیخوشار

 B06/0±75/18 A58/0±75/19  محتوي فنول تام

 B23/0±80/22 A13/2±13/63  اکسیدانی فعالیت آنتی
  . استانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
ي در دار اختلاف معنیدهندة  روف بزرگ متفاوت در هر سطر نشان* ح

 .)P>05/0باشد ( درصد می 05/0سطح 
  

و آزاد  ةعصاراکسیدانی  و فعالیت آنتیل تام ومحتوي فن
  خوشاریزه ةنانوامولسیون عصار

و فعالیت ل تام ومیانگین محتوي فن ۀنتایج مقایس
ارائه شده است.  )1(جدول ها در  نمونهاکسیدانی  آنتی

داري  میانگین، اختلاف آماري معنی ۀبه نتایج مقایس باتوجه

در  )IC50( عصارهاکسیدانی  و فعالیت آنتیتام  لودر میزان فن
 شد مشاهده زهیخوشار ةعصارنانوامولسیون مقایسه با 

)05/0P<.( يها تیمتابول نیتر از مهم یکی یلوفن باتیترک 
است داده  نشان مختلف هاي پژوهش ،هستندیاهان گ ۀیثانو
 هاي بافت و ترکیبات از بسیارياکسیدانی  آنتی خواص که

 و لیوفن ترکیبات وجود از ثرأمت حدودي تا گیاهی
 مثبتی طتباارو  )Abdolmaleki, 2016( آنهاست هاي مشتق

 هاي کننده فحذ انعنو (به ولیفن تترکیبا انمیز بین
 نیاکسیدا نتیآ رتقدو هیدروژن)  ةو دهند آزاد رادیکال

 هاي قیتحق .)Küçük et al., 2007( گیاهان وجود دارد
با  ییکند که استفاده از غذاها یم هیتوص کیولوژیدمیاپ

 ردر برابتوانند انسان را  می بالا يدهایفلاونوئ يمحتو
   د.نکن محافظت ویداتیمرتبط با استرس اکس يها يماریب

فعالیت مهار رادیکال آزاد فلاونوئیدها در شرایط 
ل ت. رادیکاموجود زنده شناسایی شده اس آزمایشگاهی و

طور گسترده  یک رادیکال آزاد ثابت است که به DPPHآزاد 
هاي مهار رادیکال  عنوان عنصري براي ارزیابی فعالیت به

ظرفیت مهار  اکسیدان شناخته شده است. یعامل آنت
 يها وجود گروه لیدل ممکن است به گیاهان ةرادیکالی عصار

باشد که  یلوفن باتیترک ییایمیدر ساختار ش لیدروکسیه
 کالیجاذب راد کیعنوان  را به لازم هاي مخلوط توانند یم

 لیلدتواند  می ولیفن تترکیبا دنبالابو بنابراین. فراهم کنند
 گیاهی هاي هرعصا اکسیدانی بودن فعالیت آنتیالاب ةعمد
 Abdolmaleki et al., 2014; Fathimoghaddam et( باشد

al., 2020(.  فنولی در  محتوي ترکیبات پلینتایج نشان داد
 IC50مقدار  ).>05/0P(بود بیشتر  شده یهاي ریزپوشان عصاره
لیتر گزارش  گرم بر میلی میلی 21/0 شده ریزپوشانی ةعصار
توان نتیجه گرفت آلژینات کلسیم که  بنابراین میشد. 

، سبب حفظ عنوان دیواره، ترکیبات فنولی را دربرگرفته به
 شده است خریب اکسیداتیوتاین ترکیبات در برابر 

)Cenobio-Galindo et al., 2019( .Pass  و همکاران
گرم بر  میلی 74/0اسانس خوشاریزه  IC50، مقدار )2012(

 اکسیدانی یتیت آنلفزایش فعالیتر گزارش کردند. ا میلی
 شده منطبق بر نتایج محتوي فنولی بود. ریزپوشانی ةعصار

Ishkeh نشان دادند که ریزپوشانی  )2021ان (و همکار
تمشک فرنگی با کیتوزان سبب حفظ ترکیبات فنولی  ةعصار

 آزاد شد. ةنسبت به عصار
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  متر) (میلیقطر عدم هالۀ رشد عصاره و نانوامولسیون عصارة خوشاریزه مقایسۀ  - 2جدول 

  . استانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
 .)P>05/0اشد (ب درصد می 05/0ي در سطح دار اختلاف معنیدهندة  * حروف بزرگ متفاوت در هر سطر نشان

  
 ةو نانوامولسیون عصارآزاد  ةعصارضدمیکروبی فعالیت 

  خوشاریزه
 ۀقطر منطقبین  يدار یاختلاف آماري معن )2(جدول 

بر شده  آزاد و ریزپوشانی ةعصاربازدارنگی 
 دهد را نشان میهاي موردبررسی  میکروارگانیسم

)05/0P<.( ترین باکتري  ساسح آسپرژیلوس نایجر
شده با قطر  آزاد و ریزپوشانیة موردبررسی در برابر عصار

متر بود که  میلی 33/11و  33/9ترتیب برابر  بازدارندگی به
شده، حساسیت  آزاد و ریزپوشانی ةبین عصار ۀدر مقایس

 ةدر برابر عصارآسپرژیلوس نایجر بیشتر کپک 
ین تر مقاوم). >05/0P(شده مشاهده شد  ریزپوشانی
 6و  33/5بازدارنگی  ۀبا قطر منطق شیاکلییاشرباکتري، 

ریزپوشانی و آزاد گزارش شد  ةترتیب در عصار به
)05/0P<.( Ghavam ) ترین  حساس )2021و همکاران

 لوسیآسپرژباکتري به اسانس خوشاریزه را کپک 
و متر  میلی 26بازدارنگی  ۀر منطقطبا ق 1نسیلیبراز

ترتیب  ترین باکتري گرم مثبت و منفی را به مقاوم
وت ابدون تف و استافیلوکوکوس اورئوس شیاکلییاشر
  دار آماري از یکدیگر گزارش کردند. یمعن

میانگین حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل مقایسۀ 
دهندة  نیز نشان )3(جدول ها در  غلظت کشندگی نمونه

داري بین عصارة آزاد و عصارة  اختلاف معنی
شده تأثیر  ). عصارة ریزپوشانی>05/0Pشده بود ( ریزپوشانی

هاي  مهارکنندگی و کشندگی بیشتري روي باکتري
و همچنین کپک  کاندیدا آلبیکانسو کپک  لیاشریشیاک

که  ). درحالی>05/0Pنشان داد ( آسپرژیلوس نایجر
داري بین حداقل غلظت مهارکنندگی  اختلاف آماري معنی

 استافیلوکوکوس اورئوسشده روي  عصارة آزاد و ریزپوشانی
مشاهده نشد. خاصیت ضدمیکروبی طیف وسیعی از 

ر صنایع غذایی، در شده د هاي گیاهان استفاده عصاره
                                                             
1 Aspergillus brasiliensis 

طورکلی مقایسۀ  هاي مختلف ثابت شده است. به مطالعه
هاي  شده درمورد خواص ضدمیکروبی عصاره نتایج گزارش

هاي مختلف بررسی، منابع  دلیل تفاوت در روش مختلف به
هاي مختلف  تهیۀ عصاره، شرایط کشت گیاه، سویه

 عنوان هاي متفاوتی از باکتري به میکروبی و حتی غلظت
 ,.Bagamboula et al(مایۀ تلقیح، بسیار مشکل است 

، عصارة خوشاریزه بر )3(جدول . براساس نتایج )2003
کروبی هاي گرم مثبت و منفی فعالیت ضدمی باکتري

تواند به  ها داشت که علت آن می بالاتري نسبت به کپک
فراوان در این عصاره  2هاي هیدروکربنۀ وجود منوترپن

. امروزه، استفاده از )Irani et al., 2021(نسبت داده شود 
عنوان یک مادة ضدمیکروبی نوآوري  ها به نانوامولسیون

ها  رود، چراکه این ترکیب جدید و امیدوارکننده بشمار می
با ایجاد اختلال در غشاي بیرونی، اثرات مهارکنندگی 

هاي داراي پوشش و  ها، ویروس اي در برابر باکتري گسترده
ازنظر ترمودینامیکی براي  ها ها دارند. نانوامولسیون قارچ
جوشی با غشاي لیپیدي مناسب هستند و این اثر با  هم

جذب الکترواستاتیکی بین بار کاتیونی نانوامولسیون و بار 
دلیل منجربه  همین یابد و به ها افزایش می آنیونی در پاتوژن

که مکانیسم  گردد. ازآنجایی لیز سلولی و مرگ پاتوژن می
صورت یک اختلال  ها به عملکرد نانوامولسیون

غیراختصاصی در غشاي باکتري است درنتیجه سویۀ مقاوم 
عنوان  ها به تازگی نانوامولسیون  رو، به شود؛ ازاین ایجاد نمی

یک مادة ضدباکتري امیدوارکننده موردتوجه محققان قرار 
و همکاران  Irani et al., 2021( .Ozogul(است  گرفته 

 شنیآو اسانس ونینانوامولس ییایضدباکتر تیفعال )2020(
 یناش يزا يماریعوامل ب يرونشده را  شده و تصفیه تصفیه

 لیتبدیی مطالعه نمودند و گزارش کردند که از مواد غذا
 تیفعال شیباعث افزا ونیبه نانوامولس شنیآو اسانس

  شد. ییایضدباکتر
                                                             
2 Hydrocarbon monoterpenes 

  زهیخوشارعصارة  زهیخوشارعصارة  نانوامولسیون  
 A47/0±33/5 B47/0±00/6  اشریشیاکلی

 A94/0±33/6 B00/0±66/6  استافیلوکوکوس اورئوس
 A47/0±33/8 B47/0±66/7  کاندیدا آلبیکانس
 A47/0±33/11 B00/0±33/9  آسپرژیلوس نایجر
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  لیتر) میلیبر عصاره  گرم یلیم(خوشاریزه  ةعصاره و نانوامولسیون عصار ت بازدارندگی و حداقل غلظت کشندگیغلظحداقل  ۀمقایس - 3جدول 
  زهیخوشار ةعصار  زهیخوشار ةعصار نانوامولسیون  تیمار

  حداقل غلظت مهارکنندگی

  A00/0±50/12  B94/2±41/10  اشریشیاکلی
  A94/2±33/8  A94/2±33/8  استافیلوکوکوس اورئوس

  A47/1±20/5  B47/1±16/4  دیدا آلبیکانسکان
  A00/0±16/4  B00/0±12/3  آسپرژیلوس نایجر

  حداقل غلظت کشندگی

  A00/0±50/12  A00/0±50/12  اشریشیاکلی
  A94/2±41/10  B94/2±33/8  استافیلوکوکوس اورئوس

  A47/1±25/6  B47/1±20/5  کاندیدا آلبیکانس
  A47/1±16/4  B47/1±20/5  آسپرژیلوس نایجر

  . استانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
 .)P>05/0باشد ( درصد می 05/0ي در سطح دار اختلاف معنیدهندة  * حروف بزرگ متفاوت در هر سطر نشان

  
  هاي دسر لبنی ایی نمونهینتایج آزمون فیزیکوشیم

  طی مدت زمان نگهداري pHو  اسیدیتهتغییرات 
ها، فسفات اسیدي و  کازئین وجود ۀدرنتیج طبیعی ۀاسیدیت

 pHتغییرات اسیدیته و . استهاي موجود در شیر  سیترات
هاي  گیژبر وی مهممحصولات لبنی ازجمله فاکتورهاي 

 & Zolfaghari( ایی و ویژگی حسی استیفیزیکوشیم

Ansari, 2020( . جدولنتایج مطابق )قابل  اسیدتیۀ )4
روز  11شاهد) طی  جزء تیمار هتیتراسیون تمامی تیمارها (ب

نشان داد  يدار یمدت زمان نگهداري افزایش معن
)05/0P< .(خوشاریزه ةکه افزودن عصار صورت این به، 

 شاهد افزایش داد. در ۀتیمارها را نسبت به نمون ۀاسیدیت
مولاسیون، در روز شده به فر افزوده ةبین میزان عصار ۀمقایس

اسیدیته از لحاظ آماري اختلاف  ،3و  2اول بین تیمار کد 
اما با گذشت مدت زمان نگهداري روند . داري نداشت یمعن

بیشتر بود. روند میزان  3افزایش اسیدیته در تیمار کد 
در تیمارها بود.  pHراستا با روند کاهش  تیمارها هم ۀاسیدیت

تیمارها داشتند  pHبر  يدار یتیمار و مدت زمان تأثیر معن
)05/0P<( ،دار پارامتر با  یکه روند کاهشی معن طوري هب

روز) و افزایش غلظت  11گذشت مدت زمان ماندگاري (طی 
محققان گزارش ). >05/0P(خوشاریزه مشاهده شد  ةعصار

گیاهان سبب تحریک رشد  ةکردند افزودن عصار
فعالیت این  گردد و درنتیجه هاي اسید لاکتیک می باکتري
قابل  ۀاسیدیتآزاد،  ۀها و رهاسازي اسیدآمین باکتري

 . ازطرفی،)Sendra et al., 2008( یابد تیتراسیون افزایش می
زمان طی مدت لاکتوباسیلوس پلانتاروم طی فعالیت باکتري 

تواند  نگهداري، با مصرف قند و تولید اسیدهاي آلی می
 دنبال داشته باشد را به pHافزایش اسیدیته و کاهش 

)Almeida Neta et al., 2018(. هآمد دست همطابق با نتایج ب 
Sanobari )2017(  طی بررسی فرمولاسیون ماست

ته و یافزایش اسید ،فراسودمند حاوي اسانس خوشاریزه
ی مدت زمان نگهداري نشان دادند طارها را متی pHکاهش 

خوشاریزه در  ةهمچنین گزارش کردند افزایش غلظت عصار
بر پارامترهاي ، و مدت زمان نگهداري سیون تیمارهافرمولا

ی ط )2015و همکاران ( Zarali دار بود. یمعنذکرشده 
هاي  گیاه خوشاریزه بر ویژگی ةکردن عصار بررسی اضافه

روز نگهداري در  45 مدت افزایش اسیدیته طی ،کیفی دوغ
و  Almeida Neta تمامی تیمارها را نشان دادند. همچنین

در دسر  pHته و کاهش یافزایش اسید )2018همکاران (
روز  21را طی مدت  لاکتوباسیلوس پلانتاروملبنی حاوي 

  گراد نشان دادند. سانتی ۀدرج 4نگهداري در دماي 
 

  تغییرات رطوبت طی مدت زمان نگهداري
، در روز اول )4جدول (بررسی محتوي رطوبتی تیمارها 

داري محتوي رطوبتی تیمارها با افزودن عصارة  افزایش معنی
). <05/0Pخوشاریزه نسبت به نمونۀ شاهد را نشان داد (

روز ثابت بود ولی تا  11محتوي رطوبتی تیمار شاهد طی 
داري در محتوي رطوبتی تیمار  روند کاهشی معنی 21روز 

). در مقایسۀ تیمارهاي حاوي >05/0P(  شاهد گزارش شد
داري محتوي رطوبتی  عصارة خوشاریزه روند کاهش معنی

روز نگهداري مشاهده شد. بیشترین میزان کاهش  21طی 
داري محتوي  طور معنی ) گزارش شد که به3در تیمار کد (

). >05/0Pرطوبت کمتري در انتهاي زمان نگهداري داشت (
الاي آلژینات کلسیم دوستی ب علت این امر ویژگی آب

ها و درنتیجه افزایش  شده در دیوارة نانوامولسیون استفاده
. )Han, 2014(مادة خشک تیمارها گزارش شده است 

افزایش غلظت مادة خشک سبب افزایش اتصال آب و 
 ,Safarkhanloo & abdolmaleki( گردد کاهش رطوبت می

2022(.  
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  هاي دسر لبنی هاي فیزیکوشیمیایی نمونه نتایج آزمون -4جدول 

  . استانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
 .)P>05/0باشد ( درصد می 05/0ي در سطح دار یاختلاف معندهندة  * حروف کوچک متفاوت در هر سطر و حروف بزرگ متفاوت در هر ستون نشان

 
طی مدت زمان  ین، چربی و خاکسترتغییرات پروتئ

  نگهداري
عدم تفاوت ، )4(جدول شده در  داده نتایج نشان

شده بر  داري حضور عصارة خوشاریزة ریزپوشانی معنی
میزان  میزان پروتئین و چربی دسرهاي لبنی را نشان داد.

دلیل افزایش میزان  خاکستر تیمارها در روز اول به
طور  ها به عصاره، ترکیبات دیوارة ریزپوشانی و باکتري

). ولی در طول مدت >05/0Pداري افزایش یافت ( معنی
داري در میزان خاکستر  زمان نگهداري تفاوت معنی

  تیمارها گزارش نشد.
  

  هاي دسر لبنی نتایج آزمون میکروبی نمونه
  طی مدت زمان نگهداريتغییرات جمعیت باکتریایی کل 
نشان داده شده  )5(جدول نتایج شمارش کلی باکتري در 

ها در روز اول  بررسی نتایج شمارش کلی باکتري است.

دار آماري در میان جمعیت باکتري کل  یتفاوت معن
د طی مدت زمان نگهداري رون. مزوفیل گزارش نشد

هاي کل در تمامی  داري بر میزان باکتري یافزایشی معن
). در مدت زمان نگهداري >05/0Pتیمارها گزارش شد (

روند تغییرات تیمار شاهد نسبت به تیمارهاي حاوي 
). >05/0Pشده بیشتر بود ( ریزپوشانی ةخوشاریز ةعصار

 ةها نشان داد با افزایش غلظت عصار داده همچنین آنالیز
داري کاهش یافت  یمعن طور هت باکتریایی بگیاهی جمعی

)05/0P<گونه نتیجه گرفت که  توان این ). پس می
خوشاریزه میزان  ةشد ریزپوشانی ةاستفاده از عصار

جمعیت باکتري کل را کاهش داد. فعالیت ضدمیکروبی 
ضور حبا  دررابطهتوان  یرا م زهیخوشار اهیگ ةعصار

بالا در  يویونگاتدانست که با الکتر کروبیضدم باتیترک
ها (انتقال  هاي بیولوژیکی میکروارگانیسم سیستم

  زمان نگهداري (روز)  تیمار  آزمون
1  11  21  

pH  

  Aa00/0±20/6  Ab00/0±17/6  Ab00/0±14/6  )1کد (
  Ba00/0±84/5  Bb00/0±78/5  Bc00/0±70/5  )2کد (
  Ca00/0±77/5  BCb00/0±70/5  Cc00/0±63/5  )3کد (
  Da00/0±68/5  Db00/0±61/5  Dc00/0±52/5  )4کد (

 اسیدیته 
(برحسب اسید 

  لاکتیک)

  Aa00/0±16/0  Aa00/0±16/0  Aa00/0±16/0  )1کد (
  Bc00/0±19/0  Bb00/0±20/0  Ba00/0±22/0  )2کد (
  Cc00/0±23/0  Cb00/0±25/0  Ca00/0±29/0  )3کد (
  Cc00/0±23/0  Db00/0±27/0  Da00/0±35/0  )4کد (

  رطوبت (درصد)

  Ba95/0±73/74  Ca33/0±42/74  Cb17/0±74/73  )1کد (
  Aa22/0±97/77  Ab19/0±32/77  Ac47/0±91/76  )2کد (
  Aa95/0±97/78  Aba44/0±19/77  ABb44/0±34/76  )3کد (
  Aa87/0±34/78  Bb27/0±50/76  Bb21/0±01/76  )4کد (

  پروتئین (درصد)

 Aa06/0±56/6 Aa06/0±56/6 Aa06/0±56/6  )1کد (
 Aa04/0±35/6 Aa04/0±35/6 Aa04/0±35/6  )2کد (
 Aa04/0±59/6 Aa04/0±59/6 Aa04/0±59/6  )3کد (
 Aa07/0±56/6 Aa07/0±56/6 Aa07/0±56/6  )4کد (

  چربی (درصد)

 Aa04/0±56/6 Aa04/0±76/7 Aa04/0±76/7  )1کد (
 Aa00/0±80/7 Aa00/0±80/7 Aa00/0±80/7  )2کد (
 Aa00/0±80/7 Aa00/0±80/7 Aa00/0±80/7  )3کد (
 Aa00/0±80/7 Aa00/0±80/7 Aa00/0±80/7  )4کد (

  خاکستر (درصد)

 Aa02/0±35/3 Aa02/0±35/3 Aa02/0±35/3  )1کد (
 Ba40/0±57/3 Ba40/0±57/3 Ba40/0±57/3  )2( کد

 BCa01/0±64/3 Bca01/0±64/3 BCa01/0±64/3  )3کد (
 Ca03/0±68/3 Ca03/0±68/3 Ca03/0±68/3  )4کد (
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دار نظیر  کرده و با ترکیب نیتروژن الکترون) دخالت
 صورت بدین ،داده و اسیدهاي نوکلئیک واکنش ینئپروت

 ,.Zarali et al( شوند ها می مانع از رشد میکروارگانیسم

توان به  اثرات ضدباکتریایی گیاه خوشاریزه را می. )2015
  ، 2، لینالول، پاراسیمین1کاراکاولترکیباتی چون 

 ,.Pass et al( مرتبط دانست 4ترپینن-و گاما 3پینین-آلفا

توسط  خوشاریزه ةاثر ضدمیکروبی عصار. )2012
 Fathimoghaddam گذشته ثابت شده است. هاي همطالع

 ة، خاصیت ضدمیکروبی عصار)2020و همکاران (
نشان را  5لیستریا مونوسیتوژنزخوشاریزه بر باکتري 

 )Javadi )2018و  Edadi Ebrahimi دادند. همچنین
با افزایش را خوشاریزه  ةخاصیت ضدمیکروبی عصار

  گزارش کردند.  ،غلظت عصاره در دوغ
 

  طی مدت زمان نگهداريتغییرات جمعیت کپک و مخمر 
، در روز اول در بین تمامی تیمارها از )5(جدول مطابق 

و مخمر  داري جمعیت کپک لحاظ آماري تفاوت معنی
). در کل روند افزایشی در میزان <05/0P( گزارش نشد

روز زمان نگهداري در تمامی  21کپک و مخمر طی 
تیمارها مشاهده شد. طی مدت زمان نگهداري روند 

                                                             
1 Caracol  
2 Parasimon 
3 α-Pinene 
4 γ-Terpinene  
5 Listeria monocytogenes 

تغییرات رشد کپک و مخمر در تیمار شاهد بالاتر از  
). >05/0Pشده بود ( تیمارهاي حاوي عصارة ریزپوشانی

ة خوشاریزه در فرمولاسیون دسرهاي افزایش غلظت عصار
داري رشد کپک و مخمر را نشان داد  لبنی کاهش معنی

)05/0P<توان بیان کرد که حضور عصاره  طور می ). این
موجب افزایش فاز تأخیري در نمودار رشد سلول و 
افزایش زمان تأخیر نسبت به نمونۀ شاهد شده است. 

میزان تولید داري  صورت معنی همچنین افزودن عصاره به
جرم سلولی را کاهش داده است. چراکه انرژي موردنیاز 

ماندن بیشتر از تکثیر سلولی  سلول براي ترمیم یا زنده
و همکاران  Papanikolaou et al., 2008( .Zarali(است 

اثر مهارکنندگی عصارة خوشاریزه بر رشد کپک  )2015(
هاي دوغ را نشان دادند. همچنین  و مخمر در نمونه

Avijgan ) اثر مهارکنندگی رشد  )2022و همکاران
را نشان  کاندیدا آلبیکانسعصارة خوشاریزه بر کپک 

دادند و علت آن را فلاونوئیدها، آلکالوئیدها و ساپونین 
موجود در عصاره گزارش کردند که با ایجاد اختلال در 
یکپارچگی غشاي سلول کپکی، موجب نابودي آن 

   شوند. می

  هاي دسر لبنی هاي میکروبی (برحسب لگاریتم واحد تشکیل کلُنی بر گرم) نمونه نتایج آزمون - 5جدول 

  زمان نگهداري (روز)  تیمار  آزمون
1  11  21  

  شمارش کلی میکروارگانیسم

  Aa51/0±32/7  Ab94/0±88/8  Ac65/0±82/8  )1کد (
	Aa41/0±38/7  )2کد ( 	Bb23/0±33/8	 	Bc81/0±43/8	 	
	Aa31/0±39/7  )3کد ( 	Bb69/0±39/8	 	Cc73/0±38/8	 	
	Aa09/0±39/7  )4کد ( 	Cb41/0±13/8	 	Dc60/0±25/8	 	

  کپک و مخمر

 Aba08/0±00/1 Ab55/0±47/2 Ac75/0±61/2  )1کد (

 Aa02/0±82/0 Bb09/0±26/2 ABc31/0±42/2  )2کد (

 Ba30/0±12/1 Bb23/0±88/1 Bc09/0±09/2  )3کد (

 Aa02/0±82/0 Bb39/0±42/1 Cc08/0±69/1  )4کد (

  . استانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
 .)P>05/0باشد ( درصد می 05/0ي در سطح دار اختلاف معنیدهندة  * حروف کوچک متفاوت در هر سطر و حروف بزرگ متفاوت در هر ستون نشان
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هاي پروبیوتیک طی مدت زمان  اکتريمانی ب نتایج زنده
  نگهداري

هاي  مانی باکتري روند تغییرات (زنده )2( شکل
دهد.  روز زمان نگهداري را نشان می 21پروبیوتیکی) طی 

در جمعیت  يدار یروز اول روند افزایش معن 11طی 
این که  )>05/0Pهاي پروبیوتیکی مشاهده شد ( باکتري

 شود (قندها) نسبت داده میوجود مواد مغذي کافی  هبامر 
)Hashemiravan et al., 2015( . روز روند  11پس از

هاي پروبیوتیک  در جمعیت باکتري يدار یکاهش معن
تیمارهاي حاوي  ۀ). در مقایس>05/0Pمشاهده شد (

دار آماري  یشده تفاوت معن ریزپوشانی ةخوشاریز ةعصار
اصلی  لدلای .نشد مشاهدهازنظر جمعیت کپک و مخمر 

هفته  3ها طی  باکتري دار در جمعیت یکاهش معن
ی یها پایین و تولید متابولیت pHبالا،  ۀاسیدیت ؛نگهداري

مانند اسیدهاي آلی و همچنین کمبود مواد مغذي (قندها) 
سوبستراي . )Hashemiravan et al., 2015( دنباش می

هاي پروبیوتیک در محیط  باکتري اصلی مورد مصرف
شده و با  ول لاکتوز محسوبا ۀهاي لبنی در درج وردهافر

را آغاز کرده و  مصرف آن فعالیت تخمیري خود
 تخمیر است ینداخود که ناشی از فر ۀهاي ثانوی متابولیت

تولید  را )لاکتیک اسید، کربناکسید همانند الکل، دي(
 بدیهی است که با گذشت زمان از میزان سوبسترا .کنند می

نرخ رشد  بر کاهش شده و علاوه ورده کاستهادر فر
 خواهد کاسته وردهافر در آنها جمعیت میزان از ها، باکتري

 FAO/WHOطبق گزارش  .)Sah et al., 2016(شد 
مصرف  ۀمحصولی پروبیوتیک است که در لحظ )2002(

باکتري واحد تشکیل کُلنی بر گرم  106داراي حداقل 
شاهد، تمامی  ۀآمده غیر از نمون دست هنتایج ب باشد. مطابق

خوشاریزه داراي جمعیتی بالاتر از  ةتیمارهاي حاوي عصار
 راستا، دراین حد استاندارد معرفی شده بودند.

Marhamatizadeh ) ثیر أدر بررسی ت )2013و همکاران
چاي سبز،  ةپروبیوتیک با عصارو ماست شیر سازي  غنی

بیان نمودند که ارتباط مثبت و مستقیمی بین افزایش 
جمعیت باکتریایی و افزایش غلظت عصاره وجود دارد که 

لی موجود در عصاره و نقش رادیکال وفن به ترکیبات پلی
و همکاران  Dezyani مچنین. هدادندگیرندگی آنها نسبت 

نشان دادند ریزپوشانی باکتري پروبیوتیک  )2020(
 ۀتوسط آلژینات سدیم/نشاست 1فیدوباکتریوم انیمالیسبی

                                                             
1 Bifidobacterium animalis  

وغ هاي د مقاوم و آلژینات سدیم/کیتوزان در نمونه
  مدت زمان نگهداري افزایش داد. طیمانی آنها را  زنده

  

  
دسرهاي لبنی  روند تغییرات باکتري پروبیوتیک در -2شکل 

  در طول مدت زمان نگهداري
  

  نتایج پذیرش کلی تیمارها طی مدت زمان نگهداري
مقبولیت  ةدهند نشان) 3شکل (یرش کلی ذبررسی نتایج پ

 پروبیوتیک در دسر لبنیشده  ریزپوشانی ةخوشاریز ةعصار
به  طربوالاترین امتیاز مکه ب طوري هها بود. ب توسط ارزیاب
 طی مدت زمان نگهداري گزارش شد) 3تیمار کد (

)05/0P<يدار یطورکلی در طول زمان کاهش معن ه). ب 
 امتیاز پذیرش کلی در تمامی تیمارها مشاهده شد

)05/0P<(  از را در طول مدت یکمترین امتو تیمار شاهد
نیز  )2015و همکاران ( Zarali زمان به خود اختصاص داد.
دوغ را نشان  خوشاریزه در ةمقبولیت استفاده از عصار

این مقبولیت  ،دادند ولی با افزایش میزان غلظت عصاره
مده از این تحقیق آ دست هکاهش یافت که با نتایج ب

  مطابقت نداشت. 
  

  
دسرهاي لبنی در طول پذیرش کلی روند تغییرات -3شکل 

  يمدت زمان نگهدار
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  گیري  نتیجه
نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد محتوي فنولی و 

شده از  ریزپوشانی ةخوشاریز ةاکسیانی عصار فعالیت آنتی
آزاد بالاتر بود و اثر مهارکنندگی و کشندگی  ةعصار

 ةترین باکتري به عصار بیشتري داشتند. مقاوم
 کپکترین  و حساس شیاکلییاشرباکتري  ةشد ریزپوشانی

و  ، خاکستربود. روند افزایش اسیدیته ژیلوس نایجرآسپر
خوشاریزه در  ةبا افزایش غلظت عصار pHکاهش 

فرمولاسیون تیمارها و مدت زمان نگهداري مشاهده شد. 
روز  21همچنین روند کاهش رطوبت نیز در تیمارها طی 

شده بر  ریزپوشانی ةکه افزودن عصار گزارش شد. درحالی
ا تأثیر نداشت. بررسی نتایج چربی تیماره و ینئپروت

 ةخوشاریز ةتأثیر مثبت عصار ةدهند میکروبی نشان
شده بر رشد جمعیت باکتري کل و کپک و  ریزپوشانی

مخمرها بود. همچنین استفاده از آلژینات سدیم توانست 
لاکتوباسیلوس مانی باکتري پروبیوتیک  قابلیت زنده

د. را طی مدت زمان نگهداري افزایش ده پلانتاروم
ریزپوشانی قابلیت پذیرش کلی  ةدرنهایت استفاده از عصار

  دسرهاي لبنی را نسبت به تیمار شاهد افزایش داد.
  

  مشارکت نویسندگان
: ارائۀ ایدة پژوهشی و طراحی مطالعه، فاطمه کلهر

نویس مقاله،  ها، نوشتن پیش آوري داده، آنالیز داده جمع
ارائۀ ایدة ی: فرزانه عبدالملکبازبینی و اصلاح مقاله؛ 

ها،  وتحلیل و تفسیر داده پژوهشی و طراحی مطالعه، تجزیه
بازبینی و اصلاح مقاله، نظارت بر مطالعه و تأیید نسخۀ 
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Abstract  

This study aimed to produce Lactobacillus Plantarum bacteria and the Echinophora platyloba extract 
nanoemulsions by sodium alginate to enrich dairy dessert based on camel milk. For this, the amount of 
0.6, 1.25, and 2.5% Echinophora platyloba extract was added to dessert. Extract nanoemulsion, dairy 
desserts physicochemical, microbial, and overall acceptance was tested. The viability of probiotic 
bacteria was performed on 1, 11, and 21 days in three replications. The results showed the formation 
of fine and uniform particles. The nanoemulsion of the extract caused more preservation of phenolic 
compounds and thus increased their antioxidants. The diffusion result shows that Escherichia coli 
and Candida albicans were the most resistant and sensitive microorganisms, respectively. The 
nanoemulsion of the extract showed the MIC and MBC on Escherichia coli, Candida albicans, and 
Aspergillus niger. However, no statistically significant difference was observed between the MIC of 
the free and nanoemulsion extract on Staphylococcus aureus. Dairy desserts test showed an increase in 
acidity, ash and overall acceptance, a decrease in pH and moisture with an increase in the 
concentration of the fine-grained extract, and the storage time.  The used extract had no significant 
effect on the amount of fat and protein in the treatments. The microbial test showed that bacteria did 
not grow against the microencapsulated extract. An increase in the viability of probiotic bacteria in 
dairy desserts was also reported. Therefore, dessert milk based on camel milk can be introduced as a 
beneficial probiotic product. 

Keywords: Camel milk, Dairy dessert, Echinophora platyloba extract, Lactobacillus Plantarum, 
Microencapsulation 
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