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 دهیچک

ی ام( و زمان پی پ 2000پی پی ام( و ریزپوشانی شده ) 400در این پژوهش اثر افزودن عصاره بهارنج به صورت آزاد )

ل(، ، اسیدیته، ماده خشک و ترکیبات فنولی کpHشیمایی )بر خصوصیات روز(  28و  21، 14، 7نگهداری )صفر، 

صاره نتایج حاصل نشان داد مقدار ع .مورد ارزیابی قرار گرفت دوغ حسی )عطرو طعم و پذیرش کلی(میکروبی و 

 تأثیرمخمر  ترکیبات فنولی و جمعیت کلی کپک و، اسیدیته، pHبهارنارنج به صورت آزاد و ریزپوشانی شده بر میزان 

 pHن میزا ، بطوریکه با افزایش مقدار عصاره بهارنارنج به صورت آزاد و ریزپوشانی شده .(P< 0.05) داشت داریمعنی

مان بر زهمچنین  .(P> 0.05)داری کاهش یافت ترکیبات فنولی افزایش و میزان اسیدیته و کپک و مخمر بطور معنی و

شاهد و نمونه  با گذشت زمان مقدار ترکیبات فنولی در .(P< 0.05)داری داشت معنی تأثیرگیری کلیه فاکتورهای اندازه

 افت ولیحاوی عصاره آزاد کاهش و جمعیت کپک و مخمر در نمونه شاهد و تیمار حاوی عصاره آزاد افزایش ینمونه 

چنین نگهداری هیچ گونه کپک و مخمری مشاهده نشد و هم 21در نمونه دوغ حاوی عصاره ریزپوشانی شده تا روز 

اد که با نشان د های دوغ نیزفنولی تا آخرین روز نگهداری حفظ گردید. نتایج تجزیه آماری ارزیابی حسی نمونهترکیبات 

است که  نتایج حاکی از آن .(P< 0.05)افزودن عصاره بهارنارنج شاخص عطر و طعم و پذیرش کلی افزایش پیدا کرد 

 د خواص حسی آن می شود.افزودن عصاره بهارنارنج باعث افزایش ماندگاری دوغ و بهبو

عصاره بهارنارنج، ریزپوشانی، دوغ، خواص حسی  :كلیدی هایواژه  

https://www.sarj.iauk.ac.ir/
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 مقدمه

ریف کدکس، دوغ یک نوشیدنی شیری عبراساس ت

 ایرانی بر پایه تخمیر شیرهای گوناگون است

 (Codex, 2009). ترین بین محصول از محبوا

ها در ایران است که به کشورهای دیگر نوشیدنی

آمریکا، آسیای مرکزی، آذربایجان، افغانستان و  لمث

شود. این فرآورده تخمیری از عراق صادر می

، نمک، عصاره آبی برخی  بط ماست، آاختلا

 ناع، پونه و کاکوتی تولیدعطر نظیر نعگیاهان م

یب عمده دوغ که باعث کاهش زمان عام شود. ازمی

 م وعگردد تغییر طماندگاری و بازار پسندی آن می

بو و باد کردگی محصول در طول زمان نگهداری در 

ترین باشد. عمدهها میمیکروارگانیسم عالیتر فثا

ها و مخمرها هستند که کپک لعوام فساد دوغ شام

بهتر میتوانند در دوغ رشد کرده و در آن تولید گاز 

 دوغ شوند بم نامطلوعنمایند و موجب ط

(Mehraban et al., 2011)ار جانبی ث. با توجه به آ

منظور  استفاده از ترکیبات نگهدارنده سنتزی و به

های اقتصادی،  متی و هزینهکاهش مخاطرات سلا

های گیاهی که ی نظیر عصارهعاستفاده از مواد طبی

 لدارای ترکیبات ضدباکتریایی برای کنترل عوام

هستند  ضداکسایشیقارچی و  رات ضدثبیماریزا و ا

اری مواد غذایی بسیار منظور افزایش زمان ماندگ به

 آنجایی کهمورد توجه قرار گرفته است. همچنین از 

های گیاهی دارای نقشی ارزشمند در بهبود عصاره

ارگانولپتیک دوغ های  م و بافت و ویژگیعط

آوری این محصول ا در فنباشند، استفاده از آنهمی

 .(Oussalah et al., 2007)بسیار سودمند است 

و متعلق   Citrus aurantiumی علم نام با بهار نارنج

 تا 4 ارتفاع بهاز درخت نارنج  Rutaceaeبه خانواده 

معطر وســفید  هایوگل براق هایبرگ متر با ٥

ید. آنالیزفیتوشــیمیایی آدســت می به رنگ

 وجود ترکیباتی مانند بهارنارنج بیانگر عصــاره

 ،4، ژرانیول3لیمونن ،2، لینالولاکســـید1لینالول

باشد. در بین این می7فارنهسول ، و6، متیـنن٥نرول

ترکیبات، لینالول از سایرترکیبات بیشتر و جزء 

. et al., 2013) (Sarrou باشدغالب عصاره می

در  (هافنولپلی) این ترکیبات فنولی همچنین وجود

طبیعی باعث  ضداکسایشی دلیل ظرفیت بهارنارنج به

و از این طریق  شده های آزادبه دام افتادن رادیکال

 شوندمانع فرایندهای اکسیداتیو در بدن می

.(Torres et al., 2016) زیستیهای فعالیت از 

ضد تومور، ضد  ،ضداکسایشیتوان اثر بهارنارنج می

 (et al., 2013 انعقاد و ضد سرطانی آن نام برد

(Sarrou .مغذی که مصرف  حال بسیاری از مواد

سان ضروری و از نظر نا آنها برای حفظ سلامت

اکسیژن، گرما و  فعال هستند، در حضور نور، زیستی

 ناپایدار خاص دستگاه گوارش، pH یا در شرایط

شـــوند که چالش بزرگی برای ترکیب آنها در می

کند. برای تامین غذایی ایجاد می محصـــولات

مغذی  فیزیکی مواد امنیت شیمیایی و پایداری

 ذایی، در دســتگاهحســاس موجود در مواد غ

عنوان  گوارش نیاز اســـت که این مواد فعال به

حامل یا پوشـــش جهت ارائه لایه  هســـته در یک

به  پیشگیری از تخریب محافظ مواد فعال برای

ا قطرچند نانومتر تا چند وسیله عوامل محیطی ب

ریزپوشانی  (Pandit, 2016) متر محصور شوندمیلی

                                                           
1- Linalool 

2- Linalool oxide 
3- Limonene 

4- Geraniol 

5- Neroli 

6- Metinen 

7- Farenhol 

https://en.wiktionary.org/wiki/metinen


 63 ......بررسی اثر افزودن عصاره بهار نارنج بر: و همکاران رضایی

 
 

 برای حفاظت و رهایش کنترلفناوری پایدار  یک

است که در آن ذرات یا قطرات  شـــده موادغذایی

ها، آکسیدانمانند آنتی کوچک از یک جزء کوچک

نام  ای دیگر بهمادهوسیله  رنگدانه طبیعی و آنزیم به

. انتخاب مواد دیواره یکی از شونددیواره احاطه می

مراحل حساس ریزپوشانی است که باید دارای 

ایی مانند سازگار بودن با مواد غذایی، معیاره

مقاومت مکانیکی، اندازه ذرات مناسب انتشار 

حرارتی، انحلال مناسب و غیره را داشته 

-ها به عنوان مواد پوششباشد.استفاده از آلژینات

دهنده توسط اداره غذا و دارو آمریکا و اداره ایمنی 

ت است. علاوه بر این آلژینا مواد غذایی تایید شده

خصوصیات مطلوبی مانند عدم سمیت، در دسترس 

 Fang)بودن، پایداری حرارتی و شیمیایی نیز دارد 

& Bhandari., 2011). 
 های به عمل آمده، مشخص شدهبر طبق بررسی

است که تاکنون تحقیقی در خصوص ارزیابی 

خصوصیات ضدمیکروبی عصاره بهارنانج )آزاد و 

است و یا در ریزپوشانی شده( در دوغ انجام نشده 

دسترس نیست. بنابراین، با توجه به اهمیت استفاده 

هدف پژوهش حاضر با های طبیعی، از افزودنی

عصاره آزاد و ریزپوشانی شده  تأثیربررسی 

ارنج بر خواص حسی و تغییرات ترکیبات بهارن

فنولی و جمعیت میکروبی )تعداد کل کپک و 

 گرفت.انجام مخمر( بر محصول غذایی دوغ 

 

 مواد و روش ها

 مواد 

های استارتر تجاری ماست حاوی گونه

لاکتوباسیلوس و  استرپتوکوکوس ترموفیلوس
استرالیا(،  DSM) بولگاریکوسزیر گونه  دلبروکی

و   8پپتون واتر و محیط کشت یست گلوکز آگار 

  آلژینات سدیم از شرکت مرک خریداری شد.

 استخراج عصاره بهار نارنج

 اتانولاستخراج ترکیبات موثر با استفاده از حلال 

منظور، بدین  .(Einafsahar et al., 2012) انجام شد

 10به  1به نسبت  خشک شده بهارنارنجابتدا گیاه 

مخلوط و سپس حلال اتانول وزنی حجمی با 

عملیات استخراج عصاره با هم زدن شدید به مدت 

ساعت در محیط تاریک ادامه یافت. محلول  48

 چرخان هتحت خلاء صاف گردید و با تبخیر کنند

 ،Laborota 4000 efficientتحت خلاء )مدل 

 هدرج 4٥ساخت کشورآلمان( تحت دمای 

سپس  .تغلیظ گردید س تا حد آبگیری کاملسلسیو

های ساعت خشک شدند. نمونه 20طی ها نمونه

خشک شده تا زمان انجام آزمایشات بعدی، در 

رجة سلسیوس نگهداری د -18تاریکی و دمای 

  .شدند

 ریزپوشانی عصاره

برای تهیه  ،(Kim et al., 2008)روش 

 .های آلژینات تعدیل یافت9میکروکپسول

 100در  ها با استفاده از آلژینات سدیمریزکپسول

لیتر آب تهیه شدند. محتوا در همزن مغناطیسی میلی

حل شدند. این محلول  ٥00 rpmدقیقه در  30برای 

به دقیقه با استفاده از فراصوت  1٥سپس به مدت 

میلی گرم( در  400) بهارنارنجشد. عصاره هم زده 

د و با هسته به پوشش به آن اضافه ش ٥به  1 نسبت

دقیقه  30برای  ٥00  rpmهمزن مغناطیسی در

مول بر لیتر  ٥/0همزده شد. محلول در غلظت 

محلول کلریدکلسیم خنک اسپری شد. 

های تشکیل شده اجازه داده شدند در میکروکپسول

                                                           
8- Yeast Glucose Chloramphenicol Agar 
9-Micro-encapsule 
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ساعت برای  3-4محلول کلرید کلسیم خنک برای 

سخت شدن باقی بمانند. محتوا برای خارج کردن 

به وسیله پمپ تحت خلا با کاغذ کلرید کلسیم 

 این محتواصافی واتمن شماره یک جداسازی شد. 

درجه سلسیوس منجمد شدند و  -20سپس در 

 ند.سپس خشک شد

 

 تهیه دوغ

دوغ گرمادیده  دیو تول هیکار ته نییآدوغ مطابق 

تهیه خواهد 10٥28 استاندارد شماره بدون گاز به

عصاره استخراجی شد. در مرحله نهایی تهیه دوغ 

به شده  ریزپوشانیبه شکل آزاد و عصاره  بهارنارنج

به دوغ  نگهدارندهبه عنوان  پی پی ام 2000مقدار 

و همچنین  شدخواهد در شرایط استریل اضافه 

های در بطری و نمونه شاهد نیز تهیه خواهد شد

 )در یخچال و بندی بسته اتیلنی با دانسیته بالایپل

روز  28به مدت  (درجه سلسیوس ٥دمای 

 21، 14، 7، بلافاصله پس از تولید ند.نگهداری شد

 های شمارش کلیآزمون پس از تولید روز 28 و

و کل ترکیبات فنولی  محتوای کپک و مخمر،

 هانمونه امتیازی( ٥ارزیابی حسی ) تست هدونیک 

 .(ISIRI, 10528)گرفت  انجام

 

 های آزمایش دوغروش

برای شمارش جمعیت کپک و مخمر نیز از محیط 

ها به کشت یست گلوکز آگار استفاده گردید. پلیت

درجه  2٥روز در شرایط هوازی در دمای  ٥مدت 

  .(AOAC, 1997)گذاری گردید سلسیوس گرمخانه

متر، اسیدیته قابل تیتر توسط  pHتوسط  pHمقادیر 

ک نرمال، ماده خشک با خش 1/0تیتراسیون با سود 

درجه سلسیوس  103±2کردن درآون با دمای 

محتوای فنل کل . (AOAC, 1997)ارزیابی شدند 

-با معرف فنلها بهارنارنج و ریزکپسولعصاره 

سیوکالچو اندازه گیری شد. محتوای فنل کل به 

گرم به ازای هر عنوان معادل اسید گالیک در میلی

 100کیلوگرم وزن تازه گیاه بیان گردید. به 

 1:10ل ولیتر عصاره نمونه ) با متانمیکرو

لیتر آب دو بار میلی 6حجمی/حجمی رقیق شده( 

میکرولیتر معرف فنل سیوکالچو اضافه  ٥00تقطیر و 

 ٥/1دقیقه در دمای اتاق  8ثانیه تا  8گردید، بعد از 

وزنی/حجمی(  درصد20لیتر کربنات سدیم )میلی

 اضافه گردید. عصاره مخلوط شد و اجازه داده شد

بماند و  سلسیوسدرجه  40 دمای دقیقه در 30که 

 محتوایر خوانده شد. تنانوم 76٥سپس جذب در 

 منحنی روی از در نمونه موجود کل فنولى ترکیبات

 استاندارد با ترسیم شد. منحنی تعیین استاندارد

 76٥ در طول موج گالیک اسید های جذبداده

بدست ام پیپی 9٥0تا  100 هاینانومتردر غلظت

 100اسید گالیک بر گرماساس میلی بر نتایج آمد.

با استفاده از معادله برازش داده  خشک نمونه گرم

 گردید شده بر منحنی استاندارد گزارش
.(Singleton et al., 1999)  

 

 ارزیابی حسی

عطر، طعم و پذیرش کلی نمونـه هـای دوغ توسـط    

گروه ارزیاب حسی بـا اسـتفاده ار آزمـایش تمایـل     

ای تعیـین  نقطـه  ٥مصرف کننـده و روش هـدونیک   

داور با استفاده از آزمـایش تشـخیص    1٥شد. تعداد 

درجه یا سطح کیفیت انتخاب شدند تا نمونـه هـا را   

از لحاظ فاکتورهای کیفی که بـا حـواس قابـل درک    

 هستند مثل عطر و طعم مورد بررسی قرار دهند.
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همراه با نمونه یکسان تهیه  و  1٥از هر تیمار تعداد 

ای نقطه ٥فرم مخصوصی که دارای مقیاس هدونیک 

بود به داوران داده شد تا با توجه به ذائقه خود فرم 

برای  ٥ها را تکمیل کنند. برای این منظور امتیاز 

کیفیت مطلوب و امتیاز یک برای کیفیت نا مطلوب 

اختصاص داده شد. داوران برای شستشوی دهان 

-استفاده کردند. در بین فرمها از آب خود بین نمونه

های تکمیل شده شامل ارزیابی کلی مصرف کننده 

بصورت یک ارزش عددی درآورده شد و مطابق 

 ,.Dello Staffolo et al)طرح آزمایشی آنالیز گردید

2004) 
 

 تجزیه و تحلیل آماری

آزمایشات در قالب طرح کاملاً تصادفی در سه 

از انجام  های حاصلتکرار انجام شدند. میانگین

و بر اساس آزمون  MStatCافزار ها با نرمآزمون

 ( مقایسه شدند.p‹0٥/0درصد ) ٥دانکن در سطح 

 

 نتایج و بحث

 شمارش کپک و مخمر

دوغ در فنولی را  محتوای ترکیبات( 1ل )جدودر 

 4روز نگهداری در دمای یخچال )دمای  28 طی

 هافزودن عصار تأثیردرجة سلسیوس( تحت 

و نمونه  هخشک شد هریزپوشانی شده و عصار

شاهد )فاقد هر نوع مادة افزودنی( نشان داده شده 

 .است

شود، با مشاهده می( 1) همانطور که از جدول

افزایش زمان نگهداری، میزان رشد کپک و مخمر 

تیمار حاوی عصاره افزایش یافت؛ اما، هر دو نوع 

د سبب کاهش میزان رش آزاد و ریزپوشانی شده

های تولیدی نسبت به نمونة کپک و مخمر در نمونه

کمترین میزان رشد کپک و . (p<0.05) شاهد شدند

روز نگهداری در دمای یخچال در  28 مخمر بعد از

این نتایج با مشاهده شد. ها ریزکپسول نمونة حاوی

 ت.مطابقت داش (Dinpajhooh et al., 2019)نتایج 

آنها مشاهده کردند که تا روز چهارده نگهداری در 

های دوغ کپک و مخمری رشد هیچ کدام از نمونه

نگهداری در نمونه شاهد کپک  21نکرد اما از روز 

و مخمر مشاهده شد. به طور کلی با به کارگیری 

عصاره سیر و شوید در دوغ میزان رشد کپک و 

 کاهش یافت.  داریمعنیمخمر به طور 

حافظت از رشد کپک و مخمر توسط عصاره م

، احتمالاً به بهارنارنجریزپوشانی شده و آزاد عصاره 

باشد. مشخص شده لی میودلیل وجود ترکیبات فن

لی با دارابودن خواص ضد واست ترکیبات فن

میکروبی به لیپیدهای غشاء سلولی و میتوکندری 

شوند و ضمن تغییر شکل سلولی و ایجاد وارد می

پذیری بیشتر آنها، باعث خروج یون و دیگر نفوذ 

گردند. اگرچه خروج مقادیر محتویات سلولی می

تواند برای سلول مشخصی از مواد داخل باکتری، می

قابل تحمل باشد، ولی خروج مقادیر زیاد محتویات 

های حیاتی سبب ها و یونسلولی با خروج مولکول

مهار چنین هم .(Pauli, 2006)شود مرگ سلول می

ریزپوشانی شده نسبت به عصاره آزاد،  هبهتر عصار

لی طی مدت واحتمالا به دلیل حفاظت ترکیبات فن

باشد. با توجه به نتایج حاصل از زمان نگهداری می

توان عصاره آزاد و ریزپوشانی آزمون میکروبی، می

یک نگهدارنده را به عنوان  بهارنارنجشده عصاره 

 ,.Hashemi et al) معرفی نمود.طبیعی جهت دوغ 

نشان دادند فعالیت ضداکسایشی بهارنارنج  (2017

در روغن ذرت مربوط به ترکیبات فنولی آن 

 باشد.می
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در یک مطالعه اثر ضد میکروبی عصاره نعناع و 

در  مارکسیانوس کلوورومایسسشوید بر مخمر 

دوغ ایرانی بررسی و کاهش فلور مخمر مذکور 

 Bagher) .(Najafian et al., 2015)گزارش گردید 

Hashemi et al., 2017)  نشان دادند که عصاره

اشرشیا بهارنارنج دارای خاصیت ضد میکروبی علیه 

استافیلوکوکوس اورئوس، سودوموناس ، کلی

 .باشدمی باسیلوس سرئوسو  ائروژنز

  

 

 روز نگهداری 28های دوغ طی میانگین تغییرات کپک و مخمر نمونه -1جدول 

 1 7 14 21 28 

 a 03/0 ± 64/1 a 03/0 ± 87/1 a 01/0 ± 97/1 - - شاهد

 b 04/0 ± 52/1 b 03/0 ± 8/1 - - - تیمار حاوی عصاره آزاد

تیمار حاوی عصاره 

 ریزپوشانی شده

- - - - c 08/0 ± 38/1 

 

 ماده خشک 

( مشاهده می شود میزان 2همانطور که از جدول )

ها در طول زمان نگهداری به طور ماده خشک نمونه

که این ممکن  (p<0.05)داری افزایش یافت معنی

است به دلیل از دست دادن رطوبت در طول 

 ,Al–Otaibi & El–Demerdash نگهداری باشد

با افزایش عصاره آزاد و ریزوشانی شده  . (2008

میزان تغییرات در ماده خشک محسوس نبود 

(p>0.05)  ولی به هر حال با افزایش میزان عصاره

 میزان ماده خشک افرایش یافت. 

 روز نگهداری 28های دوغ  طی میانگین تغییرات ماده خشک نمونه -2جدول 

 1 7 14 21 28 

 aD 09/0 ± 71/3  aC 09/0 ± 83/3 aB 04/0 ± 2/4 bA 02/0 ± 31/4 bA 03/0 ± 37/4 شاهد

تیمار حاوی عصاره 
 آزاد

aD 03/0 ± 78/3 aC 01/0 ± 92/3 aB 04/0 ± 2/4 bA 03/0 ± 34/4 bA 01/0 ± 38/4 

تیمار حاوی عصاره 
 ریزپوشانی شده

aD 03/0 ± 8/3 aC 05/0 ± 92/3 aB 02/0 ± 23/4 aA 05/0 ± 45/4 aA 02/0 ± 47/4 

با یکدیگر ندارند  داریمعنیانحراف معیار( از لحاظ آماری تفاوت  ±ارقام دارای حروف مشترک در هر ردیف )حروف بزرگ( و ستون )حروف کوچک( )میانگین 

 ( p > 0٥/0)آزمون دانکن 

 

pH 

روز  28 دوغ طیرا در  pHمیزان  ( 3)جدول در 

درجة  4نگهداری در دمای یخچال )دمای 

افزودن عصاره ریزپوشانی  تأثیرسلسیوس( تحت 

شده و عصاره خشک شده و نمونه شاهد )فاقد هر 

همانطور  نوع مادة افزودنی( نشان داده شده است.

نمونه شاهد و   pHمشخص است  (3)که از جدول 

ریزوشانی شده در تیمارهای حاوی عصاره آزاد و 

 داری دارندطول زمان نگهداری با هم اختلاف معنی

(p<0.05)  با توجه به نتایج .pH  تیمارهای شاهد و

تیمار حاوی عصاره آزاد در طول زمان نگهداری به 
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صورت خطی کاهش پیدا کرد اما روند صعودی 

در تیمارهای حاوی عصاره ریزکپسول  pHکاهش 

زمان نگهداری به ترتیب طول . در بود شده کمتر

pH  شده بیشتر از  ریزپوشانیتیمار حاوی عصاره

تیمار حاوی عصاره آزاد و آن هم بیشتر از تیمار 

 شاهد بود. 

در تیمارهای دوغ امکان دارد به دلیل  pHکاهش 

های زنده ها با میکروارگانیسممصرف کربوهیدرات

و تولید اسید لاکتیک، مقداری دی اکسید کربن و 

 Abdlla & Abdel)د فرمیک از لاکتوز باشداسی

Nabi Ahmad, 2010).  

(Moreno et al., 2006)  بیان کردند مقادیر بالای

در محصولات لبنی  pHترکیبات فنولی از کاهش 

بواسطه احتمالاً عصاره بهارنارنج کند. جلوگیری می

دارا بودن ترکیبات ضداسید مانند ترکیبات فنولی، 

اسیدیته دوغ گردیده و بدین جهت مانع افزایش 

برابر  .مدت زمان ماندگاری دوغ را افزایش دهد

 pHنتایج بدست آمده از این مطالعه روند تغییرات 

روند  28های تحت آزمون از روز اول تا نمونه

کاهشی داشته ولی این روند در گروه حاوی عصاره 

بهارنارنج )آزاد و ریزکپسول شده( نسبت به گروه 

همچنین علت کاهش روند تر بوده است. ندشاهد ک

اسیدی شدن در دوغ حاوی عصاره ریز پوشانی 

شده نسبت به عصاره آزاد، احتمالا به دلیل حفاظت 

-ترکیبات فنولی در طی مدت زمان نگهداری می

توان چنین نتیجه گیری نمود که اضافه می باشد.

نمودن عصاره بهارنارنج به دوغ باعث ماندگاری 

-ین فرآورده شده و مدت زمان بیشتری میبیشتر ا

 .توان از آن استفاده نمود

 

 روز نگهداری 28 طی دوغ هاینمونه pHمیانگین تغییرات  -3جدول 

 1 7 14 21 28 

cA03/0 ± 33/4 bB 03/0 ± 23/4 cC 03/0 ± 98/3 bD 04/0 ± 63/3 05/0 ± 24/3 شاهد cE 

bA 04/0 ± 35/4 aA 03/0 ± 3/4 bB 01/0 ± 16/4 aC 04/0 ± 08/4 02/0 ± 97/3 حاوی عصاره آزادتیمار  bD 

تیمار حاوی عصاره 
 ریزپوشانی شده

aA 03/0 ± 42/4 aB 02/0 ± 35/4 aC 01/0 ± 24/4 aD 01/0 ± 14/4 03/0 ± 1/4 aE 

با یکدیگر ندارند  داریمعنیانحراف معیار( از لحاظ آماری تفاوت  ±ارقام دارای حروف مشترک در هر ردیف )حروف بزرگ( و ستون )حروف کوچک( )میانگین 

 ( p > 0٥/0)آزمون دانکن 

 

 اسیدیته

اسیدیته جایگاه مهمی در بین عوامل موثر بر 

همانطور که از ماندگاری و پذیرش دوغ دارد. 

نمونه شاهد و  اسیدیتهمشخص است ( 4)جدول 

در تیمارهای حاوی عصاره آزاد و ریزپوشانی شده 

 رندداداری طول زمان نگهداری با هم اختلاف معنی

(p<0.05)  و این تغییرات در راستای تغییراتpH 

تیمارها در طول  اسیدیته، همهبا توجه به نتایج  بود.

پیدا کرد و  افزایشزمان نگهداری به صورت خطی 

 اسیدیتهزمان نگهداری همواره به ترتیب  طولدر 

عصاره آزاد و آن حاوی شاهد بیشتر از تیمار تیمار 

 بیشتر عصاره ریزپوشانی شدهتیمار حاوی  هم از

دلیل افزایش تعداد افزایش اسیدیته عمدتا به بود. 

باشد که لاکتوز را به های اسید لاکتیک میباکتری

 Abdalla  & Abdel)کنند اسید لاکتیک تبدیل می
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Nabi Ahmed, 2010).  با توجه به تحقیقات قبلی

علت کاهش اسیدیته با افزایش غظت عصاره نیز 

ترکیبات عصاره بهارنارنج بر فعالیت  تأثیرتواند می

های اسید لاکتیک باشد و در نتیجه باعث باکتری

جلوگیری از افزایش زیاد اسیدیته و همچنین 

 .شودمی   pHکاهش

(Galem & Zouaoui, 2013)  دادند که در نشان

های حاوی های ماست غنی شده به جز نمونهنمونه

 29/0گلی و گرم بر لیتر عصاره مریم  36/0عصاره 

گرم بر لیتر اسانس لاواندولا مقدار اسیدیته  36/0و 

آنها  .قابل تیتر در طی نگهداری افزایش یافت

گزارش نمودند که بیشترین میزان اسیدیته قابل 

 Moritz et) .باشدهای شاهد میتیتراسیون در نمونه

al., 2012) ;(Dinpajhooh et al., 2019 ) نشان

 در شوید و سیر هایعصاره میزان دادند که افزایش

 افزایش و اسیدیته کاهش به منجر فرمولاسیون دوغ

 شد اسیدیته افزایش به منجر زمان نگهداری مدت

(Dinpajhooh et al., 2019) .بر طبق نتایج کمترین 

 نگهداری روزهای مختلف طی در اسیدیته میزان

 هایعصاره بالاترین درصد تیمارحاوی به مربوط

با سایر تیمارها اختلاف آماری  که بود شوید و سیر

داری داشت که با نتایج این تحقیق مطابقت معنی

 دارد. 

 روز نگهداری 28 طی دوغ هاینمونهمیانگین تغییرات اسیدیته  -4جدول 

 1 7 14 21 28 

 aE 01/0 ± 99/0 aD 02/0 ± 21/1 aC 02/0 ± 58/1 aB 02/0 ± 74/1 aA 03/0 ± 83/1 شاهد

تیمار حاوی عصاره 
 آزاد

abE 02/0 ± 93/0 bD 02/0 ± 11/1 bC 02/0 ± 29/1 aB 02/0 ± 57/1 aA 01/0 ± 78/1 

تیمار حاوی عصاره 
 ریزپوشانی شده

bE 01/0 ± 92/0 cD 01/0 ± 93/0 cC 02/0 ± 05/1 bB 03/0 ± 23/1 bA 03/0 ± 33/1 

با یکدیگر ندارند  داریمعنیانحراف معیار( از لحاظ آماری تفاوت  ±ارقام دارای حروف مشترک در هر ردیف )حروف بزرگ( و ستون )حروف کوچک( )میانگین 

 ( p > 0٥/0)آزمون دانکن 

 

 محتوای ترکیبات فنولی

ی دوغ در طی ولترکیبات فن روند تغییرات محتوای

نشان داده شده است.  ٥ در جدولنگهداری هفته  4

شود مقدار همانطور که از جدول مشاهده می

های ریزپوشانی لی نمونه شاهد و نمونهوترکیبات فن

شده در طول نگهداری کاهش یافت. تفاوت 

های شاهد و لی نمونهوداری بین ترکیبات فنمعنی

انی شده در تیمارهای حاوی عصاره آزاد و ریزپوش

های ریزپوشانی نمونه .(p<0.05) دوغ وجود داشت

ترکیبات  محتوای روز نگهداری 28شده بعد از 

دلیل اثر محافظتی مواد  که به لی بیشتری داشتندوفن

باشد. همچنین، افزایش نفوذپذیری مواد دیواره می

لی در طی وترکیبات فن اکسایشدیواره اجازه 

کاهش ترکیبت فنولی  دهد که  باعثنگهداری را می

 گردد.در طی نگهداری می

دهد که ریزپوشانی مقایسه بین تیمارها نشان می

تواند ثبات و عمر مفید ماندگاری ترکیبات فنولی می

بطوری ، (p<0.05)داری افزایش دهد را بطور معنی

که نمونه با ترکیب تیمار عصاره ریزپوشانی شده در 

محتوای ترکیبات آخرین روز نگهداری بیشترین 

طور کلی با توجه به نتایج بهلی را دارا بود. وفن

گیری نمود که توان چنین نتیجههای دوغ، مینمونه
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تیمار ریزپوشانی در آخرین روز نگهداری بیشترین 

محتوای ترکیبات فنولی و کمترین بار میکروبی را 

دارا بود. این نتایج منطبق با نتایج به دست آمده 

بر روی عصاره  (Jems et al., 2016)توسط 

ریزپوشانی شده چای سبز با ترکیب دیواره کیتوزان، 

 مالتودکسترین و صمغ عربی در نوشیدنی انبه بود

(James et al., 2016). (Ghazali et al., 2019) 

ریزپوشانی ترکیبات پلی فنولی عصاره نشان دادند 

 بهارنارنج سبب بهبود پایداری و محافظت از آنها در

 شود.، نور، رطوبت و دما میاکسایش برابر

(Hashemi et al., 2017)  نشان دادند عصاره

بهارنارنج به دلیل ترکیبات فنولی بالا قدرت 

دهد. در رادیکالی بسیار بالایی را نشان میضد

 (Hashemi et al., 2017)پژوهشی که توسط 

صورت گرفت نشان داده شد که مرزه خوزستانی به 

توانایی  ،سبب داشتن ترکیبات منوترپن فنولیک

و پاور و نگهدارندگی زیادی دارد.  ضداکسایشی

عصاره آبی  ضداکسایشی( فعالیت 2012همکاران )

در کره بررسی  Pueraria tuberoseو اتانولی گیاه 

این محققان گزارش . (Pawer et al., 2012)کردند

دادند که عصاره این گیاه به علت ترکیبات فنولی 

بسیار خوبی دارد که قادر  ضداکسایشیبالا خاصیت 

باشد و این فعالیت به افزایش زمان نگهداری کره می

 برای عصاره اتانولی بیشتر از عصاره آبی بود. 

 
 گرم( 100گرم بر )میلی روز نگهداری 28های دوغ طی میانگین تغییرات ترکیبات فنولی نمونه -5جدول 

 1 7 14 21 28 

 aA84/2 ± 99/252 bB 38/5 ± 29/236 cC 5/4 ± 59/215 cD 35/2 ± 77/181 cE 57/1 ± 03/122 شاهد

 aA 73/4 ± 33/706 aB 13/5 ± 66/659 bC 52/4 ± 8/674 bD 03/2 ± 1/652 bE 53/1 ± 66/632 تیمار حاوی آزاد

تیمار حاوی 

 ریزپوشانی شده

aA 05/4 ± 32/703 aB15/1 ± 33/698 aC 22/5 ± 84/690 aCD 57/3 ± 92/685 aD 4/1 ± 26/684 

با یکدیگر ندارند  داریمعنیانحراف معیار( از لحاظ آماری تفاوت  ±ارقام دارای حروف مشترک در هر ردیف )حروف بزرگ( و ستون )حروف کوچک( )میانگین 

 ( p > 0٥/0)آزمون دانکن 

 

 خواص حسی

نگهدارنده  ترکیبات از استفاده جانبی آثار به توجه با

و  سلامتی مخاطرات کاهش به منظور و سنتزی

هزینه های اقتصادی، استفاده از مواد طبیعی نظیر 

ترکیبات ضدباکتریایی های گیاهی که دارای عصاره

زا و اثرات ضدقارچی و برای کنترل عوامل بیماری

ضداکسایشی هستند به منظور افزایش زمان 

نگهداری مواد غذایی بسیار مورد توجه قرار 

های گیاهی اند. همچنین از آنجایی که عصارهگرفته

دارای نقشی ارزشمند در بهبود طعم و بافت و به 

وغ می باشند، استفاده های حسی دطور کلی ویژگی

از آنها در فرآوری این محصول بسیار سودمند 

نتایج ارزیابی حسی  .(Oussalah et al., 2007)است

 تأثیردوغ )عطر و طعم و پذیرش کلی( تحت 

افزودن عصاره ریزپوشانی شده و عصاره خشک 

افزودنی( در  هو نمونه شاهد )فاقد هر نوع ماد هشد

 .است نشان داده شده 7و  6 جدول

تیمارهای حاوی نتایج آزمون حسی نشان داد که 

 14عصاره ریزپوشانی شده و عصاره آزاد در طی 

داری با نمونه کنترل معنی روز نگهداری تفاوت
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اما با گذشت زمان . ند)دوغ بدون تلقیح( نداشت

امتیاز حسی )عطر، طعم و پذیرش کلی( تیمار شاهد 

زاد و کاهش یافت ولی تیمارهای حاوی عصاره آ

 ریزپوشانی شده توانستند تا آخرین روز نگهداری

این . ( >0٥/0P)تیمارها را حفظ نمایند ارزش حسی 

 مطابقت (Dinpajhooh et al., 2019)نتایج با نتایج 

 زمان نگهداری افزایش نمودند آنها ملاحظه د.دار

 درصد افزایش و طعم حسی کاهش امتیاز به منجر

 به طور نیز شوید و عصاره سیر به کارگیری

افزایش داد.  را در دوغ طعم امتیاز داریمعنی

 دوره طول در طعم امتیاز بالاترین بطوریکه

 درصد تیمارهایی که حاوی بالاترین به نگهداری

سیر  عصاره و بالاترین درصدهای شوید عصاره

نشان دادند که  پژوهشگرانبودند اختصاص یافت. 

افزودن عصاره بهارنارنج در ماست موجب بهبود 

خواص حسی ماست گردید و می تواند به عنوان 

نگهدارنده طبیعی در صنعت غذا استفاده گردد 
(Bagher hashemi et al., 2016) . 

 

 روز نگهداری 28های دوغ طی میانگین تغییرات ارزیابی عطر و طعم نمونه -6جدول 

 1 7 14 21 28 

 aA  48/0  ±8/4 aA 67/0  ±3/4 aB 52/0  ±4/3 bC 42/0  ±8/2 bC 71/0  ±5/2 شاهد

تیمار حاوی عصاره 

 آزاد

aA 42/0  ±8/4 aA 52/0  ±6/4 aB 52/0  ±6/3 abB 52/0  ±4/3 aB 67/0  ±3/3 

تیمار حاوی عصاره 

 ریزپوشانی شده

aA 01/0  ±5 aA 42/0  ±8/4 aB 42/0  ±8/3 aB 48/0  ±7/3 aB 52/0  ±6/3 

با یکدیگر ندارند  داریمعنیانحراف معیار( از لحاظ آماری تفاوت  ±ارقام دارای حروف مشترک در هر ردیف )حروف بزرگ( و ستون )حروف کوچک( )میانگین 

 ( p > 0٥/0)آزمون دانکن 

 روز نگهداری 28های دوغ طی میانگین تغییرات ارزیابی پذیرش کلی نمونه -7جدول 

 1 7 14 21 28 

 aA  48/0  ±7/4 aA 76/0  ±3/4 aB 52/0  ±4/3 bC 48/0  ±7/2 bC 67/0  ±3/2 شاهد

تیمار حاوی عصاره 
 آزاد

aA 48/0  ±7/4 aA 52/0  ±6/4 aB 53/0  ±5/3 abB48/0  ±3/3 abB 57/0  ±1/3 

تیمار حاوی عصاره 
 ریزپوشانی شده

aA 42/0  ±8/4 aA 42/0  ±8/4 aB 42/0  ±8/3 aB 48/0  ±7/3 aB 67/0  ±7/3 

با یکدیگر ندارند  داریمعنیانحراف معیار( از لحاظ آماری تفاوت  ±ارقام دارای حروف مشترک در هر ردیف )حروف بزرگ( و ستون )حروف کوچک( )میانگین 

 ( p > 0٥/0)آزمون دانکن 

 

 گیرینتیجه

های ها و آزمایشباتوجه به نتایج حاصل از بررسی

انجام شده در این بررسی مشخص شد افزودن 

عصاره بهارنارنج باعث کنترل اسیدیته دوغ و 

توان جلوگیری در طی دوره نگهداری گردید و می

با استفاده از آن یک محصول با طعم نسبتاً ثابت 

زمان نگهداری طول با توجه به نتایج در تولید نمود. 

شده  ریزپوشانیتیمار حاوی عصاره  pHبه ترتیب 

بیشتر از تیمار حاوی عصاره آزاد و آن هم بیشتر از 

ارزیابی میکروبی دوغ )شمار  نتایجتیمار شاهد بود. 
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صاره آزاد و ریزوشانی ع تأثیرکپک و مخمر( تحت 

روز نگهداری در شرایط یخچال  28شده طی 

با افزایش زمان درجه سلسیوس(، نشان داد  4)دمای 

 ،نگهداری، میزان رشد کپک و مخمر افزایش یافت

سبب کاهش میزان رشد کپک و مخمر  عصارهاما 

ها ی تولیدی نسبت به نمونة شاهد شدند. در نمونه

 روز 28 مخمر بعد ازکمترین میزان رشد کپک و 

عصاره  نگهداری در دمای یخچال در نمونة حاوی

مشاهده شد. مقایسه بین تیمارها  ریزوشانی شده

تواند ثبات و عمر مفید که ریزپوشانی می دادنشان 

در داری ماندگاری ترکیبات فنولی را بطور معنی

بطوری که نمونه با ترکیب تیمار ، افزایش دهددوغ 

خرین روز نگهداری بیشترین در آریزپوشانی 

 محتوای ترکیبات فنولی را دارا بود. 

 

. 
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ABSTRACT 
In this study, the effect of adding Bahar narang (Citrus aurantium) (400 ppm) and 

encapsulated Bahar narang extract (2000 ppm) and storage time (0, 7, 14, 21 and 28 days) on 

chemical properties (pH, acidity, and dry matter) and total phenolic compounds, microbial 

and sensory properties (flavor and overall acceptance) of doogh were evaluated. The results 

showed that the amount of free and encapsulated Bahar narang extract had a significant effect 

on pH, acidity, phenolic compounds and the total count of mold and yeast (P< 0.05). As the 

increased the amount of free and encapsulated Bahar narang extract, the pH and phenolic 

compounds increased and the amount of acidity, mold and yeast decreased significantly (P> 

0.05). Storage time also had a significant effect on all measurement factors (P< 0.05). Over 

time, the amount of phenolic compounds in the control sample and the sample containing free 

extract decreased and the count of mold and yeast in the control sample and treatment 

containing free extract increased, but in the sample of doogh containing encapsulated extract 

no mold and yeast were observed until the 21 day of storage. Phenolic compounds were also 

preserved until the last day of storage. The results of statistical analysis of sensory evaluation 

of doogh samples also showed that with the addition of Bahar narang extract, the flavor score 

and overall acceptance increased (P <0.05). The results indicate that the addition of Bahar 

narang extract increases the shelf life of doogh and improves its sensory properties. 
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