
 

 انو همكار ارجائی زهرا

 

5 

 
ی و تغذيه

علوم غذاي
ن

ستا
/ تاب

 
1404

 
سال 

 /
ت و دوم

س
بی

 
شماره 

 /
3

                
  

      
                   

      
  

          
   

  
      

                 
        

  
             

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er 2
0
2
5
 / V

o
l. 2

2
 / N

o
. 3

 
 

 

 کشک میكروبی و فیزيكوشیمیايی خصوصیات بر سیر عصاره تاثیر بررسی
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 82/37/1030 مقاله: پذیرش تاریخ   03/35/1030 مقاله: دریافت تاریخ

 

 چكیده

 مطلوب، طعم و بالا ای تغذیه ارزش دلیل به که است ایران در لبنی پرمصرف تخمیری های فراورده از یکی صنعتی مایع کشک :مقدمه

 کیفی های ویژگی و ماندگاری بهبود منظور به طبیعی های عصاره از استفاده اخیر های سال در دارد. ها خانواده غذایی سبد در ای ویژه جایگاه
 مناسبی گزینه تواند می میکروبی، ضد خواص و اکسیدانی آنتی ترکیبات بودن دارا دلیل به سیر، است. گرفته قرار توجه مورد غذایی محصولات

 و میکروبی فیزیکوشیمیایی، های ویژگی بر سیر عصاره مختلف سطوح اثر بررسی پژوهش، این هدف باشد. مایع کشک کیفیت بهبود برای
 بود. صنعتی مایع کشک حسی

 آن به درصد ۶ و 0 ،8 سطح سه در سیر عصاره و تهیه شده پاستوریزه چربی بدون شیر از مایع کشک مطالعه، این در :ها روش و مواد

 ماده پروتئین، چربی، اسیدیته، ،pH) شیمیایی های آزمون شدند. نگهداری گراد سانتی درجه 0 دمای در روز 81 مدت به ها نمونه شد. افزوده
  گرفت. انجام نگهداری دوره طی در میکروبی های آزمون و حسی ارزیابی سنجی، رنگ ویسکوزیته، نمک(، و خشک

 مشاهده اسیدیته افزایش و pHکاهش زمان گذشت با هرچند نداشت، اولیه اسیدیته و pH بر داری معنی تأثیر سیر عصاره افزودن :ها يافته

 در و چهاردهم روز در ویسکوزیته بیشترین نشد. مشاهده فرم کلی یا مخمر کپک، رشد ای نمونه هیچ در ویکم بیست روز پایان تا شد.
 در یافتند. افزایش *b و *aرنگی های شاخص و کاهش سیر عصاره غلظت افزایش با *L روشنایی شاخص شد. ثبت عصاره حاوی تیمارهای

 سیر عصاره درصد افزایش با حسی پذیرش و داشتند ها نمونه سایر به نسبت بالاتری امتیاز درصد 8 تیمار و شاهد نمونه حسی، ارزیابی
 یافت. کاهش

 کیفیت صنعتی، مایع کشک اصلی های ویژگی در منفی تغییرات ایجاد بدون تواند می سیر عصاره که دهد می نشان نتایج :گیری نتیجه

 گزینه فیزیکوشیمیایی و حسی های ویژگی نظر از سیر عصاره درصد 8 میزان بخشد. بهبود را محصول عملکردی خواص برخی و میکروبی
 است. توصیه قابل روز، 81 تا صنعتی مایع کشک ماندگاری و کیفیت افزایش برای طبیعی افزودنی یک عنوان به و بوده مناسبی

 

   تخمیری محصول لبنیات، کشک، سیر، عصاره :کلیدی های واژه

 
 email: erjaee.z@gmail.com                                                                                                                       مکاتبات مسئول نویسنده *



 

 بررسی تاثیر عصاره سیر بر خصوصیات فیزيكوشیمیايی و میكروبی کشک
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 مقدمه
 فرآیندهای از استفاده با که است ای فرآورده کشک

 و شیر کردن خشک و تغلیظ تخمیر، از صنعتی مناسب
 و دوغ ماست، نظیر شیر از شده تهیه های فرآورده همچنین

 مخلوطی یا پنیر آب پودر پنیر، آب کره، آب پس همراه به یا
 شود می تولید نمک افزودن بدون یا با ها آن از

2024) .,al et (Mohammadnejad. سنتی محصول این 
 بالا، بیولوژیکی ارزش با های پروتئین بودن دارا دلیل به

 از ناشی فعال زیست ترکیبات و ضروری آمینه اسیدهای
 دارد. انسان تغذیه در مهمی جایگاه تخمیر، فرآیند

 که گیاهی های عصاره نظیر طبیعی مواد از استفاده امروزه
 اکسیدانی آنتی و ضدقارچی ضدباکتریایی، ترکیبات دارای

 بسیار غذایی مواد ماندگاری زمان افزایش منظور به هستند،
 دارای ترکیبات این که آنجایی از است. گرفته قرار توجه مورد
 ارگانولپتیکی های ویژگی و طعم بهبود در ارزشمندی نقش

 های فرآورده در ها آن از استفاده باشند، می غذایی محصولات
 .)al et Bimakr,. 2020( است سودمند بسیار غذایی

 در گیاهی های عصاره کاربرد روی بر متعددی مطالعات
 عصاره شیمیایی ترکیبات از استفاده است. شده انجام کشک
 علیه آن ضدمیکروبی اثرات ارزیابی و موسیر

aureus Staphylococcus وbotulinum Clostridium 
 سرعت با aureus .S جمعیت که داد نشان کشک در

 یافت، کاهش botulinum .C جمعیت به نسبت بیشتری
 صفر به روز 81 از بعد aureus .S جمعیت که ای گونه به

 خواص بررسی همچنین، .(Faraji et al., 2017) رسید
 شده کپسوله ترش لیمو عصاره حاوی کشک فیزیکوشیمیایی

 خواص تواند می شده ریزکپسوله عصاره این که داد نشان
 این، بر علاوه و کند ایجاد مناسبی بافتی و حسی

 بیاندازد تأخیر به را لیپولیز و چربی اکسیداسیون
2023) .,al et (Sekhavatizadeh. 

 دانه پودر افزودن که اند داده نشان مطالعات دیگر، سوی از
 آن فیزیکوشیمیایی های ویژگی بر مایع کشک به خروس تاج

 کمبود از ناشی ویسکوزیته کاهش باعث و داشته منفی تأثیر
Ali( شود می کلی مطلوبیت کاهش و پروتئین

2017 .,al et Mohammadi(. افزودن مقابل، در 
 فرمولاسیون در پایدارکننده عنوان به پکتین هیدروکولوئید

 و قوام بهبود و ظاهری اندازی آب کاهش باعث مایع کشک

al et Mohammadnejad,. ( است شده آن کلی پذیرش

2024(. 

Safary محصول در وحشی سیر از (8317) همکاران و 
 و پروتئین افزایش باعث که کردند استفاده زدهمه ماست

 بافت کشسانی و ویسکوزیته کاهش سبب اما شد، خاکستر
 غذاهای از بسیاری در کشک در سیر از استفاده گردید. آن

 )L sativum Allium(. سیر است. بوده رایج ایرانی سنتی
 دارای که است Alliaceae خانواده از ساله یک گیاهی

 ترپنوئیدها، فلاونوئیدها، ها، ویتامین نظیر مختلفی ترکیبات
 و کربوکسیلیک فنول پلی اسیدهای کاروتنوئیدها،
 .al et (Bayan,. (2014 باشد می ها فیتواستروژن

 غذایی مواد در استفاده قابلیت و بوده خوراکی سیر عصاره
 اکسیدانی آنتی خواص دهنده انتقال تواند می خوبی به و دارد را

 پایدار نسبتاً گراد سانتی درجه 0 دمای در عصاره این باشد. سیر
 خواص درصد 03 همچنان روز 13 گذشت از پس حتی و بوده
 .)al et Shirvani,. 2020( کند می حفظ را خود

 سنتی محصول یک عنوان به کشک اهمیت به توجه با
 بالا کیفیت با هایی فرآورده تولید برای روزافزون تقاضای و
 کاربرد و سیر مفید خواص همچنین و طولانی، ماندگاری و

 این اصلی هدف ایرانی، سنتی غذاهای در آن گسترده
 مختلف های نسبت با سیر طبیعی عصاره بکارگیری تحقیق

 و صنعتی مایع کشک فرمولاسیون در %(۶ و 0% %،8)
 و میکروبی فیزیکوشیمیایی، خواص بر آن تأثیر بررسی
 باشد. می محصول این حسی

 
 ها روش و مواد

 اولیه مواد -

 کشک تولید اصلی ماده عنوان به چربی بدون شیر
 دانمارک(، هانسن، کریستین )شرکت استارتر شد. استفاده
 نانوگام، )شرکت دهنده قوام پنیر، آب پودر خامه، سیر، عصاره
 مواد کلیه گردیدند. تهیه معتبر منابع از طعام نمک و ایران(

 ملی استانداردهای با مطابق و غذایی کیفیت دارای مصرفی
 بودند. ایران

 
 سیر کشک تولید فرآيند -

 درجه 75 پاستوریزه دمای تا چربی بدون شیر
  درجه 05 دمای تا سپس شد، داده حرارت گراد سانتی
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 استارتر شیر، حجم از درصد 8 و شد سرد گراد سانتی
 افزوده آن به دانمارک( کشور CHR-HANSEN )شرکت
 نگهداری دما همین در ساعت 13 مدت به ها نمونه گردید.

 برسد. D) °) دورنیک درجه 133 به لخته اسیدیته تا شدند

 دستمال از استفاده با ها لخته نمک، %1 افزودن از پس
 خامه %(،8) نمک با همراه ها لخته شدند. آبگیری ای پارچه

 و ماس( مانی )کارخانه %(0) پنیر آب پودر %(،5/8)
 استاندارد طبق ایران(، نانوگام، )شرکت %( 0/3) دهنده قوام
 مخزن در (ISIRI, 2002) ،۶187 شماره ایران ملی

 و 0 ،8 سطح سه در سیر عصاره شدند. ترکیب کن، مخلوط
 درجه 03 دمای در مخلوط پخت گردید. اضافه درصد ۶

 ظروف در و همگن ها نمونه سپس شد، انجام سانتیگراد
HDPE آزمون زمان تا ها نمونه شدند. بندی بسته دار درب 

 گردیدند. گراد سانتی درجه 0 نگهداری دمای در

 لحاظ از کشک های نمونه تولید از پس اول روز در
 ماده پروتئین، چربی، گیری انداره شیمیایی های ویژگی
 گیری اندازه ایران ملی استاندارد مطابق نمک و خشک
 حسی ارزیابی ویسکوزیته، اسیدیته، ،pH های آزمون شدند.

 آزمون شد. آزمایش تولید از بعد 81 و 10 ،7 ،1 روزهای در
 میکروبی های آزمون و اول روز در *L* a* b سنجی رنگ

 انجام های آزمون تمام شد. انجام تولید از بعد ام 81 روز در
 بود. تکرار بار 0 صورت به شده

 

 شیمیايی و فیزيكی های آزمون -

 کل خشک ماده -

 شماره ایران ملی استاندارد مطابق کل خشک ماده
11082 (ISIRI, 2009) در آون در کردن خشک روش با 

 شد. تعیین ثابت وزن به رسیدن تا ساعت 0 مدت به دمای
 گردید: محاسبه 1 رابطه از خشک ماده درصد

(1)
         

 آن: در که
m 0 = گرم برحسب سرپوش و ظرف جرم 
m 1 = گرم برحسب آزمونه و سرپوش ظرف، جرم 
m 2 = بر شده خشک آزمونه و سرپوش ظرف، جرم 

 گرم حسب
  است. شده گرد % 1/3 تقریب با را آمده دست به نتایج

 

 چربی -

 ایران ملی استاندارد طبق ژربر روش به چربی درصد
 (.ISIRI, 2002) شد گیری اندازه ۶187 شماره
 

 پروتئین -

 ملی استاندارد مطابق کجلدال روش به کل ازت میزان
 پروتئین درصد و تعیین (ISIRI, 1670) ۶00 شماره ایران

 شد: محاسبه 8 رابطه از استفاده با

 پروتئین مقدار مصرفی= کلریدریک اسید مقدار × 2008/3 (8)
 
 نمک -

 ۶00 شماره ایران ملی استاندارد اساس بر نمک میزان
(ISIRI, 2003) و نقره نیترات محلول تیتراسیون با 

 برای (0) رابطه شد. تعیین پتاسیم کرومات شناساگر
 گردید: استفاده محاسبه

(0)
                

 آن: در که
VS: سنجی عیار در مصرفی نقره نیترات محلول حجم 

  آزمونه
VO: سنجی عیار در مصرفی نقره نیترات محلول حجم 

  شاهد آزمون
CS: لیتر در مول حسب بر نقره نیترات محلول غلظت 
m: گرم حسب بر آزمونه جرم 
 

- pH اسیديته و 

pH 8258 شماره ایران ملی استاندارد مطابقISIRI, ) 

 7 و 0 بافرهای با شده کالیبره متر pH با (2010
 به لاکتیک اسید درصد حسب بر اسیدیته شد. گیری اندازه
 (0) رابطه از استفاده با و NaOH 0.1N با تیتراسیون روش

 گردید: محاسبه

(0)
            

A = حسب بر لاکتیک، اسید حسب بر کل اسیدیته 
 گرم صد بر گرم

N = بر نرمال 1/3 سدیم هیدروکسید مصرفی حجم 
 لیتر میلی حسب
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M = گرم حسب بر نمونه وزن 
 

 ويسكوزيته -

 ویسکومتر از ها نمونه ویسکوزیته گیری اندازه منظور به
 با شد. استفاده (USA Brook field ,4500) بروکفیلد
 در دقیقه در دور 5/1 سرعت و 0 شماره اسپیندل از استفاده

 بر ها نمونه ویسکوزیته سلسیوس درجه 85 اتاق دمای
  (.Prakash et al., 2010) شد گزاش ثانیه پاسکال حسب
 

 سنجی رنگ -

 های نمونه زنگی های ویژگی گیری اندازه منظور به
 با جعبه در ها نمونه صنعتی، مایع سیر کشک مختلف
 شدند. داده قرار (53×53×53) ابعاد با سفید های دیواره
 83 توان با مصرف کم فلورسنت لامپ یک از جعبه درون
 کاملا جعبه درون نور توزیع گردید. استفاده سفید نور با وات

 دوربین یک وسیله به برداری عکس بود. یکنواخت
 نمونه از متر سانتی 03 فاصله با Canon.6D مدل دیجیتالی

 افزار نرم به آمده دست به تصاویر گرفت. صورت جعبه درون
 به آنها (*b و *a و *L) رنگ های مؤلفه و منتقل فتوشاپ

  (.Salimian et al., 2016) آمد دست
 

 میكروبی های آزمون -

 مخمر و کپک شمارش -

 ,ISIRI) 13150 شماره ایران ملی استاندارد مطابق

 کشت روش به YGC کشت محیط از استفاده با (2008
 به گراد سانتی درجه 85 دمای در انکوباسیون و سطحی

 شد. انجام روز 5 مدت
 

 فرم کلی شمارش -

 ,ISIRI) 08۶0 شماره ایران ملی استاندارد مطابق

 و لایه دو پورپلیت روش به VRBA کشت محیط با (2012
 80 مدت به گراد سانتی درجه 07 دمای در انکوباسیون

 گردید. انجام ساعت

 

 حسی ارزيابی -

 در را ها نمونه مرد( و )زن دیده آموزش ارزیاب ده
 بر طعم و عطر بافت، رنگ، نظر از 81 و 10 ،7 ،1 روزهای

  کردند ارزیابی =ضعیف(1 =عالی،5) امتیازدهی آزمون اساس
 

(Salimian et al., 2016.) 
 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 تکرار سه با و تصادفی کاملاً صورت به آزمایش طرح
 و تحلیل 85 نسخه SPSS افزار نرم با ها داده شد. انجام

 %5 داری معنی سطح در دانکن آزمون با ها میانگین مقایسه
 گردید. انجام

 

 ها يافته
   صنعتی مايع کشک شیمیايی ترکیبات -

 صنعتی مایع کشک شاهد نمونه شیمیایی آنالیز نتایج
 است. شده ارائه 1 جدول در شد، انجام تولید اول روز در که
 در شاهد نمونه عنوان به سیر عصاره بدون نمونه این

 .شد گرفته نظر در آماری محاسبات
 

 صنعتی مايع کشک شاهد نمونه شیمیايی آنالیز -1 جدول

 درصد حسب بر

Table 1 – Chemical composition of industrial liquid 

kashk (%, w/w) 
 

Total solids (%) Fat (%) Protein (%) Salt (%) 
23.7±0.04 3.5±0.03 10.0±0.05 1.8±0.01 

* Means of different treatments in three replicates± 
standard deviation 

 

 شده داده نشان 8 جدول در pH نتایج های داده آنالیز
 های نمونه که گردید مشخص آمده بدست نتایج طبق است.

 pH دارای % ۶ و 0 و 8 سیر عصاره با صنعتی مایع کشک
 مدت طی در pH است. بوده 31/0 تا 17/0 محدوده در

 تیمارها تمامی در داری معنا کاهش نگهداری روز 81 زمان
 عصاره درصد ۶ حاوی های نمونه (> 35/3P) است داشته

 بدون های نمونه به نسبت را بالاتری pH اول روز در سیر
 بین تفاوتی 81 طی در ولی داد نشان سیر درصد 8 و سیر

 نشد. ایجاد ها نمونه
 شده داده نشان 1 نمودار در اسیدیته گیری اندازه نتایج

 از پس کلی طور به شود، می مشاهده که طور همان است.
 کشک های نمونه اسیدیته نگهداری، زمان مدت گذشت

 میزان (P<0.05). است داشته داری معنی افزایش سیر
 در D) °) دورنیک درجه 12۶ تا 123 از اسیدیته تغییرات
 نیز pH نتایج با نتایج این است. بوده مختلف روزهای

 و pH در تغییری سیر عصاره کلی، طور به دارد. همخوانی
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 نگهداری، زمان افزایش با و نکرد ایجاد ها نمونه اسیدیته
pH یافت. افزایش اسیدیته و کاهش 

 
  میكروبی یشناساي آزمون نتايج -

 کلیفرم، میکروبی شمارش و شناسایی تحقیق، این در
 حاوی صنعتی مایع کشک های نمونه در مخمر و کپک

 عصاره، بدون شاهد نمونه و درصد ۶ و 0 ،8 سیر عصاره
 نتایج .(0 )جدول شد انجام ویکم بیست روز پایان در تنها

 مورد های نمونه از کدام هیچ در که داد نشان آمده بدست
 نتیجه بنابراین نشد، مشاهده کدورت و گاز تشکیل بررسی،

 شد. گزارش منفی آزمون این
 

  ويسكوزيته گیری اندازه نتايج -

 کشک های نمونه ظاهری ویسکوزیته تغییرات 8 نمودار
 بین در هفتم و اول روز در ویسکوزیته دهد. می رانشان سیر

 تغییر سیر عصاره درصد ۶ و 0 و شاهد های نمونه
 حاوی کشک درصد 8 نمونه تنها و نداشتند داری معنی

 افزایش با داشت. داری معنی تفاوت ها نمونه سایر با عصاره
 قابل افزایش ها نمونه تمام در ویسکوزیته نگهداری زمان

 تولید از پس 10 روز در که بطوری کند می پیدا ای ملاحظه
 دیده سیر عصاره حاوی های نمونه در ویسکوزیته بیشترین

 کاهش ها نمونه ویسکوزیته تولید از بعد 81 روز در شود. می
 کرد. پیدا داری معنی

 صنعتی مايع کشک های نمونه pH بر سیر عصاره اثر -2 جدول

Table 2 – The effect of garlic extract on pH of industrial liquid kashk samples 
 

Treatments Days 

0 7 14 21 
Kashk control 4.15±0.00 Da 4.11±0.01 Ca 4.05±0.02 Ba 4.01±0.01 Aa 

Kashk + 2% garlic extract 4.15±0.01 Da 4.11±0.00 Ca 4.06±0.01 Ba 4.02±0.01 Aa 

Kashk + 4% garlic extract 4.16±0.01 Dab 4.11±0.05 Ca 4.06±0.01 Ba 4.01±0.00 Aa 

Kashk + 6% garlic extract 4.17±0.05 Db 4.12±0.01 Ca 4.05±0.03 Ba 4.01±0.01 Aa 
 

*Means of different treatments in three replicates± standard deviation 
Different lowercase letters in the same column indicate significant differences at the 5% level among treatments; different 

uppercase letters in the same row indicate significant differences at the 5% level among storage days. 
 

 
Error bars represent standard deviation (n=3). Different letters indicate significant differences (p < 0.05). 

Figure 1- The effect of garlic extract on acidity (D (°  of industrial liquid kashk during storage period 

 صنعتی مايع کشک )دورنیک درجه( اسیديته بر سیر عصاره اثر -1 نمودار
 

 مايع سیر کشک نمونه در مخمر و کپک و کلیفرم میكروبی کشت نتايج -3 جدول

Table 3 – Microbial counts of coliforms, molds, and yeasts in industrial liquid garlic kashk samples 
 

Treatments Coliforms (Log CFU/ml) Molds (Log CFU/ml) Yeasts (Log CFU/ml) 
Kashk control 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 

Kashk + 2% garlic extract 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 
Kashk + 4% garlic extract 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 
Kashk + 6% garlic extract 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 

 

* Means of different treatments in three replicates± standard deviation 
Means with small variable letters indicate a significant difference at the 5% level 
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 سنجی رنگ نتايج -

 ارائه 0 جدول در کشک های نمونه رنگ ارزیابی نتایج
 در روشنایی( )میزان *L رنگ شاخص است. شده

 داشت داری معنی کاهش سیر عصاره حاوی های نمونه
(P<0.05)، میزان سیر، عصاره افزایش با که ای گونه به 

  *aشاخص سنجش در یافت. بیشتری کاهش روشنایی
 به آبی میزان) *b شاخص و قرمزی( به سبزی میزان)

 و قرمز رنگ به کمتری تمایل عصاره بدون کشک زردی(،
 رنگ سیر، عصاره حاوی های نمونه که حالی در داشت، زرد

 .داشتند بیشتری زردی و قرمزی
 

 حسی ارزيابی نتايج -

 در صنعتی مایع کشک های نمونه حسی ارزیابی نتایج

 بررسی مورد تیمارهای است. شده داده نشان ،5 جدول

 مایع کشک و سیر عصاره بدون صنعتی مایع کشک شامل

 ارزیابی در بود. درصد ۶ و 0 ،8 سیر عصاره حاوی صنعتی

 عصاره بدون کشک نمونه که دادند نشان نتایج بافت، حسی

 کشک و داشت ها ارزیاب نظر از تری مناسب بافت سیر

 خود به را بافت ارزیابی کمترین سیر عصاره درصد ۶ حاوی

 تفاوت نتوانستند ها ارزیاب بافتی، لحاظ از داد. اختصاص

 دستگاهی نتایج با این که دهند تشخیص ای ملاحظه قابل

 بود. متفاوت

در آزمون حسی طعم و عطر، کشک بدون سیر 

رسد عصاره سیر  بیشترین امتیاز را کسب کرد و به نظر می

های بالا، مورد پسند  خصوص در غلظت از لحاظ طعمی، به

درصد عصاره  8ها قرار نگرفت. البته کشک حاوی  ارزیاب

های حاوی  سیر تا حدودی مقبولیت بالاتری نسبت به نمونه

در ارزیابی رنگ توسط  بالاتر عصاره سیر داشت.های  غلظت

درصد عصاره سیر بسیار  ۶داوران، نمونه کشک حاوی 

ضعیف عمل کرد و بیشترین امتیاز را کشک ساده بدون 

 عصاره کسب کرد.

 

 

Error bars represent standard deviation (n=3). Different letters indicate significant differences (p < 0.05). 
Figure 2- The effect of garlic extract on viscosity (Pa.s) of industrial liquid kashk during storage period 

 صنعتی مايع کشک ثانیه( )پاسكال ويسكوزيته بر سیر عصاره اثر  -2نمودار
 

 نمونه های کشک مايعاثر عصاره سیر بر رنگ سنجی  -4جدول 

Table 4 –The effect of garlic extract on color parameters of industrial liquid kashk samples 

Treatments L* value a* value b* value 
Kashk control d 0.01±  74.00 1.14 ± 0.05 a 8.00 ± 0.02 a 

Kashk + 2% garlic extract 71.30 ± 0.05 c 2.33 ± 0.07 b 10.00 ± 0.04 b 
Kashk + 4% garlic extract 64.00 ± 0.08 b 4.66 ± 0.01 c 10.33 ± 0.01 c 

Kashk + 6% garlic extract 53.00 ± 0.03 a 5.31 ± 0.07 d 11.66 ± 0.06 d 
 

*Means of different treatments in three replicates± standard deviation 
Means with small variable letters indicate a significant difference at the 5% level 
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 اثر عصاره سیر بر ارزيابی حسی کشک -5جدول 

Table 5 – The effect of garlic extract on sensory analysis of industrial liquid kashk samples 
 

FLAVOR 

Treatments 
Days 

0 7 14 21 
Kashk control 4.81 ± 0.06 Ad 4.81 ± 0.02 Ad 4.80 ± 0.01 Ad 4.80 ± 0.02 Ad 

Kashk + 2% garlic extract 4.40 ± 0.04 Ac 4.50 ± 0.03 Ac 4.51 ± 0.01 Ac 4.51 ± 0.09 Ac 
Kashk + 4% garlic extract 3.65 ± 0.02 Ab 3.64 ± 0.01 Ab 3.65 ± 0.06 Ab 3.66 ± 0.07 Ab 
Kashk + 6% garlic extract 1.41 ± 0.05 Aa 1.40 ± 0.04 Aa 1.40 ± 0.06 Aa 1.42 ± 0.01 Aa 

COLOR 

Kashk control 4.62 ± 0.05 Ad 4.61 ± 0.06 Ad 4.60 ± 0.01 Ad 4.60 ± 0.04 Ad 
Kashk + 2% garlic extract 3.52 ± 0.01 Ac 4.50 ± 0.02 Ac 4.51 ± 0.04 Ac 3.51 ± 0.07 Ac 
Kashk + 4% garlic extract 3.30 ± 0.06 Ab 3.31 ± 0.09 Ab 3.32 ± 0.05 Ab 3.30 ± 0.05 Ab 
Kashk + 6% garlic extract 1.90 ± 0.03 Aa 1.91 ± 0.01 Aa 1.92 ± 0.04 Aa 1.90 ± 0.02 Aa 

TEXTURE 

Kashk control 4.72 ± 0.08 Ad 4.75 ± 0.04 Ad 4.71 ± 0.01 Ad 4.70 ± 0.04 Ad 
Kashk + 2% garlic extract 4.50 ± 0.03 Ac 4.50 ± 0.04 Ac 4.51 ± 0.00 Ac 4.51 ± 0.07 Ac 
Kashk + 4% garlic extract 3.81 ± 0.02 Ab 3.81 ± 0.01 Ab 3.80 ± 0.06 Ab 3.79 ± 0.07 Ab 
Kashk + 6% garlic extract 1.41 ± 0.05 Aa 1.40 ± 0.04 Aa 1.40 ± 0.06 Aa 1.38 ± 0.01 Aa 

*Means of different treatments in three replicates± standard deviation 
Different lowercase letters in the same column indicate significant differences at the 5% level among treatments; different 

uppercase letters in the same row indicate significant differences at the 5% level among storage days. 
 

 بحث
کشک محصولی تخمیری است که در نتیجه حضور 

های اسید لاکتیک، قند لاکتوز موجود در شیر به  باکتری
های حاوی عصاره  در کشکشود.  اسید لاکتیک تبدیل می

بالاتر از نمونه های دیگر مشاهده شد ولی  pHسیر بیشتر، 
در  pHداری بین در طی زمان نگهداری تفاوت معنی

های حاوی سیر با شاهد مشاهده نشد و در همه  نمونه
و همکاران  Faraji مشهود بود. pHها کاهش  نمونه

( در تحقیقی بر روی خصوصیات ضدمیکروبی 8317)
 Clostridiumعصاره اتانولی گیاه موسیر بر باکتری

botulinum  وStaphylococcus aureus  در کشک
مایع گزارش کردند که با افزایش مدت زمان نگهداری 

کند.  کاهش قابل توجهی پیدا می pH کشک، میزان
های حاوی سیر و شاهد در طی زمان اسیدیته در نمونه

داری نشان داد و عصاره سیر تغییری در افزایش معنی
مقایسه با کشک شاهد ایجاد نکرد. های کشک در  نمونه

های شیری تحت تاثیر تعادل میان ترکیبات اسیدیته فراورده
نیتروژنی محصولات، ناشی از واکنش پروتیولیتیک و اسید 

های لاکتیک  لاکتیک، ناشی از فعالیت تخمیری باکتری
یکی از ترکیبات مفید و مشخصه در  گیرد. اسید قرار می

ست که دارای اثرات لاکتیک ا ماست )نهایتا کشک( اسید
کشک مایع باشد. اگر چه  سلامتی بخش برای انسان می

پاستوریزه می شود ولی هنوز های لبنی  مانند سایر فراورده
های اسید لاکتیک  ها از جمله باکتری فعالیت برخی باکتری

و به طبع آن  pHمقاوم به حرارت وجود دارد. کاهش 

های  فعالیت متابولیکی باکتریافزایش اسیدیته در نتیجه 
(. افزودن Malik et al., 2019باشد ) اسید لاکتیک می

برخی ترکیبات قندی مانند اینولین باعث تحریک جزئی و 
(. در Moravi et al., 2017شود ) تولید اسید می

( 8385و همکاران )  Ghaderi-Ghahfarokhiتحقیق
ید شد. در افزودن هیدروکلوئید گوار باعث کاهش تولید اس

های  مورد عصاره سیر این اتفاق صورت نگرفت و نمونه
داری پیدا  حاوی عصاره سیر با نمونه شاهد تفاوت معنی

 نکردن.
های کشک در روز بیشترین مقدار ویسکوزیته در نمونه

ام پس از تولید  81گیری شد. این روند در روز  اندازه 10
سیر افزایش های حاوی عصاره  کمتر نشان داده شد. نمونه

و   Safaryداری نسبت به نمونه شاهد نشان دادند.معنی
( عنوان کردند که افزودن عصاره سیر به 8317همکاران )

ها شد و از طرفی  ماست باعث افزایش میزان پروتئین نمونه
ها شد. به نظر  باعث کاهش ظرفیت نگهداری آب در نمونه

 رسد رابطه مستقیمی بین میزان آب محبوس در می
فرمولاسیون و اسیدیته و ویسکوزیته وجود دارد. با افزایش 

روز به کندی، ژل  10های کشک طی  اسیدیته در نمونه
خصوص  پایداری ایجاد شده و ویسکوزیته افزایش یافت، به

روز با  81هایی که پروتئین بالاتری داشتند. طی  در نمونه
اندازی کشک افزایش  افزایش بیشتر اسیدیته، میزان آب

یافته و ژل پایدار کشک استحکام خود را از دست داده و در 
نتیجه ویسکوزیته ظاهری کاهش یافت.در تحقیقات 

( مشاهده کردند که 8317و همکاران )  Farajiمشابه
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های کشک حاوی عصاره موسیر در روز اول و هفتم  نمونه
به بعد صورت  10پایدار بودند و تغییرات در بافت از روز 

ن صمغ گوار به کشک باعث افزایش ظرفیت گرفت. افزود
نگهداری آب در کشک شد و در نتیجه آب اندازی را در 

 ,.Ghaderi-Ghahfarokhi et alکشک کاهش داد )

2025.) 

های حاوی عصاره سیر رنگ تیره تری را نشان  کشک
داد و تمایل به قرمزی و زردی بیشتری داشت. عصاره سیر 

فنولی و عناصری مانند  رنگ زردی دارد و حاوی ترکیبات
باشد که باعث تشدید برخی از این  آهن و منیزیم می

ای شدن میلارد، پروتئولیز  های قهوه ها واکنش واکنش
ها باعث تغییرات رنگی در  ها و اکسیداسیون چربی پروتئین

ها به رنگ قرمز و زردی  محصولات لبنی و تمایل آن
رفیت شود. با افزودن برخی ترکیبات به کشک ظ می

نگهداری آب کاهش یافته و با افزایش ویسکوزیته میزان 
 .  (Garcia et al., 2005)روشنایی کاهش می یابد

های کشک، مقبولیت از با افزایش عصاره سیر در نمونه
 8داری یافت. غلظت لحاظ طعم، رنگ و بافت کاهش معنی

درصد عصاره سیر پس از نمونه کشک شاهد مقبلیت 
اد. عصاره سیر دارای عطر و طعم بهتری را نشان د

تواند بر  فردی است و میزان بالای این عصاره می منحصربه
رسد که  خواص ارگانولپتیکی تأثیر بگذارد. به نظر می

های بالای این عصاره در کشک از لحاظ بافت، رنگ  غلظت
د. در سایر تحقیقات نیز کن و طعم امتیاز بالایی کسب نمی

افزودن عصاره سیر ش شده است. چنین موارد مشابه گزار
درصد از لحاظ رنگ، بافت  8های بالای  به ماست در غلظت

و طعم، کمترین امتیاز داوران را به خود اختصاص داد و 
 1و  3.5های شاهد و حاوی  پذیرش کلی داوران به نمونه

 ( ,.Safary et alدرصد عصاره سیر اختصاص یافت

( 8317مکاران )و ه  Farajiدر تحقیق دیگری،. 2017)
درصد عصاره  8گزارش کردند که نمونه کشک با غلظت 

ها و نمونه شاهد دارای  موسیر در مقایسه با سایر غلظت
 ها قرار گرفت.  امتیاز بالاتری از لحاظ ارزیاب

 

 نتیجه گیری
نتایج این پژوهش نشان داد که افزودن عصاره سیر به 

تواند بدون ایجاد تغییرات منفی  کشک مایع صنعتی می
های فیزیکوشیمیایی و ایمنی میکروبی  توجه در ویژگی قابل

محصول، در بهبود برخی خصوصیات عملکردی و افزایش 
درصد عصاره سیر  8پایداری میکروبی مؤثر باشد. غلظت 

های حسی مطلوب و  را میان حفظ ویژگی بهترین تعادل
تأمین اثرات ضد میکروبی ایجاد کرد، در حالی که 

های بالاتر، هرچند از نظر میکروبی و برخی  غلظت
خصوصیات فیزیکی مناسب بودند، اما کاهش معناداری در 
مقبولیت حسی ایجاد نمودند. بر این اساس، استفاده از 

عنوان یک راهکار  به تواند درصد می 8عصاره سیر در سطح 
طبیعی و سالم برای ارتقای کیفیت و ماندگاری کشک مایع 

تواند بر بررسی اثر  صنعتی پیشنهاد شود. تحقیقات آینده می
های گیاهی و ارزیابی  ترکیب عصاره سیر با سایر عصاره

 مدت متمرکز شود. ماندگاری در شرایط نگهداری طولانی
 

 سپاسگزاری
این پروژه در شرکت شیر های مربوط به  آزمایش

پاستوریزه ارمغان )مانی ماس( شهرستان فسا انجام شد که 
 بدینوسیله سپاسگزاری می گردد.
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Abstract
 

Introduction: Liquid Kashk is a popular Iranian fermented dairy product with high 

nutritional value and desirable flavor. Recently, the use of natural extracts such as garlic 
known for its antioxidant and antimicrobial properties has been considered as a promising 

strategy to improve the shelf life and quality of dairy products. This study aimed to evaluate 

the effect of different levels of garlic extract on the physicochemical, microbiological, and 

sensory properties of industrial liquid Kashk. 

Materials and Methods: Liquid Kashk was prepared from pasteurized skimmed milk and 

supplemented with garlic extract at concentrations of 2%, 4%, and 6%. Samples were stored 

at 4 °C for 21 days. Physicochemical analyses (pH, acidity, fat, protein, total solids, and salt), 

viscosity, color measurement, sensory evaluation, and microbiological tests were conducted 

during storage period.  

Results: Addition of garlic extract had no significant effect on the initial pH and acidity, 

although pH decreased and acidity increased over storage. No mold, yeast, or coliform growth 

was detected by day 21 in any samples. The highest viscosity was observed on day 14, 

particularly in garlic-treated samples. Increasing garlic concentration led to lower lightness 

(L*) and higher redness (a*) and yellowness (b*) values. Sensory scores revealed that the 

control and 2% garlic extract treatment obtained higher overall acceptability, while increased 

garlic concentration (especially at 6%) negatively affected flavor, color, and texture. 

Conclusion: These findings indicated that garlic extract can improve microbiological safety 

and selected functional properties of industrial liquid Kashk without adversely affecting major 

physicochemical characteristics. A concentration of 2% garlic extract is suggested as an 

optimal level, as it maintains desirable sensory and quality attributes while providing a natural 

and effective method for enhancing the quality and shelf life of industrial liquid Kashk up to 

21 days. 
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