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( بر Stachys lavandulifolia Vahl( و چاي کوهی )Echinophora cinerea Boissخوشاريزه ) ةارزيابی تأثير عصار
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 چکيده

هاي کيفي و حسي دوغ،  گياهان خوشاريزه و چاي کوهي بر ويژگي ۀکردن عصار هدف از اين تحقيق بررسي تأثير اضافه

اين گياهان به دوغ  ۀعنوان نوشيدني لبني، براي بهبود سلامت عمومي جامعه بود. بدين منظور مقادير متفاوتي از عصار به

وز نگهداري در ر 45هاي دوغ طي مدت  هاي ميکروبي، و حسي نمونه  ، ويژگيpHاضافه شد. ميزان پايداري، اسيديته، 

داري افزايش يافت.  طور معني ها طي مدت نگهداري به نمونه ۀهم ۀبررسي شد. نتايج نشان داد که اسيديت C5˚دماي 

شدت  هاي استارتر را به ماني باکتري هاي دوغ شود ميزان زنده گياهان نتوانست مانع دوفازشدن نمونه ۀاگرچه افزودن عصار

ها بر  گياهان خوشاريزه و چاي کوهي علاوه بر بهبود طعم نمونه ۀداد که افزودن عصارافزايش داد. اين مطالعه نشان 

عنوان  اين گياهان معطر به ۀتوان از عصار هاي دوغ مؤثر بوده است. سرانجام مي ممانعت از رشد کپک و مخمر نمونه

 هاي طبيعي در دوغ استفاده کرد. دهنده طعم

 ، عطر و طعم. دوغ، خوشاريزه، کوهي چاي ،هاي آغازگر باکتري کليدواژگان:
 

 1مقدمه
مواد افزودني، ترکيباتي با ماهيت طبيعي يا شيميايي هستند که 

کردن،  منظور حفظ کيفيت، بافت، قوام، رنگ، قليايي به

کردن، يا هر عملکرد تکنولوژيکي مربوط به فرايند توليد  اسيدي

هاي مواد غذايي  شود. از افزودني غذا، به مواد غذايي افزوده مي

هاي خوراکي، مواد نگهدارنده،  توان به رنگ مصنوعي مي

 & Emerton)هاي مصنوعي اشاره کرد سانس کننده، و ا شيرين

Choi, 2008) هاي مصنوعي  . يکي از اين مواد افزودني اسانس

،  ها است که در فرمولاسيون برخي مواد غذايي همچون شيريني

منظور بهبود  ها، آدامس، و مانند اينها به وشيدنيها، ن شکلات

هاي مواد  شوند. با افزايش مصرف افزودني طعم استفاده مي

هاي علمي شايان توجهي  غذايي توسط توليدکنندگان، پژوهش

هاي مواد غذايي با اختلالات جسمي و  ارتباط افزودني ۀدر زمين

کودکي صورت فعالي دوران  ويژه با بيش رواني گوناگون، به

که بيانگر وجود ارتباط مستقيم آنها با يکديگر بوده  پذيرفته

  (Feingold, 1973; Smith, 1991).  است

                                                                                             
 hojjati@ramin.ac.ir: نويسنده مسئول  *

 دلايل به و جهاني توافق براساس ميلادي 2000 سال از

 هاي رنگ و ها ساسان مصرفاز  بهداشتي و محيطي زيست

 يآرايش مواد توليد و غذايي مواد ۀتهي در ي(مصنوع) شيميايي

 هاي رنگ و ها اسانس مصرف ها آن جاي به و سته شدهکا تدريج به

با  ,.Singh et al). (2003 است يافته بيشتري کاربرد طبيعي

هاي صنعتي در مقادير کم استفاده  دهنده وجود اين اگرچه طعم

هاي طبيعي بدون عوارض  دهنده شوند نياز به انواع طعم مي

توان عوارض ناشي از مصرف  نميشود زيرا  جانبي نيز احساس مي

مدت اين ترکيبات را در انسان ناديده گرفت. از اين رو  طولاني

طبيعي از  ۀدهند هاي زيادي براي يافتن ترکيبات طعم تلاش

 گياهان هاي عصاره و ها اسانس منابع گياهي صورت گرفته است.

 و غذايي مواد ۀکنند محافظت طبيعي مواد عنوان به دارويي

 آن از حاکي هستند. مطالعات سلامتي مطرح ۀافزايند داروهاي

ضداکسايشي و  از ترکيبات غني منابع عنوان به گياهان که است

 ثانويه هاي متابوليت توجهي شايان مقادير حاوي ضدباکتريايي،

 ها، گليکوزيد ها، فلاوونوئيد و ها فنلي، فلاوونول ترکيبات شامل

 هاي ساز پيش صورت به که ها هستند استيلن پلي و ها، آلکالوئيد

 Ahmadi et)گياهي قرار دارند  هاي بافت در شده غيرفعال ذخيره
al., 2007) 

327-337 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


  1394 پاييز، 3 ة، شمار46 ة، دورايران مهندسی بيوسيستم 

دوغ يک نوشيدني لبني ايراني  ،براساس استاندارد کدکس

 ,Codex standard) است گوناگونهاي  تخمير شير ۀبر پاي

هاي  رشود و به کشو مصرف ميايران  . اين محصول در(2011

و  ،آسياي مرکزي ،آذربايجان، افغانستان، عراق ،آمريکاديگر مثل 

ز اي تخمير لبني  ۀفراورداين شود.  صادر مينيز آسياي شرقي 

همراه برخي  و همچنين بهنمک  اريدمق و آب با ماست اختلاط

ها چون نعناع،  هاي آبي، گياهان محلي، بعضي ادويه عصاره

 &(Abbasi 2010  شود آويشن، خيار يا ترکيبي از آنها توليد مي
Tamime, 2001; Azarikia  .(Robinson & 

تواند جاي  دوغ نوشيدني لبني مناسبي است که مي 

چهارم نياز  هاي گازدار را در سبد غذايي بگيرد و يک نوشابه

را  B12و B6 و     B2هاي لازم روزانه به کلسيم و بخشي از ويتامين

 ۀکنند تأمين کند. از اين رو دقيقاً برعکس نوشابه، قوي

اي حاوي  هاست. دوغ افزون بر مزاياي تغذيه استخوان

هاي مفيدي است که تأثيرات زيادي بر سلامت دستگاه  باکتري

تواند موجب  طوري که مصرف مداوم آن مي گوارش دارد به

 (. Jamali far et al., 2010هاي مضر شود ) رشدنکردن ارگانيسم

 بر مشتقات آنها و ادويه اثر ۀدر زمين مطالعاتي تاکنون

 انجام لبني تخميري و گوشتي هاي فراورده در آغازگر هاي باکتري

 نشان داد et al. Kivanc (1991)هاي  نتايج آزمايش .است شده

هاي پايين موجب  کوهي در غلظت ۀسبز و پون ۀکه اسانس زير

هاي بالا موجب جلوگيري  تحريک رشد و توليد اسيد در غلظت

 شود.  مي باسيلوس پلانتاروم لاکتوهاي  از رشد باکتري

Simsek et al. (2005) شدن  مشاهده کردند که افزوده

مواد معطر نعناع، آويشن، و سير در دوغ محلي ترکيه )آيران( 

هاي آغازگر ماست نداشته  تعداد باکتريداري بر  تأثير معني

هاي  هرچند در طول زمان نگهداري تعداد باکتري

طور  به بولگاريکوس لاکتوباسيلوس و ترموفيلوس استرپتوکوکوس

 کاهش يافته است. معناداري

 ۀتير گياهان پودر و عصاره ضد ميکروبي بررسي تأثيرات

 رشد جلوگيري از کاکوتي( در و نعناع، نعناع )آويشن،

صنعتي بررسي شده  دوغ  ۀنمون 40در اورئوس استافيلوکوکوس

 .(Tabatabaie yazdi et al., 2015)است 

 گياهي است )Echinophora cinerea Boiss(خوشاريزه 

 تا 30 ارتفاع حدود چتريان به ۀتير از معطر يکساله، و علفي،

 ويژه به لرستان متري 1500 ارتفاعات متر که در سانتي 100

 يافت وفور به کوه سفيد و کوه، گرين کلا، اشترانکوه، کوه

 4ايران  جنس خوشاريزه در  (Shafiezadeh, 2002).شود مي

آن انحصاراً مختص ايران  ۀعلفي معطر دارد که دو گون ۀگون

علاوه بر ايران در سواحل مديترانه، سوريه،  ديگر ۀهستند. دو گون

هاي  (. قسمت(Mozaffarian, 1996رويد  و ارمنستان مي

است که معطر است و  آن هوايي اندام خوشاريزه ۀشد استفاده

هاي  طعمي دلپذير دارد و سبب تحريک بعضي از ريززنده

منظور تقويت معده از آن  شود. در طب سنتي به تخميري مي

عنوان چاشني در  شود. اين گياه با نام محلي فياله به استفاده مي

مهمترين ترکيبات  (Shafiezadeh, 2002).شود  غذا استفاده مي

 -αکهگيلويه و بويراحمد  ۀاسانس خوشاريزه منطق ۀدهند تشکيل

فلاندرن  -β(، درصد5/1۶پينن ) -α(، درصد۶/40فلاندرن )

(، سيت درصد4/5(، لينالول )درصد5/۷سيمن ) -ρدرصد(، 8/9)

 ,Sajjadi & Ghannadi).شده است ( گزارشدرصد8/4رونلول )

اتانولي آن بر  ۀباکتريايي عصار همچنين تأثيرات ضد  (2002

به اثبات  استرپتوکوکوس فکاليسو  استافيلوکوکوس اورئوس

 .(Avijgan et al., 2010)رسيده است 

( گياهي Stachys lavandulifolia Vahl) چاي کوهي

 متر سانتي ۶0تا 20 ارتفاع به هاي کوتاه بوته با پايا علفي و است

 سرخ دارد. اين گياه به مايل صورتي اي معطر سنبلههاي  که گل

 ويژه درد به ضد خاصيت داراي ميکروبي ضد تأثيرات بر علاوه

 و دردهاي سرگيجه، سردرد، روماتيسمي، مفصلي، دردهاي

Semnani  et)است عصبي al., 2006 ) . 

چاي کوهي  ۀبررسي ترکيبات شيميايي اسانس دو گون

ترين  موجود در مناطق آذربايجان و مازندران نشان داده که عمده

جرماکرين،  آنها شامل ميرسين، دي ۀدهندترکيبات تشکيل

 Hosseini) بتاپينن، آلفاپينن، بتااسيمن، و کارن بوده است

Mazinani  et al., 2013).   بررسي اثر ضد باکتريايي اسانس گياه

، استرپتوکوکوس فاسيومآباد روي  خرم ۀچاي کوهي منطق

نشان داد که اسانس  سالمونلا تايفيو  سودوموناس آئروژينوزا،

 سالمونلا تايفيميکروبي قوي بر باکتري  چاي کوهي خاصيت ضد
et دارد al., 2015)  (Zarali. 

با توجه به افزايش سطح آگاهي مردم و افزايش تقاضاي 

هاي گذشته،  ر سالهاي سالم د کنندگان براي مصرف غذا مصرف

هدف از انجام اين تحقيق توليد محصولي طبيعي، سالم، با 

کنندگان به مصرف  منظور افزايش گرايش مصرف طعمي جديد به

دوغ، براي ارتقاي سلامت عمومي جامعه است. بدين منظور از 

عنوان افزودني  گياهان معطر خوشاريزه و چاي کوهي به ۀعصار

هاي کيفي دوغ  برخي ويژگي طبيعي به دوغ استفاده شد و

، خصوصيات ميکروبي pHحاصل چون ميزان پايداري، اسيديته، 

 روز بررسي شد. 45و حسي آن طي مدت 
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  ...ة خوشاريزه زارعلی و همکاران: ارزيابی تاثير عصار 

 ها مواد و روش

 توليد دوغ

در اين تحقيق از شهرستان شوشتر تهيه شد و  شده شير استفاده
آزمايشگاه گروه علوم و صنايع غذايي براي توليد ماست به 

. کشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان منتقل شددانشگاه 
درصد 2/3منظور توليد ماست ابتدا شير خام کامل ) حاوي  به

مدت ده دقيقه در دماي  دورنيک( به ۀدرج 1۶ ۀچربي و اسيديت
گراد پاستوريزه شد، پس از سردشدن تا  سانتي ۀدرج ±90 2

درصد از 3زني به ميزان  گراد، براي مايه سانتي ۀدرج 45دماي 
لاکتوباسيلوس هاي  آغازگر ماست حاوي مخلوط مساوي باکتري

شده از آغازگر  )تهيه استرپتوکوکوس ترموفيلوسو  بولگاريکوس
Express شرکت ،CHR Hansen  دانمارک( اضافه شد. سپس

 4مدت تقريبي  گراد به سانتي ۀدرج 43عمل تخمير در دماي 
منظور  ت پذيرفت. بهصور 4/4ساعت تا رسيدن اسيديته به مقدار 

درصد آب 50همراه  درصد ماست به50هاي دوغ از   نمونه ۀتهي
 درصد نمک استفاده شد.85/0شده و  پاستوريزه

 هاي گياهی سازي عصاره آماده

اندام هوايي گياهان خوشاريزه و چاي کوهي در خرداد ماه سال 
و  آوري آباد در استان لرستان جمع هاي اطراف خرم از کوه 1393

براي انجام آزمايش به آزمايشگاه گروه علوم و صنايع غذايي 
دانشگاه کشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان منتقل و پس 

غبار موجود، در  از يک شستشوي ساده و آبکشي براي رفع گردو
گرم از هر گياه  100دماي محيط خشک شدند. مقدار 

ک اي ساخت شرکت آدا شده به دستگاه کلونجر شيشه خشک
تجهيز کشور ايران که اساس کار آن تقطير آبي است منتقل و 

هاي آبي موجود استخراج و پس از  ساعت عصاره 1مدت  به
-Zandiگراد نگهداري شدند  سانتي ۀدرج 4آوري در دماي  جمع

Sohani  et al, 2013) ( . 

 هاي گياهی هاي دوغ حاوي عصاره نمونه ۀتهي

مدت  درجه به 100در دماي هاي گياهي  قبل از استفاده، عصاره
خوشاريزه در  ۀدقيقه پاستوريزه شدند و به مقدار لازم عصار 10

حجمي( و چاي کوهي  درصد حجمي45/0، 3/0، 15/0سطوح )
حجمي( در فرمولاسيون  درصد حجمي9/0، ۶/0، 3/0در سطوح )

اتيلن  هاي دوغ در ظروف پلي دوغ استفاده شدند. سپس نمونه
روز در دماي  45مدت  ريخته، دربندي، و به 1 (PETفتالات ) تترا

ها، يک  گراد نگهداري شدند. علاوه بر اين نمونه سانتي ۀدرج 5
شاهد  ۀعنوان نمون گياهي نيز به ۀکردن عصار نمونه بدون اضافه

                                                                                             
1  . Polyethylene terephthalate 

 در نظر گرفته شد.

 بررسی ميزان پايداري

هاي مدرج  ها از استوانه دوغ ۀمنظور تعيين ميزان پايداري نمون به
 50ليتري استفاده شد. بدين صورت که به مقدار  ميلي 50

ها ريخته و با ورق  دوغ درون استوانه ۀليتر از هر نمون ميلي
 45مدت  بار به صورت دوهفته يک آلومينيومي دربندي شدند و به

 1ها برحسب درصد با استفاده از فرمول  روز ميزان پايداري آن
 :(Koksoy & Kilic, 2004)تعيين شد 

  
وليها حجم سرم − حجم دوغ 

حجم دوغ اوليه 
∗  =ميزان پايداري دوغ )درصد(100

 pHبررسی تغييرات اسيديته و 

pH ها با دستگاه  نمونهpH متر )شرکتMetrohm  سوئيس، مدل
827pHlab و اسيديته برحسب اسيدلاکتيک به روش )

فتالئين  نرمال در مجاورت فنل 1/0تيتراسيون با استفاده از سود 
 ( Marshall, 1992).گيري شد  اندازه

 ارزيابی ميکروبی

 اوليه سوسپانسيون ابتدا هاي ميکروبي منظور بررسي ويژگي به

 9 بهدوغ  ۀاز هر نمونليتر  ميلي 1منظور، بدين . شد تهيه

 کلي شمارش براي شد. اضافه استريل فيزيولوژيک سرم ليتر ميلي

هاي مناسب بر  از سوسپانسيون اوليه با رقت ها، ميکروارگانيسم
صورت  )شرکت کيولب کانادا( در سه تکرار به PCAمحيط کشت 

سانتيگراد  ۀدرج 3۷روز در دماي  3مدت  به کشت و 2عمقي
شمار  پرگنه دستگاه با ها پرگنه تعداد گذاري شدند. سپس گرمخانه

 شمارش . براي(Iran National Standard, 2453)شد  تعيين

 محيط از 99۷ ۀاستاندارد ملي شمارکپک و مخمر نيز مطابق با 

کشت  از پس شد، )شرکت مرک آلمان( استفادهYGC کشت 
 با گرمخانه درها  پليت از هر نمونه، 10-3و  10-2سطحي دو رقت 

براي  گرفتند. روز قرار 3براي مدت  گراد سانتي ۀدرج 25دماي 
هاي مناسب بر  هاي آغازگر ماست نيز رقت شمارش باکتري

)شرکت مرک آلمان( و روش  MRSمحيط کشت اختصاصي 
گراد  سانتي ۀدرج 3۷ درها  پليت ۀکشت عمقي استفاده شد، هم

گذاري شدند و سپس  هوازي گرمخانه روز درون جار بي 3مدت  به
 ,.Vinerola et al (ها در هر پليت شمارش شد  تعداد پرگنه

1999.) 

 ارزيابی حسی

هاي گوناگون  هاي حاوي غلظت هاي حسي دوغ برخي ويژگي

گياهي خوشاريزه و چاي کوهي )شامل طعم، احساس  ۀعصار

                                                                                             
2  . Pour plate 
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بودن، و  دهاني، بافت، رنگ، بوي علفي، طعم علفي، شوري، ترش

 ۷اي توسط  نقطه 11ارزيابي کلي( در چارچوب آزمون هدونيک 

سال  23-31سني  ۀديده در محدود شارزياب باتجربه و آموز

طور تصادفي کدگذاري شدند،  هاي دوغ به ارزيابي شد. نمونه

 Iran National)هاي دوغ را بررسي کردند  نمونهها  ارزيابسپس 

Standard, 1999; Bourne, 2007). 

 آناليز آماري

 ليدر قالب فاکتور ي و شيمياييکروبيپژوهش آزمون م نيدر ا

 جيو در سه تکرار انجام شد. نتا يتصادف کاملاً ۀيبا طرح پا

 ۀسي( و مقاANOVA) انسيوار ۀتجزي روش با آمده دست به

دانکن و سطح احتمال  يا دامنه با آزمون چند ها نيانگيم

(05/0<Pصورت گرفت. تجز )افزار  با نرم يآمار ۀيSPSS ۀنسخ 

 انجام شد. EXCEL افزار نرم با ها و رسم نمودار 20

 و بحثنتايج 
نشان داده شده است.  1هاي دوغ در جدول  کدگذاري نمونه

، اسيديته، و ميزان پايداري pHميانگين مقادير  ۀهمچنين مقايس

 شود. مشاهده مي 2هاي گوناگون در جدول  تيمار
 

 هاي دوغ . کدگذاري نمونه1جدول

 نمونه کد
A  آبي خوشاريزه ۀحجمي عصار حجمي درصد15/0دوغ حاوي 
B  آبي خوشاريزه ۀحجمي عصار حجمي درصد3/0حاوي دوغ 
C  آبي خوشاريزه ۀحجمي عصار حجمي درصد45/0دوغ حاوي 
D  آبي چاي کوهي ۀحجمي عصار حجمي درصد3/0دوغ حاوي 
E  آبي چاي کوهي ۀحجمي عصار حجمي درصد۶/0دوغ حاوي 
F  آبي چاي کوهي ۀحجمي عصار حجمي درصد9/0دوغ حاوي 
G  ( ۀبدون عصاردوغ شاهد )آبي 

 

 روز  45هاي گوناگون طی  ، اسيديته، و ميزان پايداري تيمارpHميانگين مقادير  ۀ. مقايس2جدول 

 
 تيمار

A B C D E F G 
 روز

pH 

1 abA35/4 abA35/4 bA33/4 abA34/4 aA3۶/4 aA3۷/4 abA34/4 

15 bB19/4 abB21/4 aB23/4 aB24/4 aB24/4 aB24/4 aB24/4 

30 bB1۷/4 abBC19/4 aBC21/4 aBC21/4 aBC22/4 abBC20/4 aBC21/4 

45 bC15/4 abC18/4 abC19/4 aC20/4 aC20/4 abC18/4 aC20/4 

 اسيديته

1 aC39/0 aC39/0 aC39/0 aC39/0 bB3۶/0 bB3۶/0 aB39/0 

15 aB5۷/0 bB54/0 cB49/0 dC40/0 dB39/0 dB39/0 dB39/0 

30 aAB58/0 abAB55/0 bA54/0 cB52/0 cA52/0 cA52/0 bA45/0 

45 aA۶1/0 bA5۷/0 bA5۶/0 bcA55/0 cA52/0 cA52/0 dA4۶/0 

 ميزان پايداري

1 cA23/85 cA34/85 cA30/84 bA31/88 bA33/88 aA00/91 dA33/۷5 

15 aB33/۶8 aB33/۶8 aB33/۶8 bB۶۷/۶5 bcB۶۷/۶4 bcB33/۶5 cB30/۶4 

30 aBC۶۷/۶۶ aBC33/۶۶ abC۶3 bC۶۷/۶1 bcC۶5/۶0 bcC33/۶0 cC30/59 

45 aC۶۷/۶5 aC30/۶4 abC4۷/۶3 bC33/۶1 bC۶8/۶0 cC00/58 cC۶8/58 
 ( است.>05/0Pدرصد )5دار در سطح  اختلاف معني ۀدهند حروف بزرگ )ستون( و حروف کوچک )سطر( متفاوت نشان

 

 قابل تيتراسيون ۀتغييرات اسيديت

هاي اسيدي، و  ها، فسفات طبيعي در حضور کازئين ۀاسيديت

 ۀکه اسيديت هاي موجود در شير است. در حالي سيترات

هاست.  يافته ناشي از توليد اسيدلاکتيک توسط آغازگر توسعه

قابل تيتراسيون در  ۀاسيديتهاي آزمايش نشان داد که  آناليز داده

طور  روز نگهداري در يخچال به 45هاي دوغ در طي  تمامي نمونه

(. به اين صورت که در روز 2داري افزايش يافت )جدول  معني

گياهي  ۀهاي حاوي عصار داري در تيمار پانزدهم افزايش معني

هاي  ام در تيمار که در روز سي خوشاريزه مشاهده شد. در حالي

درصد، و 45/0خوشاريزه  ۀچاي کوهي، عصار ۀارحاوي عص

دار بود. با گذشت مدت زمان  شاهد، افزايش اسيديته معني

 ۀدرصد عصار3/0و  15/0پنجم تيمار  و نگهداري در روز چهل

دار   درصد چاي کوهي افزايش معني3/0 ۀخوشاريزه و عصار

اسيديته داشتند. همچنين براساس نتايج اين جدول مشخص 

درصد 15/0دوغ حاوي  ۀنمون 45، و 30، 15هاي  روزشد که در 

گياهي خوشاريزه بيشترين ميزان اسيديته و تفاوت  ۀعصار

شاهد داشت. همچنين  ۀدرصد با نمون5داري در سطح  معني

در پايان مدت زمان   مشخص شد که 2براساس نتايج جدول 

گياهي خوشاريزه  ۀهاي حاوي عصار نگهداري تمامي تيمار

 ۀشاهد و تيمار حاوي عصار ۀبيشتري به نسبت نمون ۀاسيديت
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 Zaika  (1978)چاي کوهي داشتند. نتايج اين تحقيق با نتايج

and Kissinger (2008)و  Sendra et al. خواني داشت. هم 

Sendra et al. (2008)  گزارش کردند که افزودن

هاي گياهي سبب تحريک بيشتر رشد لاکتوباسيلوس  عصاره

شود و درنتيجه فعاليت پروتئوليتيکي اين  ميبولگاريکوس 

قابل  ۀآزاد، اسيديت ۀهاي آمين باکتري و رهاسازي اسيد

نيز  Zaika & Kissinger (1978)يابد.  تيتراسيون افزايش مي

 شناخته ادويه تعدادي هاي ضدميکروبي ويژگي اگرچه دادند نشان

 وسلاکتوباسيل شامل آغازگر هاي است، هنگامي که باکتري شده

 مايع کشت محيط در جداگانه سرويزيه پديوکوکوسو  پلانتاروم

 شيرين، فرنگي فلفل سياه، فلفل ادويه مانند از محتوي مخلوطي

شدند  کاشته آنها ۀدهند تشکيل ۀعمد اجزاي يا جوزهندي و

 .شدند آغازگر هاي باکتري ۀوسيل به اسيد توليد تحريک موجب

روي  بيشتري کنندگي تحريک اثر ها ادويه اين مخلوط

 سرويزيه پديوکوکوس با مقايسه در پلانتاروم لاکتوباسيلوس

 داشت.

 در طی مدت نگهداري pHتغييرات 

نگهداري  ۀهاي دوغ را طي دور نمونه pHروند تغييرات  2جدول 

دهد. براساس اين جدول  گراد نشان مي سانتي ۀدرج 5در دماي 

طور  روز به 45 هاي دوغ طي مدت در تمامي نمونه pHميزان 

درصد کاهش يافت. به اين صورت که در 5داري در سطح  معني

تمامي  pHدار در مقدار  روز پانزدهم، بيشترين کاهش معني

ام اين کاهش  که در روز سي ها مشاهده شد، در حالي نمونه

هاي  در روز pH، ميزان 2دار نبود. همچنين براساس جدول  معني

شده  هاي دوغ تهيه بين نمونهام نگهداري 45، و 30، 15، 1

درصد مشاهده شد. همانطور که 5داري در سطح  تفاوت معني

درصد چاي 9/0شود در روز اول نگهداري تيمار  ملاحظه مي

به  33/4و  3۷/4درصد خوشاريزه با مقادير 45/0کوهي و تيمار 

که در  را داشتند. در حالي pHترتيب بيشترين و کمترين ميزان 

آبي خوشاريزه کمترين  ۀدرصد عصار15/0تيمار  پنجم و روز چهل

pH (15/4 و تيمارهاي )ۀدرصد چاي کوهي و نمون۶/0، 3/0 

توان نتيجه  ( را داشتند. بنابراين مي20/4) pHشاهد بيشترين 

هاي لاکتوباسيلوس در  گرفت که توليد اسيد توسط باکتري

نگهداري در  ۀخوشاريزه در طول دور ۀهاي حاوي عصار نمونه

 ۀهاي حاوي عصار يخچال کمي بيشتر از دوغ معمولي و نمونه

 چاي کوهي بوده است.

 .Voosogh et alنتايج حاصل از اين پژوهش، با نتايج 

(2009)،(2007)  Mortazavian et al.(1989)، و  Stefanow 

شدن برخي از  احتمالا شکسته pHمطابقت داشت. علت کاهش 

ها به گروه اسيدي است. از سوي  ديل آنهاي استري و تب گروه

ها  هاي مقاوم به اسيد همچون لاکتوباسيلوس ديگر رشد باکتري

 .(Stefanow, 1989)نيز ممکن است در اين زمينه مؤثر باشد 

Mortazavian et al. (2007)  نيز علت کاهشpH  را

که عامل اسيدسازي يا  لاکتوباسيلوس بولگاريکوسباکتري 

در ماست است، معرفي کردند. اين باکتري در سازي  اسيد بيش

طوري که  کند، به همان صورت عمل مي محصول دوغ نيز به

 5/4کمتر از  pHکه در  استرپتوکوکوس ترموفيلوسبرخلاف 

تر از اين مقدار  پايين pHشود حتي تا  فعاليتش متوقف مي

تواند توليد اسيد را ادامه دهد. در دوغ نيز اين  ( مي5/3-3)

طور  است. به 8/3به کمتر از  pHباکتري حتي قادر به کاهش 

توان گفت که در زمان تخمير و نگهداري روند کاهش  کلي مي

ادامه خواهد يافت و  >5/3pHاسيديته در محصول حتي تا 

اسيدسازي در محصول  در به بيشقا لاکتوباسيلوس بولگاريکوس

 (.Dini et al., 2013دوغ نيز همچون ماست است )

 هاي دوغ ميزان پايداري نمونه

ترين مشکلات دوغ، دوفازشدن آن طي نگهداري است  از عمده

ها  ، و تأثير آنها بر پروتئينpHکه اين مسئله از گرانروي پايين، 

نتايج آناليز  .Ebrahim zadegan et al). (2013 ,شود  ناشي مي

هاي دوغ نشان داد که ميزان  واريانس ميزان پايداري نمونه

طور  روز به 45مدت  ها در طول زمان نگهداري به پايداري دوغ

(. با توجه به 2داري به نسبت روز اول کاهش يافت )جدول  معني

اين جدول مشخص شد که در روز پانزدهم نگهداري بيشترين 

ها رخ داد. همچنين در  نمونه ۀري همدار در پايدا کاهش معني

هاي دوغ  ام در بين نمونه45، و 30، 15، 1هاي  هرکدام از روز

دار ازنظر ميزان پايداري مشاهده شد، به اين صورت  تفاوت معني

دوغ حاوي  ۀکه در روز اول بيشترين پايداري مربوط به نمون

درصد( و کمترين پايداري 91چاي کوهي ) ۀدرصد عصار9/0

که در روز  درصد( بود. در حالي33/۷5شاهد ) ۀط به نمونمربو

چاي  ۀدوغ حاوي عصار ۀدوغ شاهد و نمون ۀپنجم، نمون و چهل

درصد( کمترين پايداري 58و ۶8/58درصد به ترتيب )9/0کوهي 

درصد خوشاريزه بيشترين پايداري 15/0آبي  ۀو دوغ حاوي عصار

   (2014)درصد( را داشتند. نتايج اين پژوهش با نتايج۶۷/۶5)

Ebrahim zadegan et al. .همخواني دارد 

انداختگي دوغ، ارزش غذايي آن را  در شرايط عادي، آب

سازد. علت  کند ولي ظاهر طبيعي آن را نامطلوب مي کم نمي

دوفازي بعد از توليد در حين نگهداري  ناپايداري و ايجاد حالت

 ۀها به نقط شدن پروتئين و نزديک pHبودن  دوغ را، پايين

ها  اين امر پروتئين ۀتوان بيان کرد که درنتيج ايزوالکتريکشان مي
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 (Aysel & Meral, 2004).کنند  شروع به تجمع و رسوب مي

هاي دوغ  شايد بتوان علت اختلاف در پايداري برخي نمونه

اند  دوغ ايجاد کرده pHشده را در اختلافي که در ميزان  يهته

هاي  هاي دوغ در غلظت نمونه pHطوري که ميزان  بيان کرد به

گوناگون عصاره با هم متفاوت بودند و ازطرفي چون اين 

عنوان عامل  هاي گياهي ويژگي امولسيفايري نداشتند به عصاره

 دوغ مطرح نيستند. ۀپايدارکنند

هاي آغازگر در دوغ و اثر  ت بقاي باکتريبررسی قابلي

 هاي آبی بر آن عصاره

دوغ شاهد و   ۀهاي آغازگر نمون هاي مربوط به رشد باکتري داده
درصد 9/0، و ۶/0، 3/0هاي  هاي دوغ حاوي غلظت نمونه
آبي گياه چاي کوهي و همچنين  ۀهاي حاوي عصار نمونه
، 15/0هاي  لظتآبي گياه خوشاريزه با غ ۀهاي حاوي عصار  نمونه

نشان داده  1روز در شکل  45 ۀدرصد در طول دور45/0، و 3/0
هاي آبي هر دو  داري درخصوص تأثير عصاره شده است. اثر معني

هاي دوغ مشاهده  هاي آغازگر در نمونه ماني باکتري گياه بر زنده
هاي آغازگر در تمامي  شد. به اين صورت که افزايش رشد باکتري

هاي  جود داشت و اين مقدار افزايش در نمونههاي دوغ و نمونه
هاي آبي به نسبت دوغ شاهد بيشتر بود. همچنين  حاوي عصاره

آبي با افزايش سطح  ۀهاي حاوي عصار مشخص شد که در نمونه
توان  هاي آغازگر کاهش يافت. درواقع مي عصاره، تعداد باکتري

 آبي اثر مهارکنندگي بر رشد ۀگفت که افزايش ميزان عصار
هاي ميانگين از آزمون  هاي آغازگر داشت. بررسي مقايسه باکتري

هاي آغازگر  اي دانکن نشان داد که ميزان بقاي باکتري چنددامنه
آبي چاي کوهي در تمامي مدت  ۀدرصد عصار3/0در دوغ حاوي 

هاي ديگر  زمان نگهداري به نسبت دوغ معمولي و ساير نمونه
دت زمان نگهداري، دوغ بيشتر است. همچنين در پايان م

چاي کوهي داراي تعداد  ۀهاي دوغ حاوي عصار نمونه
در  .g log cfu-1( 19/۶-39/۶هاي آغازگر بيشتري ) باکتري

 g-1( 29/5 -۶9/5خوشاريزه ) ۀهاي حاوي عصار مقايسه با دوغ

log cfu. شده  بود. نتايج اين پژوهش با نتايج در تحقيقات انجام
هاي گوناگون روي رشد و بقاي  تأثير اسانس ۀدر زمين

 (1991)هاي هاي آغازگر همخواني دارد. نتايج آزمايش باکتري
Kivanc et al. کوهي در  ۀسبز و پون ۀنشان داد که اسانس زير

هاي پايين موجب تحريک رشد و توليد اسيد در  غلظت
لاکتوباسيلوس هاي بالا موجب جلوگيري از رشد باکتري  غلظت

اثبات  .Simsek et al  (2007)که شود. در حالي مي ارومپلانت
داري بر  کردند اسانس نعناع طي مدت زمان نگهداري اثر معني

 Voosogh  (2009)هاي سنتي ماست ندارد. قابليت بقاي باکتري

et al.  نيز گزارش کردند که عرق نعناع بسته به درصد عرق
وجب کاهش يا تواند م و نوع ميکروارگانيسم مي شده استفاده

 شونده هاي اسيدلاکتيک آزمايش افزايش قابليت بقاي باکتري
درصد 2شود. بررسي نتايج نشان داد که عرق نعناع در سطح 

لاکتوباسيلوس هاي  موجب افزايش قابليت بقاي باکتري
داري بر  درصد اثر معني1شود اما در سطح  مي اسيدوفيلوس

که عرق نعناع در  ر حاليقابليت بقاي اين ميکروارگانيسم ندارد. د
بيفيدوباکتريوم درصد سبب افزايش قابليت بقاي باکتري 1سطح 

رسد که  نظر مي شده به شود. طبق مطالعات انجام مي بيفيدوم
هاي گياهي بر رشد و بقاي  جات و عصاره علت اثر مثبت ادويه

 ويژه  هاي فلزي به هاي آغازگر لاکتيک غلظت بالاي يون باکتري
 ;Zaika & Kissinger, 1984)منيزيم و منگنز در اين مواد است 

Sabine & Vaselekos, 1967) . 
Bayoumi (1992) و هل، ميخک، دارچين، هاي اسانس اثر 

استرپتوکوکوس  ماست آغازگر هاي باکتري رشد بر را نعناع فلفلي
 و داد مورد مطالعه قرار بولگاريکوس لاکتوباسيلوس و ترموفيلوس

 تأخير رشد فاز بر تأثيري هاي مذکور اسانس کرد دهمشاه

نهايي  جمعيت ولي قادرند ندارند ماست آغازگر هاي باکتري
-3را  بولگاريکوس لاکتوباسيلوس و ترموفيلوس استرپتوکوکوس

دهند که از اين نظر با نتايج حاصل  کاهش لگاريتمي سيکل 5/1
 از اين پژوهش مطابقت نداشت.

 

 
 گياهی در طول زمان نگهداري ةهاي گوناگون عصار در دوغ با غلظت هاي آغازگر  . روند تغييرات تعداد باکتري1شکل 

 

 

 

 

 

 

G

D

A۰ 

۵ 

۱۰ 

1153045

 
 

(
 

 
 

) 

G F E D C B A

332 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 ...ة خوشاريزه زارعلی و همکاران: ارزيابی تاثير عصار 

 

 هاي آبی بر آن بررسی رشد کپک و مخمر در دوغ و اثر عصاره

 مواد، پايينفعاليت آبي  با خشک نسبتاً غذايي مواد در ها قارچ

 نگهداري سرما در که غذايي مواد و ،نمکي اسيدي، غذايي

آمده  دست ، نتايج آناليز واريانس بهکنند مي رشد خوبي هب شوند  مي

آبي گياهان خوشاريزه  ۀهاي گوناگون عصار از تيمار دوغ با غلظت

قابل  2در شکل  45، و 30، 15، 1هاي  و چاي کوهي در روز

شاهد و  ۀهاي حاصل از شمارش کلني نمون مشاهده است. داده

ها در  آبي نشان از قدرت عصاره ۀهاي تيمارشده با عصار نمونه

جلوگيري از رشد کپک و مخمر در مقايسه با دوغ شاهد داشتند. 

غ شاهد رشد کپک و مخمر بيشتري به به اين صورت که دو

 .Ndagijimana et al  (2004)هاي دوغ داشت. نسبت ساير نمونه

 ساکارومايسس سرويزيههاي  نيز گزارش کردند که تعداد کلوني

شاهد بوده  ۀدر شربت پرتقال حاوي اسانس پرتقال کمتر از نمون

آبي موجب افزايش فاز تأخيري در  ۀاست. درواقع حضور عصار

شاهد  ۀدار رشد سلول و افزايش زمان تأخير به نسبت نموننمو

صورت  کردن اسانس يا عصاره به شده است. همچنين اضافه

معناداري ميزان توليد جرم سلولي را کاهش داده است، زيرا 

ماندن بيشتر از تکثير  انرژي لازم سلول براي ترميم يا زنده

 .(Papanicolaou et al. 2008)سلولي است 

آماري نتايج، مشخص شد  ۀبا توجه به مقايس همچنين

ها با گذشت زمان  قدرت کنترل رشد کپک و مخمر توسط عصاره

شده  ( که از اين نظر با نتايج گزارش2کاهش يافته است )شکل 

هاي  مطابقت داشت. داده ,.Beleti et al  (2007)توسط

اختلاف  ۀدهند نشان شده زماني آزمون ۀآمده از دور دست به

ام  هاي اول، پانزدهم، و سي ها در روز معناداري بين تعداد کلني

ها قابل  پنجم در مورد بعضي از سطوح عصاره و با روز چهل

هاي دوغ  پنجم نمونه و مشاهده بود، بدين صورت که در روز چهل

آبي چاي کوهي  ۀدرصد عصار9/0آبي خوشاريزه و  ۀحاوي عصار

 داري کاهش يافت. ر معنيطو تعداد کپک و مخمر در به

هاي دوغ را  علت افزايش رشد کپک و مخمر در نمونه

هاي آغازگر و توليد اسيد توسط  توان اثر سينرژيستي باکتري مي

باکتري لاکتوباسيلوس بولگاريکوس و افزايش اسيديته در طول 

بر قابليت  مدت زمان نگهداري نسبت داد. عوامل متعددي

گذارند، که  يستم غذايي تأثير ميها در س بازدارندگي اسانس

 ۀتوان به پروتئين، چربي، نمک، مقدار اکسيژن، ماتريکس ماد مي

. نتايج اين (Burt, 2004)اشاره کرد   aw، و pHغذايي، مقدار 

هاي حاوي  بررسي نشان داد که رشد کپک و مخمر در نمونه

 ۀشاهد کمتر بود و عصار ۀهاي گياهي در مقايسه با نمون عصاره

خوشاريزه اثر مهارکنندگي بيشتري روي رشد کپک و مخمر 

 چاي کوهي داشت.  ۀها در مقايسه با عصار دوغ

Avijgan et al. (2006) ۀنيز اثر ضد قارچي عصار 

اثبات کردند. برطبق نتايج  کانديدا البيکنزخوشاريزه را بر قارچ 

خوشاريزه ازقبيل آلکالوئيد،  ۀآنها ترکيبات موجود در عصار

وونوئيد، و سابونين با ايجاد اختلال در يکپارچگي غشاي فلا

 شوند.  سلول قارچي، موجب نابودي اين ميکروارگانيسم مي

 

 
 گياهی در طول زمان نگهداري ةهاي گوناگون عصار . روند تغييرات تعداد کپک و مخمرها در دوغ با غلظت2شکل 

  

1153045

 
 

 

A

B

C

D

E

F

G

333 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


  1394 پاييز، 3 ة، شمار46 ة، دورايران مهندسی بيوسيستم 

 ها  بررسی شمارش کلی ميکروارگانيسم

ها در  روند تغييرات شمارش کلي ميکروارگانيسم 3شکل 

روز نگهداري در دماي يخچال را  45هاي دوغ در مدت  نمونه

هاي دوغ در طول مدت  نمونه 3دهد. براساس شکل  نشان مي

طور  ها به ميکروارگانيسمزمان نگهداري از نظر شمارش کلي 

داري افزايش پيدا کردند. به اين صورت که بيشترين  معني

چاي کوهي  ۀهاي حاوي عصار جمعيت ميکروبي مربوط به نمونه

داري  ام نگهداري تفاوت معني45، و 30، 15، 1هاي  بود. در روز

هاي دوغ مشاهده نشد.  ازنظر شمار جمعيت ميکروبي بين نمونه

هاي دوغ در روز اول  هاي نمونه مار پرگنهبراساس نتايج ش

بود ولي در روز  .g log cfu-1 4/ ۷4تا  ۶/4 ۀنگهداري در دامن

که تيمار   طوري پنجم، جمعيت باکتريايي افزايش يافت به و چهل

شاهد به ترتيب داراي کمترين  ۀدرصد خوشاريزه و نمون45/0

ين از بودند. همچن .g log cfu-1( 0۷/۶( و بيشترين )84/5)

گياهي  ۀها مشخص شد که با افزايش غلظت عصار آناليز داده

داري کاهش يافته است. پس  طور معني جمعيت باکتريايي به

هاي گياهي سبب کاهش رشد  توان نتيجه گرفت که عصاره مي

 (1979)هاي دوغ شده است.  هاي موجود در نمونه ميکروارگانيسم

Zaika & Kissinger  ۀادوي حضور که مشاهده کردندنيز 

و  جوز، پوست خردل، قرمز، فلفل ،لزنجبي شاملشده  آزمايش

کشت  محيط در برليتر گرم 12، 8، 4هاي  غلظت در دارچين

لاکتوباسيلوس  آغازگر هاي باکتري ۀوسيل به اسيد توليد مايع،
که  در حالي کند مي تحريک را سرويزيه پديکوکوس و پلانتاروم

 باکتريايي مشاهده نشد. افزايش شايان توجهي در جمعيت

Zaika & Kissinger (1981) ۀد که پوننيز گزارش کردن 

تواند موجب تحريک، تأخير، و يا  کوهي برحسب مورد مي

 هاي لاکتيک شود. جلوگيري از رشد باکتري

 

 
 گياهی در طول زمان نگهداري ةهاي گوناگون عصار غلظت هاي هوازي در دوغ با . روند تغييرات تعداد ميکروارگانيسم3شکل 

 

 ارزيابی حسی

ها و  خواص حسي از عوامل اساسي پذيرش بسياري از فراورده

کسب رضايت از مصرف آنهاست. با توجه به اهميت اين خواص، 

منظور دستيابي به  بررسي و شناخت عوامل مؤثر بر آنها به

ص بهينه و جلوگيري از ايجاد خواص حسي نامطلوب خوا

ها و  هاي کيفي غذا ترين جنبه ضروري است. طعم يکي از مهم

کننده را درپي خواهد داشت.  هاست که پذيرش مصرف نوشيدني

مهمترين عوامل مؤثر در طعم محصولات لبني مقادير استالدئيد 

اد استيل هستند که در اثر تخمير محصولات لبني ايج و دي

ميانگين  ۀنتايج مقايس 3. جدول(Roberfrod, 1996)شود  مي

ام نگهداري را 30هاي دوغ در روز  آزمون ارزيابي حسي نمونه

هاي دوغ حاوي  آمده نمونه دست دهد. براساس نتايج به نشان مي

گياهان خوشاريزه و چاي کوهي ازنظر رنگ و ظاهر،  ۀعصار

شاهد  ۀي با نمونبودن طعم، و پوشش دهان بافت، شوري، ترش

( نداشتند. ميانگين >05/0Pدرصد )5داري در سطح  تفاوت معني

شده نشان داد که مقبوليت حسي محصول  آوري نظرهاي جمع

طي مدت نگهداري يخچالي افزايش يافت. اين افزايش در 

شاهد بود، اما  ۀهاي پايين هر دو عرق گياهي بيش از نمون رقت

به بعد به موازات افزايش  30از روزها  آمدن مقبوليت نمونه پايين

تواند بيانگر تأثير نامطلوب ترشي  اسيديته بيش از حد آن مي

توان  محصول بر خواص حسي باشد. درواقع علت اين امر را مي

شدن محصول  ها و ترش مستقيم بين فعاليت باکتري ۀبه رابط

ها نسبت داد  فعاليت مخمر ۀشدن دوغ درنتيج همچنين بدطعم

ها  فعاليت تدريجي باکتري ۀالاً با گذشت زمان، درنتيجکه احتم
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شود که به  هاي جديدي در دوغ حاصل مي ها، متابوليت و مخمر

شدن فراوان  شدن، و تلخ شدن، تندمزه طعم شدن، بد ترش

 .(Jai, 1990)انجامد  مي

تأثير  شده مشخص شد نوع تيمار و رقت استفاده

عطر و طعم داشت. با توجه ها از نظر  داري بر پذيرش نمونه معني

 ۀهاي دوغ با افزايش ميزان عصار ، امتياز طعم نمونه3به جدول

شاهد  ۀهاي دوغ به نسبت نمون گياهي در فرمولاسيون نمونه

خوشاريزه در  ۀکاهش يافت. به اين صورت که تيمار حاوي عصار

 ۀدرصد، و نمون3/0درصد، چاي کوهي در سطح 15/0سطح 

ي بيشترين مقبوليت طعم را کسب کردند دار طور معني شاهد به

شان باشد،  بودن ميزان طعم علفي که علت آن ممکن است کم

بودن طعم علفي از  گياهي، کم ۀزيرا در دوغ حاوي يک عصار

کنندگان بود.  هاي اساسي در پذيرش آن از سوي مصرف فاکتور

بر لبنيات و نوشيدني  .Elnemr et al (2004)هاي  نتايج آزمايش

ها،  هاي گياهي نشان داد که از نظر ارزياب آب پنير حاوي اسانس

داري با دوغ بدون  دوغ حاوي عرق گياهي داراي تفاوت معني

هاي مهم در پذيرش  بوي مطلوب دوغ نيز از پارامتر .اسانس بود

هاي حاوي  هاي شاهد و تيمار آن است. براساس نتايج، بين تيمار

داري وجود  ي گياهي از نظر بوي علفي اختلاف معنيها عصاره

خوشاريزه در سطح  ۀداشت به اين صورت که تيمار حاوي عصار

درصد بيشترين بوي 9/0درصد و چاي کوهي در سطح 45/0

ها نامطلوب بود. از نظر شوري  علفي را داشتند که از ديد ارزياب

فاوت هاي گياهي ت هاي حاوي عصاره بين تيمار کنترل و تيمار

هاي دوغ،  داري مشاهده نشد. ازنظر ارزيابي کلي نمونه معني

هاي  درصد و تيمار15/0ها به تيمار حاوي خوشاريزه  ارزياب

درصد بيشترين امتياز را دادند. ۶/0و  3/0حاوي چاي کوهي 

هاي  هاي پايين عصاره رسد با توجه به اين که رقت نظر مي به

دستخوش تغييرات  گياهي خصوصيات ارگانولپتيکي دوغ را

هاي تکميلي  کند، در آينده پس از انجام آزمون نامطلوب نمي

خطربودن مصرف آن  رسيدن بي اثبات روي آن و در صورت به

 ۀدهند عنوان طعم گياهي به ۀبراي انسان بتوان از اين عصار

نيز در  Tas & Güzel (2010)طبيعي در دوغ استفاده کرد. 

هاي  هاي دوغ شاهد و دوغ بررسي ارزيابي حسي بين نمونه

 هاي دوغ با کنترل دوغپروبيوتيک گزارش کردند که بين 

 تفاوت دهنده تشکيل مواد و ،عطر طعم، نظر از پروبيوتيک

ها عامل مؤثر در طعم نهايي دوغ را  . آنداشت وجود داري معني

بيان کردند.  استالدئيد با ترکيب در کربونيل و اسيدلاکتيک

 و استالدئيد مقدار کنترل دوغ درها  همچنين براساس نتايج آن

 غلظت پروبيوتيک هاي دوغ در که حاليدر بالا بود استوئين

 .بود بالا توجهيشايان  مقدار به نيز استون و استيل دي
 

 هاي گياهی خوشاريزه و چاي کوهی هاي گوناگون عصاره هاي دوغ حاوي غلظت ميانگين ارزيابی حسی نمونه ۀ. مقايس3جدول 

 پذيرش کلي بوي علفي شوري بودن ترش طعم علفي پوشش دهاني رنگ و ظاهر نمونه

A a29/9 a۷1/8 d۷1/2 a2 ab43/4 c5۷/3 a29/8 

B a43/8 a8 c14/5 a5۷/2 ab5۷/4 ab8۶/۷ b14/۶ 

C a8۶/8 a14/8 bc8۶/5 a5۷/2 ab8۶/4 a43/8 ab29/5 

D a5۷/8 a8۶/۷ d8۶/2 a5۷/2 b8۶/3 c43/2 a29/8 

E a43/8 a5۷/8 ab14/۷ a14/2 ab۷1/4 ab14/۷ a43/۷ 

F a43/8 a43/8 a5۷/8 a14/2 ab۷1/4 b۷1/۶ c5 

G a۷1/8 a8۶/۷ e00/0 a5۷/1 a14/5 d00/0 a29/8 

 ( است.>05/0Pدرصد )5دار در سطح  عدم اختلاف معني ۀدهند حروف مشابه در هر سطر نشان
 

 گيري کلی نتيجه

هاي  ماني باکتري با توجه به نتايج اين پژوهش و اهميت زنده

زايي  اثر سلامت دليل ويژه دوغ به هاي لبني به آغازگر در فراورده

توان غلظتي از  ميکننده،  ها در بدن مصرف اين ميکروارگانيسم

هاي لبني  دهنده در فراورده عنوان طعم ادويه و مشتقات آنها را به

ماني  تخميري استفاده کرد که تأثير معناداري بر زنده

توان از  هاي آغازگر نداشته باشد. نتايج نشان داد که مي باکتري

عنوان جايگزين  هاي گياهي خوشاريزه و چاي کوهي به عصاره

هاي مصنوعي در فرمولاسيون دوغ  دهنده مناسب براي طعم

هاي  دهندگي، اين عصاره استفاده کرد. علاوه بر خاصيت طعم

هاي آغازگر را افزايش دهند و  گياهي قادرند ميزان بقاي باکتري

در جلوگيري از رشد کپک و مخمر دوغ بسيار مؤثرند. درمجموع 

ي گياه ۀدرصد عصار15/0هاي حاوي  از نظر پذيرش کلي، نمونه

ها واقع   درصد چاي کوهي مورد قبول ارزياب3/0خوشاريزه و 

خوشاريزه و  ۀتوان از عصار شد. اين مطلب بيانگر آن است که مي

عنوان جايگزين  بخشي به طور رضايت چاي کوهي به

 هاي مصنوعي در فرمولاسيون دوغ بهره برد. دهنده طعم
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 سپاسگزاري

از معاونت پژوهشي دانشگاه کشاورزي و منابع طبيعي رامين 

دار بودند  خوزستان که حمايت مالي انجام اين تحقيق را عهده
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