
 
، )(Ocimum basilicum کنش خاصیت ضدمیکروبی عصاره هیدروالکلی ریحانبرهم

  و دارچین در دوغ) Salvia officinalis( گلیمریم
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  چکیده
 این هاي شیمیایی در مواد غذایی شوند. دردهنده، جایگزین نگهدارندهعنوان یک طعمبه توانندمی وبوده ضدمیکروبی  داراي خاصیت گیاهی هايعصاره

، اشریشیاکلايهاي غذایی گلی بر روي سویههاي هیدروالکلی سه گیاه ریحان، دارچین و مریمافزایی خاصیت ضدمیکروبی ترکیب عصارهاثرهم پژوهش
در دماي محیط بررسی شد. نتایج حاصل از این پژوهش نشان  نگهداريهفته  4در محیط دوغ در طی  ایسس سرویزیهساکارومو مخمر  استافیلوکوکوس اورئوس

کنندگی ترکیب هر سه حداقل غلظت ممانعتلیتر و گرم بر میلیمیلی 5/12 تا 60/1 بین تکیصورت هب هاي مورد آزمایشداقل غلظت مهارکنندگی عصارهحداد، 
افزایی داشت و در گلی بر علیه هر سه باکتري اثر همهمچنین ترکیب هر سه عصاره ریحان، دارچین و مریم بود. لیترمیلی بر گرممیلی 12/3 تا 4/0 بینعصاره 

صورت هب، کدیگربا ی لیترگرم بر میلیمیلی 62/0با غلظت  الذکرفوق هايهر یک از عصارهترکیب شاهده نشد. مکنندگی رقابتها اثرات تمام حالات ترکیب عصاره
پذیرش کلی دوغ حاوي ترکیب هر سه عصاره مورد بررسی . همچنین )>05/0p( شد هاي گرم مثبتبه ویژه باکتري میکروبیکاهش جمعیت منجر به داري معنی
زاهاي بیماريدر کنترل مؤثر  دتوانمیها عصارهکاربرد همزمان این بنابراین  کنندگان حاضر به مصرف آن بودند.شرکت درصد 90قبول ارزیابی شد و حدود  قابل

   .مورد استفاده قرار گیردعنوان یک روش مکمل مواد غذایی به
  

 افزاییگلی، هم، مریمریحان ،دارچین ضدمیکروبیاثر : هاي کلیديواژه
  

  123همقدم
جلوگیري از رشد و یا از  ترکیباتی هستند که برايگهدارنده ها ن

 منظور افزایش دوره ماندگاريب مضرهاي میکروارگانیسم بین بردن
مطالعات انجام شده در دنیا در  .گیرندمواد غذایی مورد استفاده قرار می

 ایجـاد ،زایی، سـمیتسرطاناین مواد از جمله  اثرات نامطلوب
و برخی مشکلات  ، آلرژيزاییجهش، هادر میکروارگانیسم مقاومت

 Heinrich). است شده تأییدعنوان چالشی در سلامت جوامع به دیگر
et al., 2012)  حاصل از  هاي طبیعیاستفاده از نگهدارندهامروزه

دارا بودن  و از یکسو بدن با بیشتر سازگاري دلیلهب دارویی گیاهان
 ,.et al( از سوي دیگر در حال افزایش است طعممولد ترکیبات فرار 

2007 Celiktas(.  نی و اکسیداآنتی ،ضدمیکروبی خاصیتهمچنین
 به اثبات رسیده است هاي طبیعیضدسرطانی این افزودنی

(Tajkarimi et al., 2010). بخشی  سلامت هاياز جمله ویژگی
 و جذب کلسیم بهبود ، Bگروههاي ویتامینتوان به حضور می دوغ

رعایت عدم  د.کر اولیه اشاره شیر به نسبت بیشتر هضم قابلیت
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 دارينگهزنجیره سرما حین توزیع و استانداردها در هنگام تولید، نقص 
 آن دنبالهبها و دوغ زمینه را براي رشد و فعالیت میکروارگانیسم

 ,.Tamime et al) کنددوغ فراهم می کاهش زمان ماندگاري
از  لاهاي مختلف در دوغ معمودلیل امکان آلودگیه ب .(1999
 امایسینناتو نیز سوربات پتاسیم  ،بنزوات سدیمهایی مانند افزودنی

دارو استفاده از هرگونه  براساس قوانین سازمان غذا و. شوداستفاده می
  گلیمریم. (ISIRI, 2007)نگهدارنده در دوغ ممنوع است 

)Salvia officinalis( و است 4نعناعیان تیرة از و چندساله گیاهی 
 این ).Haghjoo et al.,2016(باشد می ایران آن اصلی گاهرویش

 7فلاونوئیدها ،)تانن 6سالویا( 5کاتشین گروه هايننتا حاوي گیاه
 و آلفا ،11کامفور ،10سینئول( فرار هاياسانس ،)9لوتئولین ،8ژنیناپی(

 و 2اسیدروزمارینیک توکوفرول، ،1گلیکوزیدي مواد ،)12بتاتوجون
                                                        

4 Lamiaceae 
5 Catechin 
6 Salvia 
7 Flavonoid 
8 Apigenin 
9 Luteolin 
10 Cineol 
11 Camphor 
12 Thujone 
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 گیاه این ).Behradmanesh et al.,2013( باشدمی اسیدآسکوربیک
 بیوتیکآنتی و یک بوده اکسیدانینتیآ و اییباکتریضد خاصیت داراي

   ).Shirazi et al.,2008( رودبه شمار می
 تیره از و سریلانکا بومی (Cinnamomum zeylanicu) دارچین

 اشاره 4آلدئیدسینام به توانمی آن ترکیبات ترینمهماز است.  3بو برگ
 غذایی صنایع در دارچین بوي عامل و دهندهطعم عنوانبه که کرد
 توان بهدیگر دارچین می ترکیباتاز جمله  .گیردمی قرار استفاده ردمو

 ،7لینالول ،6لیمونن مانند ترپنی ترکیبات ،5اوژنول مانند فنلی ترکیبات
 به مربوط دارچین ضدباکتریایی اثر .اشاره کرد 8کومارین و تانن

 اکسیدانیآنتی فعالیت دارچین همچنین .باشدمی آلدئیدسینامیک
 Ocimum) ریحان .(Tajkarimi et al., 2010) نیز داردیی بالا

basilicum .L) متعددي ترکیبات حاوي و بودهن نعناعیا ادهخانو از 
. باشدمی فلاونوئید و 10ترپنسزکویی ،9ترپنتري ها،مونوترپن همچون
 عنوان یکو ضدقارچی است و به ضدمیکروبی فعالیت داراي ریحان

و  Valse et al., 2014(. Zareali( شودمحسوب می ضداکسیدان
بیان کردند که افزودن عصاره گیاهان خوشاریزه و  )2015همکاران (

ها بر ممانعت از رشد کپک و چاي کوهی علاوه بر بهبود طعم نمونه
) 2018د. احمدي و همکاران (باشمیهاي دوغ نیز موثر مخمر نمونه

 بر بنه زینالئور اسانس ضدمیکروبی خاصیت پژوهشی به بررسیدر 
 مارکسیانوس کلویورومایسس ،اشرشیاکلاي ،استافیلوکوکوس اورئوس

 ایرانی پرداختند. نتایج دوغ ماندگاري بر آن و اثر نوتاتوم پنیسیلیوم و
 جمعیت دوغ، نگهداري زمان مدت طی که داد این پژوهش نشان

 به نسبت اسانس با شده تیمار هاينمونه مطالعه در مورد میکروبی
 براي تواندمی بنه الئورزین یافت. به طوري که اسانس اهشک شاهد

. ابوالحسینی و همکاران گیرد قرار استفاده مورد دوغ ماندگاري افزایش
 بالاتر هايغلظت در رسیده و تازه بنه اسانس که دادند نشان )2019(

 کلایورومایسس رشد روي بر اثر بازدارندگی بالاترین داراي
 گرفته صورت مطالعات که آنجا از .استرانی ایدر دوغ  مارکسیانوس

 گلیمریم ،)Nourizadeh et al., 2003( دارچین روي بر
)Kermanshah et al., 2009(  ریحانو )Sajjadi et al., 2006( 

اما در زمینه تأثیر  نمایدمی تأیید را آنها ضدمیکروبی خواص
محیط  الذکر درخاصیت ضدمیکروبی عصاره گیاهان فوق 11افزاییهم

                                                                                       
1 Glycoside 
2 Rosmarinic acid 
3 Lauraceae   
4 Cinnamaldehyde 
5 Eugenol 
6 Limonene 
7 Linalool 
8 Coumarin 
9 Triterpenoid 
10 Sesquiterpene 
11 Synergictic effects 

 اي صورت نگرفته است این مطالعه با هدفدوغ تاکنون مطالعه
افزایی خاصیت ضدمیکروبی عصاره هیدروالکلی سه بررسی اثر هم
استافیلوکوکوس ، اشرشیاکلاي ارچین و مریم گلی رويگیاه ریحان، د

ماندگاري در جهت  ساکارومایسس سرویزیهمخمر  و نیز اورئوس
   رت گرفت.بیشتر دوغ در دماي محیط صو

  
  هامواد و روش

  دوغ تهیه 
در آزمایشگاه جامع دانشگاه بازار مصرف، خریداري شده از شیر 

 گراددرجه سانتی 95تا  بهداشتیعلوم پزشکی شاهرود در شرایط 
درجه  45 دمايشدن و رسیدن به  پس از سرد. جوشانیده شد

ش سنتی و از ماستی که به رو زنیمایه برايزنی شد. ، مایهگرادسانتی
سپس شیر زنی شده بود، استفاده گردید. در سه تکرار در شیر مایه

ساعت در  3به مدت  ،براي مرحله تخمیر در انکوباتور، زده شدهمایه
 ،دوغ هايه نمونهمنظور تهی . بهقرار گرفت گراددرجه سانتی 45 دماي

 85/0و شده آب استریل  درصد 50 به همراه ماست درصد 50 از
 .)et al., 2015) Zareali استفاده شد کدرصد نم

  
  گیريو عصاره سازي گیاهانآماده

خریداري با آسیاب  پس از گیاهان مورد بررسیاندام هوایی 
)feller (هاي دارچین، ریحان و عصارهسپس پودر شد. ، چین

وري دانشگاه علوم آمرکز رشد فندر  خیساندن به روشگلی مریم
 95گرم پودر ماده گیاهی در اتانول  50. ندتهیه شد پزشکی شاهرود

ساعت در شرایط  48لیتر و به مدت میلی 500به میزان  درصد
براي جلوگیري از تبخیر الکل، دهانه ارلن با شد. خیسانده آزمایشگاه 

بسته شد. سپس از کاغذ صافی معمولی عبور آزمایشگاهی پارافیلم 
ده در دستگاه آم بدستداده شد تا بخش جامد آن جدا شود. مایع 

دقیقه با دور  10ه مدت ) ب، آلمانHettich-EBA 8S(سانتریفوژ 
rpm2000  فیلتر شد.  1واتمن شماره  صافی کاغذ توسط وجداسازي

هاي موجود ماده فیلتر شده براي خالص سازي نهایی و حذف حلال
 55 در دماي) آلمان، Rotary -IKA(دوار  دستگاه تبخیرکنندهتوسط 

 ،. در ادامهشددقیقه در خلاء آبگیري  30به مدت  ادگررجه سانتید
خشک  گراددرجه سانتی 40ساعت در دماي  12ها به مدت عصاره

در ف تیره وظر تا زمان مصرف دره و شده و به صورت پودر درآمد
   .(Mehraban et al., 2017) ندشد دارينگهیخچال 

  
  هاي مورد بررسیباکتري
هاي غذایی سویه ین پژوهش،ادر  هاي مورد آزمایشباکتري

 ATCC اشرشیاکلاي، ATCC 25923 استافیلوکوکوس اورئوس
صورت آمپول هب PTCC 5193 ساکارومایسس سرویزیهو  700728



  45     ...ریحان هیدروالکلی عصاره ضدمیکروبی خاصیت برهمکنش

ایران وابسته هاي صنعتی ها و باکترياز مرکز کلکسیون قارچ لیوفیلیزه
  شد. علمی و صنعتی ایران تهیه هايسازمان پژوهشبه 

  
   میکروبیین خاصیت ضدتعی

میکروبی  سوش پس از انتقالضدمیکروبی،  خاصیت تعیین جهت
ساعت  24 و BHI(1( اینفیوژن هارت برین به محیط کشت مورد نظر

نی وبراي اثبات خلوص کل ،گراددرجه سانتی 37 در دماي آن دارينگه
د. سوش مخمر نیز به محیط کشت داده ش 2دارخون در محیط آگار

تعیین براي  شد و سپساث انتقال داده بر دکستروز ورکشت ساب
 دکستروز آگار استفاده شد سابرواز محیط کشت  نی آنوخلوص کل

(Abolhosseini et al., 2019).  
  

  میکروبی سوسپانسیون تهیه
در شرایط  هامیکروارگانیسم میکروبی، سوسپانسیون تهیه براي

جدد به و م هانتقال یافت MHB(3(ث استریل به محیط مولر هینتون برا
نکوباتور قرار در اگراد درجه سانتی 25در دماي  ساعت 24مدت 

از طریق جذب  هامیکروارگانیسم. میزان کدورت ناشی از رشد ندگرفت
 Novaنانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر 625نوري با طول موج 

Biotech) (England  مک فارلند  5/0و با استفاده از لوله استاندارد
)CFU/ml 810 ×5/1 .سازي در مرحله بعد رقیق) قرائت شد

 ,CFU/ml 610 ×5/1( (ISIRI(انجام شد  100به  1ها میکروب
2007).  
  

 به روش MIC(4( مهارکنندگی غلظت حداقل تعیین
           میکرودایلوشن   

  NCCLS 5ه سازي بر اساس توصیرقیق روش از ،مرحله این در
  ، ،    ، ي هاترق که ترتیب ستفاده شد. بدین) 2000(

، 5/12، 25 هايها تهیه شد تا غلظتاز عصاره و   
 در گرممیلی 05/0، و 1/0، 2/0، 4/0، 8/0، 60/1، 12/3، 25/6

شد.  تهیه بررسیهاي هیدروالکلی سه گیاه مورد عصاره از لیترمیلی
 براث کنندگی از روشبراي تعیین حداقل غلظت ممانعت

 (اکستراژن، استریل چاهکی 96 میکروتیترهاي پلیت در میکرودایلوشن
 میکرولیتر از محیط کشت 50استفاده شد. ابتدا در هر چاهک آمریکا) 

 با عصاره سه ترکیب از میکرولیتر 50وآگار  یوژناینف هارت برین
 ریحان میکرون، 031/0 غلظت با گلی مریم( میکرون 093/0 غلظت

                                                        
1 Brain Heart Infusion 
2 Blood agar 
3 Mueller Hinton Broth 
4 Minimum Inhibitory Concentration 
5The National Committee for Clinical Laboratory 
Standards 

در انتها ) میکرون 031/0 غلظت با دارچین و میکرون 031/0 غلظت با
ریخته  CFU/ml( 610×5/1( میکروبیمیکرولیتر از سوسپانسیون  50

ک). نمونه کنترل مثبت میکرولیتر در هر چاه 150شد (در مجموع 
نمونه کنترل و بی چاهک شامل محیط کشت و سوسپانسیون میکرو

 میکروتیتر هايدر نظر گرفته شد. پلیتعصاره محیط کشت و منفی 
قرار  شیکر در شدن مخلوط براي rpm250  دور با ثانیه 30مدت به

 بهگراد درجه سانتی 37 دماي در کشت هايمحیط سپس .شدند داده
 منظوربه، ذکر شده زمان طی از بعد ند.شد انکوبه ساعت 24 مدت

 کدورت به وجود نظر از هاچاهک ،مهارکنندگی غلظت تعیین حداقل
 یا میکروارگانیسمرشد  مانع که غلظتی حداقل و بررسی چشمی طریق

 غلظت حداقل عنوانبه بود، کنترل گروه با مشهود کدورت عدم
براي تعیین  .گردید لیتر تعیینلیگرم بر میصورت میلیهب مهارکنندگی

هاي ، سریالصورت ترکیبیهب هاعصاره یمهارکنندگ غلظت حداقل
 مهارکنندگی غلظت حداقل سپس تهیه شد. و  صورتمختلف به

  .گردید تعیین کدورت مشاهده چشمی روش ها باعصاره ترکیبی
  

   MBC(6(تعیین حداقل غلظت کشندگی
شد. مقدار تعیین   MICقل غلظت کشندگی بر اساس نتایج حدا

ها در آن متوقف  میکروارگانیسمهایی که رشد میکرولیتر از چاهک 50
، دهاستریل ش MHA(7( ر روي محیط کشت مولر هیلتون آگاربشده 

 37 عت در انکوباتورسا 24ها به مدت پلیت سپس .داده شدکشت 
 به قادر که هاعصاره از رقتی آخرین .داده شدندقرار گراد درجه سانتی

حداقل  عنوانبودند به اولیه زنده هايباکترياز  درصد 9/99 مرگ
 ,Baron & Finegold( ها در نظر گرفته شدعصاره غلظت کشندگی

1990.(  
  

  تعیین اثرات ضدمیکروبی
شد. سی از دوغ آماده شده داخل هر لوله آزمایش ریخته سی 9
 از سوسپانسیونسی سی 1 صاره و از هر عسی سی 1 سپس

)CFU/ml( 810× 5/1  میکروب نیز به آن اضافه شد. یک لوله
عنوان کنترل مثبت (باکتري+ دوغ)، یک لوله کنترل منفی (عصاره+ به

ها در دوغ) و یک لوله شاهد (دوغ تنها) درنظر گرفته شد. سپس لوله
از هر لوله به  30و  21، 14، 7دماي محیط قرار داده شد و در روزهاي 

ها به روي محیط کشت مولر هینتون میکرولیتر از باکتري 20میزان 
دار کشت داده آگار و به همین مقدار از مخمر بر روي محیط آگار خون

 37ساعت در دماي  24در انکوباتور به مدت  دارينگهشد. پس از 
 .ها شمارش شدنیو، تعداد کلگراد درجه سانتی

  
                                                        

6 Minimum Bactericidal Concentration 
7 Mueller Hinton Agar 
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   هاعصاره ضدمیکروبی الیتفع تعیین برهمکنش
ریحان، هاي ترکیب عصارهفعالیت ضدمیکروبی برهمکنش 

 )FIC( افتراقی بازدارنده غلظت شاخص براساسگلی دارچین و مریم
با این سه گیاه  ترکیب عصاره مورد ارزیابی قرار گرفت. واکنش متقابل

   .محاسبه گردید رابطه ذیلاستفاده از 
)1(...........   )MIC تنهایی به نظر مورد ماده  ) ÷ (MICمورد ماده 

         نظر مورد ضدمیکروبی ماده  FIC= ) ترکیب حالت در نظر
 

FIC C = (MIC (A+B+C)/ MIC A) + (MIC (B +A 
+C)/ MIC B) + (MIC (C+B+A)/ MIC C) + FIC B + FIC 
A = FIC   

)2(  
A :عصاره ریحان، :B عصاره دارچین، C: گلیعصاره مریم  
  

 pH و اسیدیته تغییرات بررسی
 pHدستگاه  توسط نظر ي موردهانمونهpHمتر )HANNA ، 

 ,ISIRI) گردید اسیدلاکتیک محاسبه برحسبو اسیدیته  )211، ایتالیا
1999). 
  

 آزمون حسی
 65 تا 17 سنیدر محدوده  فر ارزیابن 84از  ،حسی آزموندر 

 استریل اتوکلاو با گیاهی هايعصاره پودر ابتدا .استفاده شد سال
در از ترکیب سه عصاره مورد نظر  سیسی 1 مقدار به سپس. گردید
 در اختیار مصرف تست براي و شده حل خوبی به دوغسی سی 1000

هاي خی ویژگیحسی، بر مختلف موارد . از بینشد قرار داده کنندگان

گلی مانند هاي ریحان، دارچین و مریمحسی دوغ حاوي ترکیب عصاره
  .(ISIRI, 1999) نظر قرار گرفتدمزه، بو، رنگ و پذیرش کلی م

  
  هاداده آماريتجزیه و تحلیل 

در سه گیري مکرر نتایج حاصل از این پژوهش، به روش اندازه
 تحلیل آماريو  یهتجزرد مو  Ver18SPSSافزار با استفاده از نرمتکرار 

اي دانکن براي مقایسه روند آزمون چنددامنهقرار گرفت. همچنین 
درصد استفاده  5تغییرات بین تیمارها در طول زمان در سطح احتمال 

 ارزیابی حسی نیز افزار اکسل انجام شد.نرم نمودارها توسط شد. رسم
در  و اينقطه 5آزمون هدونیک  براساس ،از طریق تکمیل پرسشنامه

زیاد دوست داشتم ) گزینه خیلی5( امتیازحالت تعیین شد. بیشترین  5
) براي گزینه خیلی زیاد دوست نداشتم، در نظر 1( امتیازو کمترین 
   گرفته شد.

  
  نتایج و بحث

 غلظت حداقل) MIC(ی بازدارندگ غلظت نتایج حداقل
 وگلی، دارچین و ریحان هاي مریمعصاره )MBC(کشندگی 

بر  هاترکیب عصاره )FIC( افتراقی بازدارنده غلظت شاخص
  هاي مورد بررسیعلیه میکروارگانیسم

و گلی مریم گیاه ریحان، دارچین،میکروبی عصاره سه خاصیت ضد
مورد بررسی  MBCو MIC با تعیین مقادیر ترکیب هر سه عصاره 

  ). 1(جدول  قرار گرفت

  
ریحان و ترکیب آنها برعلیه  دارچین، گلی،مریم هايعصاره) MBC( کشندگی غلظت اقلحد و) MIC(بازدارندگی غلظت حداقل - 1ل جدو

  لیتر)گرم بر میلیهاي مورد بررسی (میلیمیکروارگانیسم
  عصاره سه هر ترکیب  ریحان  دارچین  گلیمریم  زابیماري میکروارگانیسم

  MIC MBC  MIC  MBC  MIC  MBC  MIC  MBC  
  8/0  4/0 5/12 5/12 5/12 5/12  12/3  60/1  استافیلوکوکوس اورئوس
  8/0  4/0  5/12  25/6 1/25 5/12 5/12  25/6  ساکارومایسس سرویزیه

  25/6  12/3 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12  5/12  اشرشیاکلاي
 

دست آمده نشان داد حداقل غلظت مهارکنندگی عصاره هنتایج ب
 5/12لیتر، عصاره دارچین گرم بر میلیمیلی 5/12و  25/6ریحان 

گرم میلی 5/12و  60/1گلی بین لیتر و عصاره مریمگرم بر میلیمیلی
لیتر بود. همچنین حداقل غلظت کشندگی عصاره ریحان در هر میلی

گرم میلی 1/25الی  5/12لیتر، عصاره دارچین گرم بر میلیمیلی 5/12
لیتر گرم بر میلیمیلی 5/12الی  12/3گلی لیتر و عصاره مریمبر میلی

کنندگی و حداقل غلظت کشندگی ترکیب ود. حداقل غلظت ممانعتب
استافیلوکوکوس گلی برعلیه سه عصاره ریحان، دارچین و مریم

گرم بر میلی 8/0و  4/0ترتیب بهساکارومایسس سرویزیه و  اورئوس
استافیلوکوکوس عصاره دارچین و ریحان برعلیه  MBC لیتر بود.میلی

گلی، دارچین و عصاره مریم MBC بود. برابر MICبا میزان  اورئوس
س جدول ساابربرابر بود.  MIC با میزان اشرشیاکلايعلیه  ریحان بر

 استافیلوکوکوس اورئوسحساسیت  ،MIC حداقل بودن به توجه ، با1
 غلظت و بابود کار برده شده به تنهایی بیشتر ههاي بدر برابر عصاره

  (et al., 2018شد هارم آن رشد استفاده، مورد عصاره از کمتري
(Ahmadi  با توجه به حداکثر بودندرحالی کهMIC  ، حساسیت
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کار برده شده به تنهایی کمتر بود. ههاي بدر برابر عصاره اشرشیاکلاي
  MBCو MICگیريکاربرد توام هر سه عصاره با یکدیگر بطور چشم

 ردهنده موثرتربودن خاصیت ضدمیکروبی آنها برا کاهش داد که نشان
از یک  هاي مورد بررسی در مقایسه با هرعلیه میکروارگانیسم

  ها به تنهایی بود.عصاره
 حالت چهار از یکی شکل به ضدمیکروبی هايبرهمکنش بررسی

 با. باشدمی اثر کاهش یا و تأثیر عدم افزایشی،افزایی، هم احتمالی
 مخلوط صورتبه دارویی گیاهان ایران سنتی طب در اینکه به توجه

 متقابل واکنشهاي مربوط به یافته گیرند،می قرار استفاده مورد نیز
میکروبی در فعالیت ضد گلیهاي ریحان، دارچین و مریمعصاره ترکیب

ورده آ 2جدول در  )FIC( افتراقی بازدارنده غلظت شاخص بر اساس
 حالت 4 به )FIC( افتراقی بازدارنده غلظت شاخص تفسیر.  است شده

 ،فزاییاهم حالت )≥5/0FIC( چناچه ستا پذیرامکان
)75/0≤FIC<5/0 (افزایشی حالت، )2<FIC<75/0(  عدم تأثیر و

 ,.Goni et al( دارند آنتاگونیسم یا حالت کاهش اثر) FIC≤2(اگر 
این پژوهش نشان داد ترکیب عصاره ریحان و دارچین نتایج  ).2009

علیه هر سه گلی بر ین و مریمدارچ، عصاره ریحانترکیب هر سه و 
گلی با ریحان و ترکیب عصاره مریم درافزایی داشت. باکتري اثر هم

 میکروارگانیسمر همه گلی با دارچین در برابمریمهمچنین ترکیب 
همچنین  اثر).(بی افزایی مشاهده نشداثر هم بررسیمورد بیماریزاي 

 اشرشیاکلايریحان دارچین و مریم گلی در مقابل ترکیب سه عصاره 
هاي دیگر نشان داد. در تمام تري نسبت به عصارهافزایی ضعیفر هماث

 مشاهده نشد. کنندگیرقابتها اثرات حالات ترکیب عصاره

  
 هاي مورد بررسیبرعلیه میکروارگانیسم گلیریحان، دارچین و مریم هايعصاره )FIC( افتراقی بازدارنده غلظت شاخص - 2جدول 

 گلیان،دارچین، مریمریح زامیکروارگانیسم بیماري
  03/0 اورئوس استافیلوکوکوس

  74/0 اشرشیاکلاي
 16/0 سرویزیه ساکارومایسس

 
  هاي میکروبینتایج آزمون

در طول دوره  استافیلوکوکوس اورئوس جمعیت ارزیابی
   دارينگه

 نگهداري طی استافیلوکوکوس اورئوس جمعیتنتایج شمارش 
 کاهش بر شدهذکر يهارهاعص تاثیر نماز گذشت باکه  دادنشان 

طوري به )>05/0p( یافت یشافزا سئواورس ستافیلوکوکوا جمعیت
هاي شاهد نسبت به نمونه اورئوس استافیلوکوکوستعداد کلونی  که

  ). 1 (شکل یافتحاوي عصاره افزایش 

  
  هفته 4در دوغ طی  استافیلوکوکوس اورئوسهاي مختلف بر تغییرات جمعیت اثر عصاره - 1شکل 
  باشنددر طول نگهداري می )>05/0pدار (دهنده وجود اختلاف معنیروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشانح
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همچنین نمونه دوغ حاوي عصاره مریم گلی و ریحان نیز نشان از 
استافیلوکوکوس عدم وجود خواص پایدار ضدمیکروبی در برابر 

ها . سایر نمونهباشد فاحش تفاوت این علت تواندنمی دارد که اورئوس
دهنده در طول زمان رشد میکروبی چندانی نشان ندادند که این نشان

ترکیب این سه  باشد.ها در دوغ میخواص پایدار ضدمیکروبی عصاره
و  استافیلوکوکوس اورئوسعصاره اثر سینرژیستی بیشتري بر علیه 

). بیشترین اثر >05/0p( داشت هساکارومایسس سرویزیمخمر 
در ترکیب عصاره  استافیلوکوکوس اورئوسبر علیه  سینرژیستی

طباطبایی یزدي و  ).>05/0pگلی مشاهده شد(ریحان، دارچین و مریم
اثر عصاره آویشن، نعناع و کاکوتی بر   )2016همکاران (

صورت تکی و را به ومکاندید مئوتریکوژ و سئواور سستافیلوکوکوا
رش کردند استفاده ترکیبی در دوغ صنعتی بررسی کردند. آنها گزا

همزمان دو عصاره آویشن و کاکوتی با غلظت مناسب موثرتر از کاربرد 
استافیلوکوکوس ها به تنهایی بر کاهش جمعیت هر یک از عصاره

گیاهی به اغلب یک ماده بود. تحقیقات نشان داده است،  اورئوس
 نماید ورده را بـه انـدازه کـافی محافظـتآتواند یک فـرنمیتنهایی 

طبیعی (عصاره و یا  اجزاء نگهدارنده صحیحدر صورت انتخاب ولی 
ی تسیستم محافظتوان آنها با غلظت مناسب، می اسانس) و ترکیب

تر مواد غذایی ها و نگهداري طولانیخوبی در برابر میکروارگانیسم
افزایش تاثیر مواد ضدمیکروبی ). et al., 2012) Azizkhaniت داش

افزایش تعداد از دو یا چند ترکیب، ناشی از  ماناستفاده همز به هنگام
 دنبال آنهبزا و ه در غشاي سلولی عوامل بیماريدمنافذ تشکیل ش

 نشت ترکیبات داخل سلولی به خارج از سلول و همچنین مهار
هاي عملکردي غشاي حفظ ویژگیمسئول هاي آنزیمی ینئپروت

  .باشدسلولی می
  

در طول دوره  زیهساکارومایسس سروی جمعیت ارزیابی
  دارينگه

 دارينگه طی ساکارومایسس سرویزیه جمعیتنتایج شمارش 
 همچنین بهصورت تکی و ها بهدار همه عصارهحاکی از تاثیر معنی

 سرویزیه ساکارومایسسبر علیه در مقایسه با شاهد صورت ترکیبی 
 ).2(شکل  )>05/0p(بود

 

  
  هفته 4در دوغ طی  هسرویزیس ساکارومایسجمعیت هاي مختلف بر تغییرات اثر عصاره - 2شکل 

  باشندداري می) در طول نگه>05/0pدار (دهنده وجود اختلاف معنیحروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشان
  

تري ها نیز عصاره دارچین اثر ضعیفهرچند که در بین عصاره
ین همچنین در ب ).>05/0p( ها از خود نشان دادنسبت به سایر عصاره

حداقل غلظت مهارکنندگی  ،کار رفته در این پژوهشهکلیه تیمارهاي ب
در  ساکارومایسس سرویزیهافزایی بر علیه مخمر و حداکثر خاصیت هم
 - دارچین -در ترکیب هر سه عصاره ریحان ،طی دوره نگهداري

). اگرچه مطالعات صورت گرفته در >05/0p( گلی مشاهده شدمریم
عصاره گیاهان دارویی در  افزاییو یا همپوشانی زمینه اثر هم

باشد ولی نتایج آنها نشان داده هاي واقعی غذایی گسترده نمیمحیط
است افزودن ترکیبات مؤثره گیاهان مختلف دارویی به یکدیگر 

 تواند در افزایش قدرت ضد باکتریایی آنها تأثیرگذار باشدمی
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)Hassanzadeh, 2012.( ج با نتای نتایج حاصل از این پژوهش
 اسانس بیوضدمیکر اتثرخوانی داشت. آنها اهم )1386کریمی (

 ،نیایردوغ ا در هانسنی یومایسسرباد روي بر را بگلا و پونهع، نعنا
. دادند ارقر مطالعه ردمو گراددرجه سانتی 25 يماد در روز 28 طی

 کاهشدر  پونه و عنعنا سانسمختلف ا يهاغلظت حاکی از تاثیر نتایج
 واضح بسیار اغلب ضدباکتریایی بروز فعالیت اگرچه. بود مخمر جمعیت

 شواهدي. است نشده درك کامل طورهآن ب عمل مکانیسم ولی است
 ضد گیاهان اثرات اسانس دهند عصاره ومی نشان که دارد وجود

 اعمال سلولی عمل غشاء و ساختار تغییر طریق از را خود باکتریایی
عمل عصاره  خصوص مکانیسم در تهگرف صورت هايبررسی. کنندمی

گیاهی از طریق  ترکیبات این که است نموده اثبات هااسانس و
هایی چون تجزیه دیواره سلولی، افزایش اسیدیته سیتوزولی، روش
ها، نشت محتویات ینئبه غشاي سلولی، آسیب به غشاي پروت آسیب

). Lino, 2010(باشد می اختلال در نقل و انتقالات و سلول به خارج
نفوذ در ساختار لیپید دیواره با قادر هستند  بعضی از این ترکیبات

پاشیدن  ها و از همدناتوراسیون پروتئین موجبها سلولی باکتري
مرگ سلول  سیتوپلاسم و در نهایت ساختار سلولی و تراوش

مقادیر در گیاهان  .),.Oussalah et al 2006( میکروارگانیسم شوند
و فلاوونوئیدها،  ترکیبات فنلی شامل هیهاي ثانویتمتابول توجهی قابل

مختلف هاي در بافتها ترپن ،هااستیلنآلکالوئیدها، پلی گلیکوزیدها،
 بسیار ضدباکتریایی آنها خاصیت بروز باشد که برايآنها ذخیره می

  .)Swamy et al., 2016; Marino et al., 2001(ت اس مهم
  

   نگهداريول دوره در ط ياشرشیاکلا جمعیت ارزیابی
فرم در هر کلیمیزان  2453شماره به مطابق استاندارد ملی ایران  
 جمعیتنتایج شمارش  .(ISIRI, 2007) دصفر باش بایددوغ  لیترمیلی

ها در حاکی از تاثیر مناسب اغلب عصاره دارينگه طی اشرشیاکلاي
در محیط دوغ در مقایسه با نمونه  اشرشیاکلايجلوگیري از رشد 

   .)3(شکل  )>05/0p( اهد بود ش

  
  هفته 4در دوغ طی  ياشرشیاکلاهاي مختلف بر تغییرات جمعیت اثر عصاره - 3شکل 

  باشند)در طول نگهداري می>05/0pدار (حروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشان دهنده وجود اختلاف معنی
  
 گرم يباکتر ،بررسی موردزاي بیماري هايمیکروارگانیسم میان از
. بود زابیماري هايمیکروارگانیسم سایر از ترمقاوم اشرشیاکلاي منفی

 مگرهاي يباکتردهد مقاومت نتایج تحقیقات صورت گرفته نشان می
گیاهی بیشتر  هايدر برابر خاصیت ضدمیکروبی عصار و اسانسمنفی 

 يهاءشاـغ دوـجو لیلتواند به دمثبت است که می مگرهاي يباکتراز 
 جیرخا ءشاـغباشد.  آنها در سلولی ارهیود هدـکننهـحاطا یجراـخ
 را يیدرلیپوپلیساکا هانندـپوش هـلای نمیا از بفوروهید ادمو رنتشاا

 ترکیبات تماس مستقیم مثبت گرم هايباکتري در .دـکنـیم وددـمح
 این. گیردمی صورت ايلایه دو فسفولیپید این با هااسانس هیدروفوب

 این. گذارندمی بر جاي را خود اثر ترکیبات این که است جایی محل
 حیاتی ترکیبات یا نشت و هایون نفوذپذیري افزایش صورتهب یا اثر

 آنزیمی ناتوانی سیستم صورتهب که این یا و دهدمی رخ سلولی
بر اساس نتایج  .)Sandri et al., 2007( کندمی بروز باکتریایی

گلی ترکیب سه عصاره ریحان، دارچین و مریم ،حاصل از این پژوهش
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و همچنین ریحان گلی و ریحان هاي مریمو پس از آن ترکیب عصاره
بیشترین خاصیت ضدمیکروبی را در کاهش جمعیت و دارچین 
. اما )>05/0p( از خود نشان دادند نگهداريدر طی دوره  اشرشیاکلاي

ري در جلوگیري از تگلی و دارچین اثر ضعیفهاي مریمترکیب عصاره
 ها از خود نشان دادعصاره نسبت به سایر اشرشیاکلايرشد 

)05/0p<(. ه نتایج این پژوهش با مطالعOroojalian  و همکاران
عصاره  ترکیبی استفاده. آنها گزارش گردند شتخوانی داهم) 2010(

زا بیماري هايمیکروارگانیسم اغلب علیهگلی ریحان، دارچین و مریم
 به عصاره هر انفرادي کاربرد به نسبت بیشتري اییباکتریضد خاصیت

  تنهایی دارد.
  

  هاي شیمیایینتایج آزمون
  دارينگهدر طول دوره  pH تغییرات روند

 بالا و اسیدیته هاي غذایی تخمیري از جمله لبنیات،در فرآورده
pH ،هاي مفید زیستی باکتري قابلیت کاهش عوامل ترینمهم پایین
 pH، 4با توجه به شکل  ).Dinakar & Mistry, 1994( باشندمی

 طوربه دارينگهزمان در طول دوره  گذشت با هاي دوغنمونه
که افزودن  این در حالی است )>05/0p( داري کاهش یافتمعنی

 جلوگیري کردداري طور معنیبهدر طول زمان   pHعصاره از کاهش
)05/0p<( مونه حاوي ترکیب یشترین و ننمونه شاهد بطوري که به

از خود نشان در طول زمان  را pHتغییرات کمترین  عصارههر سه 
گلی عصاره مریمهاي دوغ حاوي در نمونههمچنین  .)>05/0p( ندداد

گلی و ریحان بیشترین تغییرات کاهشی مریم هايو ترکیب عصاره
pH مشاهده شد ي حاوي عصارهدر مقایسه با سایر تیمارها 

)05/0p<(. توان نتیجه گرفت که تولید اسید توسط راین میبناب
در  حاوي ترکیب عصاره هايدر نمونه لاکتوباسیلوسهاي باکتري

نتایج  در محیط بیشتر از نمونه شاهد بوده است. دارينگهطول دوره 
وثوق  و )2007مرتضویان و همکاران ( حاصل از این پژوهش با نتایج

احتمالا شکسته  pHکاهش مطابقت داشت. علت  )2009و همکاران (
هاي استري و تبدیل آنها به گروه اسیدي است. از شدن برخی از گروه

 هالاکتوباسیلوسهاي مقاوم به اسید همچون سوي دیگر رشد باکتري
مرتضویان و همکاران  .نیز ممکن است در این زمینه موثر باشند

 سلاکتوباسیلوس بولگاریکورا باکتري  pH نیز علت کاهش )2007(
سازي در ماست است معرفی کردند. اسیدکه عامل اسیدسازي یا بیش

کند به این باکتري در محصول دوغ نیز به همان صورت عمل می
کمتر از  pHکه در  استرپتوکوکوس ترموفیلوسطوري که برخلاف 

- 5/3تر از این مقدار (پایین pHشود حتی تا متوقف میفعالیتش  5/4
ا ادامه دهد. در دوغ نیز این باکتري حتی قادر تواند تولید اسید ر) می3

توان گفت که در طور کلی میاست. به 8/3به کمتر از  pHبه کاهش 
، روند کاهش اسیدیته در محصول حتی تا دارينگهزمان تخمیر و 

5/3< pH قادر به  بولگاریکوسلاکتوباسیلوس ادامه خواهد یافت و
 Dini et( ست استاسیدسازي در محصول دوغ نیز همچون مابیش

al., 2013.(  

 
  هفته 4دوغ طی  pHهاي مختلف بر تغییرات اثر عصاره - 4شکل 

 باشندداري می)در طول نگه>05/0pدار (حروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشان دهنده وجود اختلاف معنی
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  دارينگهدر طول دوره  اسیدیته تغییرات روند
زمان در  گذشت با هاي دوغنمونه ، اسیدیته5با توجه به شکل 

این  )>05/0p( داري افزایش یافتمعنی طوربه دارينگهطول دوره 
در طول زمان  در حالی است که افزودن عصاره از افزایش اسیدیته

طوري که نمونه شاهد به )>05/0p( داري جلوگیري کردطور معنیبه
 بیشترین و نمونه حاوي عصاره دارچین، ریحان و همچنین نمونه

کمترین تغییرات اسیدیته را در طول زمان از  حاوي ترکیب سه عصاره
  . )>05/0p(خود نشان دادند 

  
  هفته 4هاي مختلف بر تغییرات اسیدیته دوغ طی اثر عصاره - 5شکل 

  باشندداري می) در طول نگه>05/0pدار (دهنده وجود اختلاف معنیحروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشان
 

گلی و ترکیب هاي دوغ حاوي عصاره مریمن در نمونههمچنی
گلی و ریحان بیشترین اسیدیته در مقایسه با سایر هاي مریمعصاره

طوري که در ). به>05/0pتیمارهاي حاوي عصاره مشاهده شد (
هاي دارچین و ریحان و همچنین هاي حاوي ترکیب عصارهنمونه
دوم بیشتر مشهود بود که  گلی و ریحان افزایش اسیدیته در هفتهمریم
 )2015و همکاران ( Zareali) و 2008و همکاران ( Sendraج با نتای

گزارش کردند که  )2008و همکاران ( Sendra. مطابقت داشت
لاکتوباسیلوس هاي گیاهی سبب تحریک بیشتر رشد افزودن عصاره

شود و در نتیجه فعالیت پروتئولیتیکی این باکتري و می بولگاریکوس
اسازي اسیدهاي آمینه آزاد، اسیدیته قابل تیتراسیون افزایش ره
  یابد.می

  
  هاي حسیارزیابی ویژگی

و  هاوردهآفر از بسیاري پذیرش اساسی عوامل از حسی خواص
با توجه به اهمیت این خواص ست. ا آنها مصرف از رضایت کسب

منظور دستیابی به خواص بررسی و شناخت عوامل موثر بر آنها به
نه و جلوگیري از ایجاد خواص حسی نامطلوب ضروري است. طعم بهی

ها است که هاي کیفی غذاها و نوشیدنیترین جنبهیکی از مهم

ترین عوامل موثر پذیرش مصرف کننده را در پی خواهد داشت. مهم
استیل هستند که در در طعم محصولات لبنی مقادیر استالدئید و دي

 .),Roberfrod 1996( شوندمی اثر تخمیر محصولات لبنی ایجاد
 نمونه دوغ حاوي حسینتایج مقایسه میانگین آزمون ارزیابی 6 شکل

 با دهد.را نشان میگلی ریحان، دارچین و مریم هايترکیب عصاره
هاي حسی نمونه حاوي ترکیب سه ارزیابی ویژگی به این که توجه

 است شده انجام آن پذیرش مطالعه منظوربه الذکر صرفاعصاره فوق
مزه افراد  درصد 6/47که  داد نشان پراکندگی درصدبررسی  بنابراین

 3/58و  4/52 ،2/26 حالی که دردوغ را خیلی زیاد دوست داشتند. 
نمونه حاوي و پذیرش کلی ترتیب بو، رنگ افراد مورد بررسی بهدرصد 

میانگین نظرهاي  .ترکیب سه عصاره را خیلی زیاد دوست داشتند
حاوي ترکیب سه عصاره نمونه دوغ ده نشان داد که آوري شجمع
دوغ قایل قبول کلی  مزه، بو، رنگ و پذیرشالذکر از نظر فوق

شرکت کنندگان حاضر  درصد 90تشخیص داد شد به طوري که حدود
لازم به ذکر است که نوع تیمار و غلظت استفاده  به مصرف آن بودند.

ها از نظر پذیرش نمونه شده در فرمولاسیون نمونه دوغ نقش مهمی بر
  کننده دارد.هاي حسی توسط مصرفعطر و طعم و سایر ویژگی
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  گلیهاي ریحان، دارچین و مریمارزیابی حسی دوغ حاوي ترکیب عصاره - 6شکل 

 
 گیرينتیجه
 خواص همچنین و بخشسلامتی اثرات و ايتغذیه اهمیت به نظر

 تمایل همچنین و یگلگیاه ریحان، دارچین و مریم ضدمیکروبی
 هاينگهدارنده از اجتناب و طبیعی هايفرآورده به کنندگانمصرف

 بدیهی امري حوزه این در گسترش و مطالعه ضرورت مصنوعی،
هاي عصارهترکیب  حاضر، پژوهشبر اساس نتایج  .نمایدمی

هاي گلی بر روي سویهدارچین و مریم، هیدروالکلی سه گیاه ریحان
استافیلوکوکوس اورئوس و مخمر ساکارومایسس ، ياشرشیاکلاغذایی 
خاصیت ضدمیکروبی قابل توجهی از خود در محیط دوغ  هسرویزی

هاي هر سه عصاره مناسب غلظت از استفاده با نشان داد. همچنین
 توانمی افزایی ناشی از ترکیب آنها همگیاه و ایجاد خاصیت هم

 میکروبی معیتو ج کرده حفظ نگهداري طی در را دوغ حسی خواص
کاربرد همزمان  .بخشید را بهبود آن ماندگاري زمان و کاهش را آن

ویژه علیه به یقابل توجه گیاثر بازدارندها داراي عصارهاین 
سازي استفاده توان در راستاي بهینهو می بودهاي گرم مثبت باکتري

عنوان یک هاي مواد غذایی بهبیماریزادر کنترل مؤثر ها عصارهاز 
روش مکمل که در عین حال اثر نامطلوب کمتري بر خواص 

 براي .دشواستفاده در دوغ ارگانولپتیکی مواد غذایی داشته باشند، 
 این اسانس نیز و آبی عصاره اثر است لازم بهتر نتایج به یافتن دست

. شود مقایسه حاضر پژوهش نتایج با متفاوت هايغلظت در گیاهان
 متفاوت هايغلظت از حسی آزمون ايبر شودمی پیشنهاد همچنین

 .  گردد استفاده مقایسه براي نیز عصاره
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1Introduction: Plant extracts have antimicrobial properties and can be substituted as chemical flavorings in food. 
Preservatives are compounds that are used to inhibit the growth or to eliminate harmful microorganisms to increase the 
shelf life of foods. Nowadays, the use of natural preservatives derived from medicinal plants is increasing due to their 
greater compatibility and the presence of volatile compounds (Celiktas et al., 2007). The antimicrobial properties, 
antioxidant and anticancer effects of these natural additives have been proven (Tajkarimi et al., 2010). In this study, the 
antimicrobial activity enhancement effect of the combination of hydroalcoholic extracts of basil, cinnamon and salvia 
on Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Saccharomyces cerevisiae yeast in Iranian yoghurt drink (doogh) was 
investigated for 4 weeks at ambient temperature. 

 
Materials and Methods: The milk was boiled in hygienic conditions at 95 ° C for 5 min. After cooling to 45 ° C, 

they were inoculated. The aerial parts of the studied plants were milled and powdered. Cinnamon, basil and salvia 
extracts were then soaked. The food strains of Staphylococcus aureus ATCC 25923, Escherichia coli ATCC 700728 
and Saccharomyces cerevisiae PTCC 5193 were prepared as lyophilized ampoules. The microdilution broth method was 
used to determine the minimum inhibitory concentration. The minimum bactericidal concentration (MBC) was 
determined in accordance with the minimum inhibitory concentration (MIC) results. To determine the antimicrobial 
effect of the extracts on the yoghurt drink, 9 ml of the prepared yoghurt drink was poured into each test tube. Then 1 cc 
of each extract and 1 cc of microbial suspension (1.5 × 108 CFU / ml) were added. One tube was considered as positive 
control (bacteria + yoghurt drink), one negative control tube (extract + yoghurt drink) and one control tube (yoghurt 
drink only) and the tubes were placed at ambient temperature. Then, on day 7, 14, 21 and 30 during storage, 20 µl of 
each tube, were cultured on Muller Hinton agar medium and the same amount of yeast was cultured on blood agar 
medium. After incubation for 24 h at 37 ° C, the colonies were counted. The interaction of antimicrobial activity of the 
combination of basil, cinnamon and sage extracts was evaluated on the basis of differential inhibitory concentration 
index (FIC). 

 
Results and discussion: The results showed that the minimum inhibitory concentration of the combined basil, 

cinnamon and sage extracts against Staphylococcus aureus and Saccharomyces cerevisiae and Escherichia coli were 
0.4, 0.4 and 3.12 mg / ml, respectively. Also, Staphylococcus aureus was more susceptible to the extracts, which were 
used alone, and was inhibited by a lower concentration of used extract (Ahmadi et al., 2018). However, due to the 
maximum minimum inhibitory concentration (MIC), Escherichia coli was less sensitive to the extracts which was used 
alone. The combined usage of all three extracts significantly reduced the maximum minimum inhibitory concentration 
(MIC) and the minimum bactericidal concentration (MBC), indicating that their antimicrobial activity was more 
effective against the studied microorganisms than each of the extracts which was used alone. The results of this study 
showed that synergistic effect against Staphylococcus aureus and Saccharomyces cerevisiae was more effective with the 
combination of the aforementioned extracts (p <0.05). The results of the Escherichia coli population counting during 
storage indicated that most of the extracts had a good effect on preventing the growth of Escherichia coli in the doogh 
environment compared to the control sample (p <0.05). Addition of the extract significantly prevented pH reduction 
over time (p <0.05), so that the control sample had the highest and the sample containing all three extracts showed the 
lowest pH changes over time (p <0.05). Therefore, it can be concluded that acid production by Lactobacillus bacteria in 
samples containing extract during storage period was higher than control. The results of this study were in agreement 
with the results of Mortazavian et al., (2007) and Voosogh et al., (2009). The acidity of the doogh samples increased 
significantly over time (P<0.05), while the addition of the extract significantly prevented the acidity increase over time 
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(P<0.05). Sensory properties are the main factors of acceptance and satisfaction of many products. In this study, the 
mean viewpoint of doogh samples containing the combination of the three above mentioned extracts in terms of taste, 
odor, color and general acceptance are acceptable. Additionally, it was found that about 90% of participants were 
willing to use it. Although studies of the overlapping or synergistic effects of medicinal plant extracts in real food 
environments are not extensive, their results have shown that, the addition of different medicinal plants compounds can 
increase antibacterial effects. Therefore, the simultaneous use of these extracts can be used in effective control of food 
pathogens as a complementary method. The results of this study were in agreement with the results of Karimi (2007). 
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