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 روی بر Suaeda aegyptiaca مصری شور سیاه گیاه عصاره تاثیر  مطالعه
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 دهیچک

 از استفاده امروزه ند.ا هشد داده سوق بالا غذایی ارزش با جدید محصولات تولید به تولیدکنندگان جامعه، افراد ذائقه تغییر با مقدمه:

    است. کرده پیدا کنندگان مصرف بین در زیادی مقبولیت ماست کردن دار طعم در سبزیجات

 در )وزنی/وزنی( درصد 5/2 و 2 ،1/0 ،05/0 سطوح در و تهیه مصری شور سیاه گیاه یلالک عصاره پژوهش این در ها:  روش و مواد

 و فیزیکی یاتخصوص سپس و شد بررسی ها  عصاره میکروبی ضد و اکسیدانی  آنتی خواص و شد استفاده چرب کم ماست تهیه فرمولاسیون
  شدند. ارزیابی C 0° یخچال در نگهداری روز 22 طی شده تهیه تیمارهای اُرگانولپتیکی و میکروبی شیمیایی،

 استافیلوکوکوس های  باکتری بر ها  غلظت تمامی MIC میزان و دادند نشان اکسیدانی ضد فعالیت سطوح تمامی در ها  عصاره ها:  يافته
 و 2000 ،1000 ترتیب به بر ها  باکتری روی ها  عصاره MBC و لیتر  میلی بر گرم  میلی 500 برابر نایجر ژیلوسآسپر و اشرشیاکلی ،اورئوس

 جلوگیری موجب ماست آغازگر های باکتری همراه به مصری شور سیاه گیاه عصاره افزودن داد نشان نتایج بود. لیتر  میلی بر گرم  میلی 2000
 منفی تاثیر اینکه بدون گردید نایجر آسپرژیلوس کپک و اشرشیاکلی باکتری رشد کاهش همچنین و اورئوس استافیلوکوکوس باکتری رشد از
 گذشت با اما افزایش عصاره غلظت افزایش با ماست در اکسیدانی  آنتی و فنولی ترکیبات افزایش باشد. داشته آغازگر های باکتری رشد بر

 عصاره غلظت افزایش با (.> 05/0p) شد مشاهده نگهداری دوره طول در pH کاهش و هاسیدیت افزایش (.> 05/0p) یافتند کاهش زمان
 همچنین (.> 05/0p) یافت کاهش ویسکوزیته و آب نگهداری ظرفیت افزایش، داری  معنی بطور اندازی آب میزان ماست در شور سیاه گیاه

 05/0 حاوی های ماست حسی ارزیابی نظر از (.> 05/0p) داشت لدنبا به را *b افزایش و *L* ،a شاخص کاهش تیمارها در عصاره افزایش
  بودند. تایید مورد کننده مصرف نظر از و نداشتند داری  معنی اختلاف شاهد نمونه با شور سیاه گیاه عصاره درصد 1/0 و

 حسی وشیمیایی، فیزیکی های یویژگ بهبود جهت ماست به مصری شور سیاه گیاه عصاره از درصد 1/0 و 05/0 افزودن کلي: گیری  نتیجه

 گردد. می توصیه ماست میکروبی و
 

 ماست مصری، شور سیاه گیاه الکلی، عصاره شیمیایی، و فیزیکی خواص :کلیدی های واژه
 
 email: sh.h.khajavi@gmail.com                                                                                                             مکاتبات مسئول سندهینو *

https://dorl.net/dor/20.1001.1.20080123.1401.19.4.6.3
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 مقدمه
 و خوب کیفیت با همراه کافى غذاى مصرف از اطمینان

 یسلامت و متعادل غذایى رژیم یک به دستیابى بالا، ایمنى
 زایشاف .است کنندگان  مصرف های  استراتژی جمله از بخش
 سالم، غذایی رژیم یک اهمیت مورد در عمومى دانش

 افزایش غذایى، صنایع در تکنولوژیکى و فنى هاى  پیشرفت
 دو را بخش  سلامتى غذایى مواد به دستیابی جهت تقاضا
 غذاهای مصرف امروزه رو این از ،است نموده چندان

 فعال ترکیبات بودن دسترس در دلیل به ،1فراسودمند
 و ها  یماریب خطر کاهش در ها  آن لیپتانس زیستی،

 به را یصنعت و یعلم جامعه دو هر توجه مزمن، اختلالات
 فراسودمند غذاهاى توسعه بطوریکه است. کرده جلب خود

 در غذایى محصولات توسعه هاى  حوزه ترین  قوى از یکى به
al et Puhakka,. 2018; ) است شده تبدیل دنیا سراسر

Gurkan et al., 2019.) تخمیر لبنی محصولات و ماست 
 حامل بهترین عنوان به غذا صنعت و جامعه توسط شده
 ترکیبات جمله از فراسودمند غذایی ترکیبات برای
 کاروتنوئیدها، و ها  فنول  پلی مانند اکسیدانی آنتی

 قرار استقبال مورد ... و ها  بیوتیک  پری ها، پروبیوتیک
 و بدن، روزانه مغذی مواد تأمین با ماست مصرف اند. گرفته

 و ها  ویتامین کلسیم، مثل معدنی مواد داشتن دلیل به
 تیتقو و سالم هضم باعث که فعال، های  باکتری همچنین

 ارائه را بخش  سلامتی اثرات ،دنشو  یم بدن یمنیا ستمیس
 اثرات حال، این با (.Matos et al., 2021) دهند  می

 یک عنوان به و شود  می دیده ندرت به ماست در فراسودمند
 شود  نمی رفتهگ نظر در فعال زیست ترکیبات اصلی منبع
 مانند مختلفی عوامل ماست تولید فرآیند طول در زیرا

 همچنین و کننده عفونی ضد مواد با تجهیزات آلودگی
 باعث ها  میکروارگانیسم توسط شیر های  پروتئین تجزیه
 گردد  می آن فعال زیست ترکیبات محتوی کاهش

(Gurkan et al., 2019.) ییغذا منابع افتنی بنابراین 
 تیتقو و دیتول یبرا نهیهز کم و فراوان ،منیا ،دیجد

 نیا توسعه یاصل مراحل از یکی ماست فرمولاسیون
 .(Tahmasebi and Mofid, 2021) است محصول
 غذا تأمین بر علاوه و بودند بشر خدمت در دیرباز از گیاهان

 تحقیقات داشتند. انسان سلامت در مهمی نقش پناه، سر و

                                                      
1
 Functional food 

 فعالیت جمله از متعددی لوژیکیبیو های  فعالیت مختلف
 در را غیره و قارچی ضد باکتریالی،  آنتی اکسیدانی،  آنتی

 این بر علاوه است. داده نشان گیاهان ثانویه متابولیسم
 غذایی صنایع در نگهدارنده بعنوان خوبی منبع گیاهان
 دارا لیدل به کیتیهالوف اهانیگ از استفاده امروزه، هستند.

 قرار توجه مورد یسلامت یبرا یستیز الفع باتیترک بودن
 Suaedaگیاه (.Al-hadithy, 2020) اند  گرفته

aegyptiaca شود،  می شناخته کاکل نام به ایران در که 
 طور به   آن اصلی زیستگاه است. نمک به مقاوم گیاهی
 2کشورهای خشک نیمه و خشک شور، های  بیابان طبیعی
 جنوبی و ساحلی اطقمن همچنین و مدیترانه دریای شرقی
 مختلف ییدارو خواص باشد.  می بوشهر استان مانند ایران

 التهابی، ضد هیپوگلیسمی، فعالیت مثل اهیگ نیا
 و میکروبی ضد اکسیدانی،  آنتی ،کیوتونیکارد  هیپولویپیدمی،

 به اهیگ نیا است. شده شناخته یسنت طب در سرطانی ضد
 همچنین و تاس اشتهاآور B نیتامیو گروه وجود لیدل

 مواد ریسا و دی آهن، ،میسد ،میپتاس زیادی مقدار یحاو
 میرژ کی که گرفت جهینت توان  یم نیبنابرا .است یمعدن
 و یولوژیزیف ،یمصر شور اهیس اهیگ توسط شده یغن ییغذا

 ; Al-hadithy, 2020) بخشد  یم بهبود را بدن یمنیا

Malayeri et al., 2018.) یبسیار مطالعات تاکنون 
 از یغن مختلف گیاهان عصاره یا و اسانس افزودن پیرامون
 و است شده انجام ماست دیتول در فعال، زیست ترکیبات

 به کنندگان مصرف گرایش و کیفی های  ویژگی بهبود نتایج
 همکاران و Salehi است. داده نشان را محصولات این

 بهبود خُرفه عصاره با ماست سازی  غنی طی (،2021)
 با اکسیدانی  آنتی فعالیت افزایش و حسی فیتی،کی خواص
 و Bulut دادند. نشان را ماست در عصاره میزان افزایش

 دانه عصاره با ماست سازی غنی طی (،2021) همکاران
 دادند نشان نعناع و شنیآو ،سبز یچا واس،یر ،انگور

 رنگ و بیشتر عصاره حاوی های  ماست در سینرزیس
 پارامترهای و ،داشتند شاهد نمونه به نسبت تری  روشن
 ریواس عصاره حاوی تیمارهای در سختی و قوام مثل بافتی

 بطورکلی ولی شد. گزارش شاهد تیمار از بالاتر آویشن و
 حسی پذیرش امتیاز بالاترین نعناع عصاره حاوی تیمارهای

 نشان (2021) همکاران و Rahmani همچنین داشتند. را
 ماست در سبز چای عصاره درصد 1 تا 5/0 افزودن دادند

                                                      
1
 Functional Food 

 



 

 و همكارسحر ذوالقدر 

 

16 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ پايیز
 

1101
 

سال 
 /

نوزده
شماره 

م / 
1

                
    

   
            

                            
          

  
          
   

  
             

              
            

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 2

0
2

2
 / V

o
l. 1

9
 / N

o
. 4

 
 

 بطور را یداناکسی  یآنت تیفعال و یفنل باتیترک زانیم
 هفته 0 طی معناداری تأثیر و داد شیافزا داری یمعن

 و Gurkan نداشت. ماست آغازگر های  باکتری بر نگهداری
 ریحان عصاره افزودن مثبت اثرات نیز (2012) همکاران

 ماست رئولوژیکی گیویژ و اکسیدانی  آنتی فعالیت بر بنفش
 شور سیاه گیاه از استفاده که حالیست در این دادند. نشان را

 و شود می مطرح غذا صنعت در بار اولین برای مصری
 باشد. می دسترس در گیاه این مورد در محدودی اطلاعات
 ترکیبات حاوی ماست تولید پژوهش این از هدف بنابراین
 بررسی همچنین مصری، شور سیاه گیاه عصاره فعال زیست

 فیزیکوشیمیایی، اکسیدانی، آنتی خواص روی بر آن تأثیر
 زمان مدت طی در ماست عملکردی و میکروبیولوژیکی

 باشد. می ماندگاری
 

 ها  روش و مواد
 شور سیاه گیاه اتانولي عصاره تهیه و آوری جمع -

 مصری

 ،1922 سال ماه بهمن اواسط در مصری شور سیاه گیاه
 )روستای کازرون شهرستان فارس، استان بیابانی مناطق از

 یداروئ اهانیگ پژوهشکده دییتأ از پس و آوری جمع جِره(
 شدند. استفاده آزمایشات انجام برای البرز( استان در )واقع
 ساعت 72 مدت به C 25° دمای در گیاه شستشو، از پس

 ثابت وزن به رسیدن تا آلمان( - WiseVen) آون توسط
 روش به مصری شور سیاه گیاه نولیاتا عصاره شد. خشک
 برگ گرم 10 که، ترتیب این به شد. استخراج وری  غوطه

 -Merck) اتانول لیتر میلی 100 با شده آسیاب خشک گیاه
 همزن توسط ساعت 02 مدت به و مخلوط آلمان(

 عصاره سپس شدند. همزده محیط دمای در آزمایشگاهی
 تبخیر کمک به و صاف 1 شماره واتمن کاغذ با آمده بدست
 C 00° دمای در آلمان( -Heidolph) خلاء تحت کننده
 انجام زمان تا رنگ تیره شیشه در ها  عصاره شد. تغلیظ
 (.Adebiyi et al., 2017) شدند نگهداری آزمون
 

 1مصری شور سیاه عصاره حاوی ماست تهیه -

 حاوی تجاری صورت به ایران( - )پاژن پاستوریزه شیر
 چربی، میزان گیری  اندازه از پس و دش تهیه چربی % 5/1

                                                      
3
 Polytetrafluoroethylene 

 دمای در دقیقه 15 مدت به آلودگی، عدم از اطمینان جهت
°C 20 دمای تا شیر شدن خنک از پس شد. داده حرارت 
°C 02، های باکتری حاوی شده فعال استارترهای پودر از 

1بولگاریکوس لاکتوباسیلوس
 استرپتوکوکوس و 2

 (CHR Hansen,YC-X11, Denmark) 2ترموفیلوس
 شدند. تلقیح شیر به و توزین حجمی( / )وزنی % 02/0

 های غلظت در مصری شور سیاه گیاه ی عصاره بلافاصله
 گردید. اضافه )وزنی/وزنی( درصد 25/0 ،2/0 ،1/0 ،05/0

 pH رسیدن تا C 02° دمای در شده آماده تیمارهای سپس
 تاْنهای شدند. آلمان( - Memmert) گذاری  گرمخانه ،6/0 به

 شدند نگهداری ،C 0° دمای در شده تهیه ماست های  نمونه
 شد انجام نگهداری 22 و 10 ،1 روزهای در ها آزمون و
(Dabija et al., 2018.) 

 
  ماست عصاره تهیه  -

 مقطر آب لیتر  میلی 5/2 با ماست نمونه از گرم 10
 مولار 1 اسید کلریدریک کمک به آن pH و شد مخلوط

(Merck- )دقیقه 10 از پس گردید. تنظیم 0 ویر آلمان 
 دمای با آلمان( - Memmert) ماری بن درون نگهداری

°C 05، دمای در دقیقه در دور 10 سرعت با مخلوط °C 0، 
 و جدا رویی فاز نهایتاً شد. آلمان( -SIGMA) سانتریفیوژ

pH مولار 1 هیدروکسید سدیم توسط (Merck- )آلمان 
 قبلی شرایط تحت جدداًم مخلوط گردید، تنظیم 7 روی

 عصاره عنوان به آمده دست به رویی فاز و سانتریفیوژ
 مورد ماست فیزیکوشیمایی آزمون انجام جهت ماست

 (.Shori and Baba, 2018) گرفت قرار استفاده
 

 مصری شور سیاه گیاه عصاره های آزمون -

 عصاره معدني املاح و عناصر گیری اندازه -

 مولیبدین، منیزیم، )آهن، نیمعد املاح و عناصر آنالیز
 غیره(، و سیلیسیوم روی، گوگرد، فسفر، نیکل، سدیم،
 هضم سیستم از استفاده با شده خشک پودر های نمونه

 این برای .شد انجام هضم تجزیه های روش و مایکروویو
 درون شده خشک گیاه نمونه از گرم 5/0 ابتدا منظور،
9 هضم مخصوص های ظرف

PTFE از پس شد. وزن 
 و آلمان( -Merck) درصد HNO3 70 لیتر  میلی 7 افزودن

 آلمان( -Merck) وزنی/وزنی درصد H2O2 90 لیتر  میلی 1
                                                      
1
 Lactobacillus bulgaricus  

2
 Streptococcus thermophilus 
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 مایکروویو سیستم توسط هضم شد. بسته ظرف درب غلیظ،
(Milestone - )یک تحت و وات 000 توان با ایتالیا 

 ی  دقیقه 10 زمانی بازه در یک هر ای،  مرحله دو ی برنامه
 و شدند رقیق مقطر آب با شده هضم های  نمونه شد. مانجا

 ICP (Varian   دستگاه توسط معدنی املاح و عناصر نهایتاٌ
 (.Khan et al., 2021) شدند گیری  اندازه و آنالیز آمریکا( -

 

 عصاره اکسیداني آنتي فعالیت گیری  اندازه -

 آنها توانایی اساس بر ها  عصاره اکسیدانی  آنتی خاصیت
 محلول ابتدا شدند. ارزیابی DPPH آزاد رادیکال مهار در

 آب حلال در آلمانDPPH (Merck- ) مولار 1/0 استوک
 هر از لیتر  میلی 1 شد. تهیه وزنی/وزنی( 70:90) متانول –

 DPPH مولار 1/0 محلول لیتر  میلی 9 به عصاره غلظت
 90 مدت به و داده تکان شدت به مخلوط سپس شد. افزوده
 نهایت، در گرفتند. قرار تاریکی در اتاق دمای رد دقیقه
 با مقایسه در نانومتر 517 موج طول در ها  آن جذب میزان
 -UV–vis (Varian اسپکتروفتومتر توسط شاهد نمونه

 بر اکسیدانی  آنتی فعالیت میزان شد؛ گیری  اندازه استرالیا(
 Chryssavgi et) شد گزارش و محاسبه 1 رابطه اساس

al.,2008.) 

]                          (1) رابطه
نمونه -کنترل 

کنترل 
]     

 
 بازدارندگي غلظت حداقل بررسي گیری اندازه -

(MIC)1 کشندگي غلظت حداقل و (MBC)2 عصاره 

 براث روش از عصاره بازدارندگی غلظت حداقل تعیین 
 نیم میکروبی سوسپانسیون ابتدا شد. انجام 9ماکرودایلوشن

 )تهیه آزمایش مورد  میکروارگانیسم به توجه با فارلند مک
 از ایران( - صنعتی و علمی های پژوهش سازمان از شده

0اورئوس استافیلوکوکوس جمله
2 (PTCC 1113،) 

 69نایجر آسپرژیلوس و (PTCC 1399) 5اشرسیاکلی
(PTCC 5154) کشت محیط روی بر ها  باکتری شد. تهیه  

 محیط روی بر کپک و آلمان( -Merck) آگار هینتون مولر
 به و کشت آلمان( -Merck) آگار دکستروز سابرو کشت
 ساعت 72 مدت به C 90° و C 97° دمای در ترتیب

 های  رقت شدند. آلمان( -Memmert) گذاری  گرمخانه
                                                      
2
 Minimum Bactericidal Concentration  

4
 Staphylococcus aureus 

3
 Aspergillus niger 

 ،500 ،250 ،125 ،5/62 ،25/91 ،6/15 ،2/7 سریالی
 برای یالکل عصاره از لیتر در گرم  میلی 2000 ،1000

 کپک برای و آگار هینتون مولر کشت محیط از ها  باکتری
 به سپس شد. تهیه آگار دکستروز سابرو کشت محیط

 میکروبی سوسپانسیون از میکرولیتر 50 ها رقت از هرکدام
 دمای در ها  باکتری ساعت 20 مدت به و اضافه شده آماده
°C 97 دمای در کپک و °C 90 شدند گذاری  گرمخانه. 

 شد. گزارش و بررسی ها  پلیت کدورت MIC میزان جهت
 های  پلیت از میکرولیتر 100 ها،  عصاره MBC تعیین برای

 برای ترتیب به و برداشته نداشتند میکروارگانیسم رشد که
 در کپک و آگار هینتون مولر  کشت محیط در ها  باکتری
 تمامی شدند. داده کشت آگار دکستروز سابرو کشت محیط
 قبلاً که شرایطی با مطابق انکوباتور داخل مجدداً اه نمونه
 عدم MBC میزان جهت سپس گرفتند. قرار شد، داده شرح
 شد گزارش و بررسی ها  میکروارگانیسم رشد

(Mohammadzadeh et al., 2007.) 
 

 ماست های آزمون -

 ،10 ،7 ،1 رزوهای در نگهداری روز 22 طی ها  آزمون
 تکرار بار سه در 22 روز در فقط حسی ارزیابی و 22 و 21

 شدند. انجام
 

 1ماست آغازگر های باکتری شمارش -

 و برداشته استریل شرایط در ماست نمونه هر از گرم 10
 رقیق سریالی بصورت درصد 25/0 سالین نرمال محلول با

 شمارش جهت و برداشته رقت هر از لیتر  میلی 1 شدند.
 MRSکشت محیط در بولگاریکوس لاکتوباسیلوس باکتری

 5باکتری شمارش برای و آلمان( -Merck) آگار
 آگار M17 کشت محیط ترموفیلوس استرپتوکوکوس

(Merck- )به و شدند داده کشت پورپلیت صورت به آلمان 
 هوازی(  بی )بصورت C 97° دمای در ترتیب

 72 مدت به 6
 02 مدت به هوازی( )بصورت C 90° دمای در و ساعت
 و شمارش ها  کلنی نهایت در ند.شد گذاری  گرمخانه ساعت

 ,.Basiri et al) شدند گزارش cfu/g log حسب بر

2018.) 

 

                                                      
1
 Minimum Inhibitory Concentration 

3
 Macro Broth Dilution Methods 

5
 Escherichia coli                         

6
 Aspergillus niger 
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 ماست اکسیداني  آنتي فعالیت گیری اندازه -

 محلول لیتر  میلی 9 به لیتر  میلی1 شده، تهیه تیمار از
 نگهداری دقیقه 90 از بعد شد. افزوده DPPH مولار 1/0
 در نانومتر 517 موج طول در ها  آن جذب میزان تاریکی، در

 UV–vis اسپکتروفتومتر توسط شاهد نمونه با مقایسه
 اساس بر اکسیدانی  آنتی فعالیت میزان شد؛ گیری  اندازه
 Muniandy et) شد گزارش و محاسبه 1 رابطه

al.,2016.) 

 
 ماست کل فنولي ترکیبات گیری  اندازه -

 آب لیتر  میلی 2/7 با ماست عصاره از میکرولیتر 100
 -Merck) سیوکالتیو فولین معرف لیتر  میلی 5/0 و مقطر

 محیط دمای در دقیقه 5 مدت به و مخلوط مولار 2 آلمان(
 کربنات سدیم لیتر  میلی 5/1 سپس شدند. همزده کامل بطور

 2 مدت به و اضافه مخلوط به آلمان( -Merck) درصد 20
 شدند. نگهداری اتاق دمای در و تاریک محل در ساعت

 دستگاه توسط نانومتر 765 موج طول در نمونه بجذ
 از استفاده با شد. گیری  اندازه UV-Vis اسپکتروفتومتر

 حسب بر نمونه در موجود فنول غلظت استاندارد، منحنی
 گردید گزارش و محاسبه لیتر میلی بر گالیک اسید گرم  میلی

(Najgebauer-Lejko et al,. 2011.) 
 

 ماست يتهاسید میزان گیری  اندازه -

 و مخلوط مقطر آب لیتر  میلی 20 با نمونه هر از گرم 10
 نرمال 1/0 سود با و فتالئین فنل معرف حضور در
(Merck- )عیار پایدار کمرنگ صورتی رنگ ظهور تا آلمان 

 (.Su et al,. 2011) شد سنجی
 

 ماست pH میزان گیری  اندازه -

 pH دستگاه از استفاده با ماست های نمونه pH میزان
 0 و 7 بافرهای با شده کالیبره سویس( -Metrohm) متر
 (.Su et al,. 2011) گردید تعیین C 25° دمای در

 
 1ماست اندازی آب میزان گیری  اندازه -

 واتمن صافی کاغذ روی بر را نمونه هر از گرم 25
 قرار (C 0°) یخچال درون ساعت 2 مدت به 02 شماره

                                                      
3
 Shear Rate 

 حسب بر اندازی آب یزانم 2 رابطه از استفاده با شد. داده
 Mohammadi-Gouraji E) شد گزارش و محاسبه درصد

et al., 2019.)  
 (2) رابطه

syneresis% = (whey weight/sample weight)×100 
 

1آب نگهداری ظرفیت گیری  اندازه -
2

 ماست 

 به دقیقه در دور 0500 سرعت با نمونه هر از گرم 5
 توجه با شدند. یوژسانتریف C 0° دمای تحت دقیقه 15 مدت

 9 رابطه از آب نگهداری ظرفیت تولیدی سرم وزن به
  (.Barkallah, et al., 2017) گردید گزارش و محاسبه

     ( -
  

  
)                      (9) رابطه    

 
 ماست ظاهری ويسکوزيته گیری اندازه -

 دمای به رسیدن برای نموآز از قبل دقیقه 5 ها  نمونه
 ویسکوزیته شدند. داده قرار محیط یماد رد تعادلی،
 2پار  آنتون رئومتر از استفاده با تولیدی ماست های نمونه

(Anton Parr - )سیلندری سیستم از استفاده با اتریش 
 زمانی فاصله در متر  میلی 66/26 قطر با (CC-27) مدل
 100 تا 01/0 9برشی تنش محدوده در ثانیه 277 تا 100
1/s دمای در  °C 0 گردید گیری  اندازه (Guénard-

Lampron et al.,  2019). 
 

 ماست رنگ گیری اندازه -

 Mini) سنج  رنگ دستگاه از استفاده با ها  نمونه رنگ

Hunter lab- )فاکتورهای و شد انجام آمریکاL* شاخص( 
* و قرمزی( )شاخص *a ،روشنایی(

b زردی( )شاخص 
 (.Cardozo et al., 2017) شدند گیری  اندازه
 

 ماست میکروبي آزمون -

 های غلظت ضدمیکروبی خاصیت گیری  اندازه جهت
 حاوی فارلند مک نیم سوسپانسیون ابتدا عصاره، مختلف

CFU/ml 102×5/1 آسپرژیلوس) ها  میکروارگانیسم از 
 (اورئوس استافیلوکوکوس و اشرشیاکلی باکتری ،نایجر

 یسممیکروارگان هر از و گردید تهیه جداگانه بصورت
CFU/ml 105 های  باکتری افزودن از قبل تیمارها به 

 از هرکدام برای همچنین شد. تلقیح C 0° دمای در آغازگر،

                                                      
2
 Water Holding Capacity                 

2
 Anton Parr 
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 از کدام هر از برابر تعداد به شاهد نمونه یک تیمارها
 تا ها  نمونه شد. گرفته نظر در عصاره بدون ها  میکروارگانیسم

 شدند. ریگذا  گرمخانه C 02° دمای در 6/0 به pH کاهش
 روزه 22 زمانی بازه در ها میکروارگانیسم تعداد تغییرات روند
 از گرم 1 مقدار آزمون هر برای گرفت. قرار بررسی مورد
 1/0 پپتونه آب محلول لیتر  میلی 2 با ماست های نمونه
 های لوله توسط سپس و مخلوط سترون شرایط در درصد
 به مناسب رقت تا پپتونه آب محلول لیتر  میلی 2 حاوی

 کپک شمارش جهت شدند. رقیق سریالی صورت
 ،1آگار دکستروز پوتیتو  کشت محیط از ،نایجر آسپرژیلوس

 پارکر برد کشت محیط از ،اورئوس استافیلوکوکوس شمارش
 رد ویولت کشت محیط از ،اشرشیاکلی شمارش وجهت 2آگار
 شد. انجام Kamber (2016) روش مطابق 9آگار بایل

 
 ماست حسي ارزيابي آزمون -

 5) ارزیاب نفر 10 تعداد مقدماتی های آموزش از پس
 های  ویژگی (سال 25-20 سنی محدوده با زن 5 و مرد

 و بافت طعم، بو، و عطر رنگ، )شامل ماست حسی
 امتیازی 2 هدونیک روش از استفاده با کلی( های ویژگی
 عالی منزله به 2 نمره حداکثر که ترتیب این به شد انجام
 بد دهنده نشان نمره کمترین عنوان به 1 و ونهنم بودن

 ,.Córdova-Ramos et al) بود نمونه کیفیت بودن

2017.) 
 

 آماری تحلیل و تجزيه- -

 انجام تکرار سه در تصادفی کاملاً پایه بر پژوهش این
  درسطح دانکن آزمون از ها میانگین مقایسه برای و شد
 SPSS افزار منر با ها نتایج و گردید استفاده درصد 05/0

 .شدند آماری تحلیل و تجزیه 21 نسخه
 

 ها  يافته
 شور سیاه گیاه عصاره آزمون از حاصل نتايج -

 عناصر غلظت و نوع گیری  اندازه از حاصل های یافته
 شور سیاه هالوفیت گیاه الکلی عصاره در موجود شیمیایی
 مشاهده همانطورکه است. شده ارائه 1 جدول در مصری

 گیاه ی  عصاره در شیمیایی عناصر از وسیعی طیف شود  می
 سدیم را میزان بیشترین ها آن بین در که شد مشاهده

(ppm 1920) کلسیم قبیل از عناصری آن از پس و (ppm 
 (ppm 5/220) پتاسیم (،ppm 27/220) منیزیم (،1/900
 مثل عناصری غلظت همچنین اند.  داده اختصاص خود به

 قابل گیاه این در روی و ومآلمینی آهن، فسفر، گوگرد،
 .بود ملاحظه

 

 1مصری شور سیاه گیاه الکلي عصاره معدني املاح و عناصر -1جدول 
Table1- Elements and minerals of the alcoholic Suaeda aegyptiaca extract 

 

 

Elements Value (ppm) Wavelength Elements Value (ppm) Wavelength 

AL 2 396.152 Mn 0.78 260.568 

B 0.58 249.772 Mo 0.2 202.032 

Ba 0.066 455.403 Na 1329 568.821 

Ca 300.1 318.127 Ni 1.12 231.604 

Cd 0.009 228.802 P 44.6 213.618 

Co 0.026 228.615 S 120.2 181.972 

Cr 1.92 267.716 Si 1.92 251.611 

Cu 0.18 324.754 Sr 5.28 460.733 

Fe 11.13 259.94 Ti 0.18 334.188 

K 224.5 766.491 Zn 0.8 334.502 

Li 0.045 670.783 Zr 0.003 349.619 

Mg 280.27 268.7    
 

 

                                                      
1
 Potato Dextrose Agar            

2
 Baird-Parker Agar                   

3
 Violet Red Bile Agar  
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 از یک هر برای DPPHمهار رادیکال آزاد  درصد
 2گیاه در جدول  الکلی عصاره آزمون مورد های غلظت

نشان داده شده است. مطابق نتایج بدست آمده درصد مهار 
( p<0.05رادیکالی با افزایش غلظت عصاره، افزایش یافت )

درصد در  27/21به  ppm 50درصد در غلظت  00/22و از 
 IC50ید. همچنین میزان رس ppm 5000غلظت 

( و با 1رسم )شکل  گیاه الکلی عصاره مختلف های غلظت
بدست آمده از خط  Y=0.012x+21.977توجه به معادله 

 تعیین شد. ppm  25/2995عصاره برابر IC50میزان 

های   اثر بازدارنگی عصاره الکلی گیاه بر رشد باکتری
 نایجر آسپرژیلوسو  اشرشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوس

 بازدارندگی غلظت حداقل گزارش شده است. 9در جدول 
 گرم  میلی 500 شده ذکر های میکروارگانیسم ی همه برای

 کاملی باکتریایی ضد اثر بالاتر و این غلظت در و بود لیتر بر
 برای کشندگی غلظت حداقل. شد مشاهده گیاه عصاره از

 کپک و اشرشیاکلی ،اورئوس استافیلوکوکوس باکتری
 گرم  میلی 2000 ،2000 ،1000 ترتیب به نایجر آسپرژیلوس

 گردید.  مشخص لیتر بر
 

 مصری شور سیاه گیاه الکلي عصاره مختلف های غلظت DPPH های راديکال بازدارندگي درصد میزان -2جدول 

 Table 2- Percentage of inhibition of DPPH radicals in different concentrations of the alcoholic Suaeda aegyptiaca 

extract 
 

DPPH inhibitor (%) Extract concentration (ppm) DPPH inhibitor (%) Extract concentration (ppm) 
42.09 1500 22.44 50 
48.19 2000 23.12 100 
63.6 3000 24.64 250 

63.88 4000 24.68 500 
81.87 5000 28.14 750 
  36.26 1000 

 

 
 

Figure 1- DPPH diagram and slope of solution adsorption concentration with different concentrations 

 های مختلف  با غلظت   و شیب غلظت جذب محلول DPPHنمودار  -1شکل 
 

 حداقل غلظت بازدارندگي و حداقل غلظت کشندگي عصاره الکلي گیاه سیاه شور مصری -3جدول 
Table 3- MIC & MBC alcoholic Suaeda aegyptiaca extract 

Microorganisms 
Minimum inhibitory concentration  

 (mg/l) 
Minimum bactericidal concentration 

(mg/l) 
Staphylococcus aureus 500 1000 

Escherichia coli 500 2000 
Aspergillus niger 500 2000 
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های آغازگر   تأثیر عصاره گیاه سیاه شور بر باکتری -

 ماست

نتایج آنالیز واریانس تأثیر تیمار و زمان بر میزان 
و  استرپتوکوکوس ترموفیلوس)های آغازگر شمارش باکتری

نشان داده شده  0( در جدول لاکتوباسیلوس بولگاریکوس
های   است. نتایج نشان داد نوع تیمار بر میزان باکتری

(، به استثناء تیمار <05/0Pآغازگر تأثیر معناداری نداشتند )
استرپتوکوکوس درصد عصاره، که میزان  25/0حاوی 

دار نشان داد   اختلاف معنی در آن با نمونه شاهد ترموفیلوس
(05/0<  pدرحالیکه زمان بر باکتری .)   های آغازگر تأثیر

( و با گذشت زمان افزایش در تعداد p  >05/0معنادار داشت )
باکتری مشاهده شد. کمترین و بیشترین میزان باکتری به 

 گزارش شد. 22و  1ترتیب در روز 

 

اکسیداني  تيشور بر فعالیت آن تأثیر عصاره گیاه سیاه -

 ماست

تأثیر زمان و نوع تیمار هر دو بر فعالیت  2مطابق شکل 
 (. با p  >05/0ها تأثیر معنادار داشت )  اکسیدانی نمونه  آنتی

 

اکسیدانی به   افزایش غلظت عصاره گیاه میزان فعالیت آنتی
( درصورتیکه با p  >05/0دار افزایش یافت )  صورت معنی

ها   اکسیدانی در نمونه  آنتیگذشت زمان کاهش فعالیت 
 فعالیت میزان (. کمترینp  >05/0گزارش شد )

 و( درصد 95/92) شاهد نمونه در 22روز  در اکسیدانی آنتی
 90/60) / درصد عصاره25حاوی  تیمار در میزان بیشترین

 (.p  >05/0شد ) ارزیابی نگهداری اول روز در( درصد
 

ت فنولي کل تأثیر عصاره گیاه سیاه شور بر ترکیبا -

 ماست

(، تأثیر معنادار 9ارزیابی ترکیبات فنولی تیمارها )شکل 
نوع تیمار و زمان بر میزان ترکیبات فنول کل را نشان داد 

(05/0<  p به ترتیب که با افزایش غلظت عصاره، افزایش .)
ترکیبات فنولی و با گذشت زمان کاهش ترکیبات فنولی در 

. کمترین و بیشترین (p  >05/0ها گزارش شد )  نمونه
 26/99) 22ترکیبات فنولی به ترتیب در نمونه شاهد در روز 

( درصد 62/60) درصد عصاره 25/0حاوی  درصد( و تیمار
 (.p  >05/0اول گزارش شد ) روز در

 روز 22طي  های آغازگر ماست در تیمارها مختلف  شمارش باکتری -1جدول 
Table 4- Counting of yogurt starter bacteria in different treatments during 28 days 

 

Treatment 
 در تیمارهای مختلف( cfu/gr) استرپتوکوکوس ترموفیلوسهای  شمارش باکتریمیانگین 

Mean count of Streptococcus thermophilus bacteria (cfu / gr) in different treatments 

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 

Control 7.96×109 ± 2.88 aA 8.21×109 ± 5.77 aB 8.61×109 ± 1.25 aC 9.15×109 ± 1.01 aD 9.48×109 ± 1.61 aE 
Y + 0.05 E 7.98×109 ± 2.88 aA 8.23×109 ± 1.15 aB 8.58×109 ± 7.63 aC 9.18×109 ± 5.77 aD 9.53×109 ± 1.52 aE 
Y + 0.1 E 7.96×109 ± 8.66 aA 8.21×109 ± 5.77 aB 8.61×109 ± 1.04 aC 9.26×109 ± 7.63 aD 9.48×109 ± 1.04 aE 
Y + 0.2 E 7.95×109 ± 1.32aA 8.25×109 ± 0.00 aB 8.68×109 ± 1.04 aC 9.31×109 ± 2.88 aD 9.61×109 ± 5.00 aE 

Y + 0.25 E 7.95×109 ± 6.39 aA 8.21×109 ± 2.88 aB 8.65×109 ± 0.00 aC 9.23×109 ± 7.63 aD 9.53×109 ± 7.63 aE 

Treatment 
 تیمارهای مختلف( در cfu/gr) های لاکتوباسیلوس بولگاريکوس باکتریشمارش میانگین 

Mean count of Lactobacillus bulgaricus bacteria (cfu / gr) in different treatments 

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 

Control 3.38×104 ± 2.88 aA 3.76×104 ± 2.88 aB 4.06×104 ± 5.77 aC 4.30×104 ± 0.00 aD 4.36×104 ± 2.88 aE 
Y + 0.05 E 3.36×104 ± 2.88 aA 3.76×104 ± 2.88 aB 4.05×104 ± 8.66 aC 4.25×104 ± 5.00 aD 4.41×104 ± 5.77 aE 
Y + 0.1 E 3.38×104± 2.88 aA 3.75×104 ± 5.00 aB 4.05×104 ± 0.00 aC 4.23×104 ± 2.88 aD 4.38×104،

 ± 5.77 aE 
Y + 0.2 E 3.36×104 ± 2.88 aA 3.78×104 ± 2.88 aB 4.10×104 ± 5.00 aC 4.28×104 ± 2.88 aD 4.40×104 ± 5.00 aE 

Y + 0.25 E 3.38×104 ± 2.88 aA 3.80×104 ± 1.00 aB 4.08×104 ± 5.77 aC 4.26×104 ± 2.88 aD 4.46×104 ± 1.15 aE 
 

 (.p >05/0) باشد  ه اختلاف معنادار بین تیمارها و حروف بزرگ نشان دهنده اختلاف معنادار بین روزها میتفاوت در حروف کوچک نشان دهند*
*Differences in lowercase letters indicate a significant difference between treatments and uppercase letters indicate a 

significant difference between days (p <0.05). 
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Figure 2 - Average antioxidant capacity of yogurt samples during 28 days 
 روز  22ماست طي  های  نمونه اکسیداني  آنتي ظرفیت میانگین -2شکل 

 

 
 

Figure 3- Average total phenolic compounds of yogurt samples during 28 days 
 روز  22ماست طي  های  کل نمونهترکیبات فنولي  میانگین -3شکل 

 

 تأثیر عصاره گیاه سیاه شور بر اسیديته ماست -

بین تیمارها از نظر میزان اسیدیته با  0مطابق شکل  
داری  نمونه شاهد در تمامی روزهای نگهداری اختلاف معنی

(، اما افزایش معنادار اسیدیته با p <05/0مشاهده نشد )
( 22تا  1)روزهای  گذشت زمان در طول دوره نگهداری

و  22مشاهده شد، بطوریکه بیشترین میزان اسیدیته در روز 
 (.p  >05/0کمترین میزان در روز اول نگهداری گزارش شد )

 

 ماست pHتأثیر عصاره گیاه سیاه شور بر  -

(، تنها 5ها )شکل   در نمونه pHدر ارزیابی روند تغییرات 
گزارش شد  ها  نمونه pHتأثیر معنادار زمان بر میزان 

(05/0<  p نوع تیمار تأثیر معناداری بر این پارامتر نداشت .)
(05/0> p بیشترین و کمترین میزان ،)pH  به ترتیب در

 (.p  >05/0آزمون گزارش شد ) 22روز اول و روز 
 

 ماست WHCتأثیر عصاره گیاه سیاه شور بر  -

های ماست   آنالیز نتایج ظرفیت نگهداری آب در نمونه
 05/0تفاوت عدم معنادار آماری بین تیمار حاوی  (6)شکل 
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 نگهداری روزهای تمامی درصد عصاره با نمونه شاهد در
(، درحالیکه در سایر تیمارها افزایش p <05/0داد ) گزارش

غلظت عصاره و گذشت زمان، کاهش میزان ظرفیت 
 ظرفیت میزان ها گزارش شد. بیشترین  نگهداری آب نمونه

 روز در شاهد درصد( مربوط به نمونه 16/69) آب نگهداری
 25/0درصد( در تیمار حاوی  00/56) میزان کمترین و اول
 (.p  >05/0) بود نگهداری 22 روز در

 
شور بر ويسکوزيته ظاهری  تأثیر عصاره گیاه سیاه -

 ماست

حاوی عصاره گیاه از نظر میزان  بین تیمارهای
می ( با نمونه شاهد در تما7ظاهری )شکل  ویسکوزیته

 (.p  >05/0دار مشاهده شد )  روزهای نگهداری اختلاف معنی
ها   با افزایش غلظت عصاره گیاه و مدت زمان نگهداری نمونه

دار   ظاهری به صورت معنی روز، میزان ویسکوزیته 22تا 
(. کمترین میزان ویسکوزیته ظاهری p  >05/0کاهش یافت )

(CP.S 99/2276 در تیمار حاوی )ره در درصد عصا 25/0
( در CP.S 99/15620نگهداری و بیشترین میزان ) 22روز 

 (.p  >05/0نمونه شاهد در روز اول آزمایش مشاهده شد )

 

 
 

Figure 4- Average acidity of yogurt samples during 28 days. 

  .روز 22ماست طي  های  اسیديته نمونه میانگین -1شکل 
 

 
Figure 5- Average pH of yogurt samples during 28 days. 

  .روز 22ماست طي  های  نمونه pH میانگین -5شکل 
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Figure 6- Average WHC of yogurt samples during 28 days. 

  .روز 22ماست طي  های  نمونهظرفیت نگهداری آب   میانگین -6شکل 

 

 
Figure 7- Average apparent viscosity of yogurt samples during 28 days. 

  .روز 22ماست طي  های  نمونهويسکوزيته ظاهری  میانگین -7شکل 

 

 تأثیر عصاره گیاه سیاه شور بر رنگ ماست -

های رنگ سنجی در   نتایج کلی به دست آمده از آزمون
آورده شده است. در  5تیمارهای مورد مطالعه در جدول 

نشان دهنده روشنایی،  *L سیستم هانترلب، محور رنگی
 سبزی و محور رنگی -نشان دهنده قرمزی *a ور رنگیمح
b* نتایج نشان دهنده کاهش  .آبی است -شان دهنده زردین

شاخص  شیو افزا یو قرمزهای روشنایی،   معنادار شاخص
(. ولی p  >05/0تیمارها با افزایش غلظت عصاره بود )ی زرد

ز دار ا  ها تغییر معنی  در مدت زمان دوره نگهداری، این شاخص
 (. p <05/0لحاظ آماری نشان ندادند )

 تأثیر عصاره گیاه سیاه شور بر آلودگي ماست -

نتایج اثرات ضد میکروبی عصاره گیاه سیاه شور بر بار 
، آسپرژیلوس نایجرهای ماست )شامل   میکروبی نمونه

نشان  6( در جدول اشرشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوس
ها در هیچ روز آزمون داده شده است. در هیچکدام از تیمار

(. اثرات p <05/0استافیلوکوکوس اورئوس گزارش نشد )
معنادار غلظت عصاره و مدت زمان نگهداری بر کاهش بار 

ها مشاهده   نمونه اشرشیاکلیو  آسپرژیلوس نایجرمیکروبی 
(. بالاترین بار میکروبی در تمامی تیمارها در p  >05/0شد )

 اشرشیاکلیمارها مقدار روز اول گزارش شد. در تمامی تی
روز صفر گزارش  22طی  آسپرژیلوس نایجرروز و  21طی 
 (.p  >05/0شد )

cE cD cdC cdB deA 
cE cD cC cB cdA 

cE cD cC cB cA bE bD bC bB bA 
aE eD aC aB aA 

0

10

20

30

40

50

60

70

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28

W
H

C
 (

%
) 

Time 

c Y +0.05 Y +0.1 Y+0.2 Y+0.25

eE 
eD 

edC eB 
eA 

dE 
dD 

dC 
dB 

dA 

cE 
cD 

cC 

cB 
cA 

bE 
bD 

bC 
bB 

bA 

aE 
aD 

aC 

aB aA 

0

2000

4000

6000

8000

10000

12000

14000

16000

18000

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28

V
is

co
si

ty
 (

c
p

.s
) 

Time 

c Y +0.05 Y +0.1 Y+0.2 Y+0.25



 

  ماست آغازگر های باکتری روی بر مصری شور سیاه گیاه عصاره تاثیر  مطالعه

 

66 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
پايیز 

1101
 

سال 
 /

نوزده
شماره 

م / 
1

          
    

   
      

  
   

                     
    

      
    

                
      

                    
  

   
    

 
    
 

       
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 2

0
2

2
 / V

o
l. 1

9
 / N

o
. 4

 

 نگهداری روز 22 طي مختلف تیمارهای در ماست های نمونه رنگي های شاخص نتايج -5جدول 
Table 5- Results of color indices of yogurt samples in different treatments during 28 days of storage 

 

Treatment 
L* 

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 

Control 83.74 ± 0.02 eA 83.82 ± 0.06 eA 83.75 ± 0.11 eA 83.76 ± 0.03 eA 83.75 ± 0.04 eA 
Y + 0.05 E 82.13 ± 0.02 dA 82.13 ± 0.01 dA 82.12 ± 0.03 dA 82.12 ± 0.03 dA 82.11 ± 0.06 dA 
Y + 0.1 E 81.39 ± 0.05 cA 81.39 ± 0.04 cA 81.41 ± 0.02 cA 81.38 ± 0.03 cA 81.38 ± 0.05 cA 
Y + 0.2 E 79.89 ± 0.02 bA 79.88 ± 0.01 bA 79.86 ± 0.07 bA 79.86 ± 0.05 bA 79.87 ± 0.05 bA 
Y + 0.25 E 78.56 ± 0.45 eA 79.44 ± 0.02 eA 78.55 ± 0.03 eA 78.55 ± 0.03 eA 78.54 ± 0.02 eA 

Treatment 
a* 

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 

Control - 1.05 ± 0.05 eA - 1.02 ± 0.02 eA - 1.02 ± 0.02 eA - 1.02 ± 0.02 eA - 1.01 ± 0.01 eA 
Y + 0.05 E - 1.55 ± 0.03 dA - 1.54 ± 0.02 dA - 1.54 ± 0.02 dA - 1.54 ± 0.03 dA - 1.54 ± 0.03 dA 
Y + 0.1 E - 1.87 ± 0.02 cA - 1.82 ± 0.04 cA - 1.80 ± 0.04 cA - 1.81 ± 0.02 cA - 1.80 ± 0.07 cA 
Y + 0.2 E - 2.24 ± 0.03 bA - 2.25 ± 0.02 bA - 2.24 ± 0.05 bA - 2.24 ± 0.03 bA - 2.24 ± 0.01 bA 
Y + 0.25 E - 2.47 ± 0.07 aA - 2.48 ± 0.07 aA - 2.46 ± 0.03 aA - 2.46 ± 0.07 aA - 2.48 ± 0.03 aA 

Treatment 
b* 

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 
Control 6.68 ± 0.20 eA 6.67 ± 0.20 eA 6.67 ± 0.02 eA 6.66 ± 0.02 eA 6.67 ± 0.01 eA 

Y + 0.05 E 9.13 ± 0.02 dA 9.14 ± 0.03 dA 9.13 ± 0.01 dA 9.13 ± 0.01 dA 9.14 ± 0.35 dA 
Y + 0.1 E 10.24 ± 0.07 cA 10.26 ± 0.41 cA 10.23 ± 0.03 cA 10.22 ± 0.01 cA 10.23 ± 0.02 cA 
Y + 0.2 E 2.15 ± 0.01 bA 2.14 ± 0.02 bA 2.15 ± 0.02 bA 2.15 ± 0.01 bA 2.15 ± 0.01 bA 

 

Y + 0.25 E 3.01 ± 0.01 eA 3.00 ± 0.01 eA 3.02 ± 0.02 eA 3.01 ± 0.01 eA 3.02 ± 0.01 eA 
 (.p >05/0) باشد  تفاوت در حروف کوچک نشان دهنده اختلاف معنادار بین تیمارها و حروف بزرگ نشان دهنده اختلاف مول عنادار بین روزها می*

 *
Differences in lowercase letters indicate a significant difference between treatments and uppercase letters indicate a 

significant difference between days (p <0.05). 
 

 روز 22طي  نتايج اثرات ضد میکروبي عصاره گیاه سیاه شور در تیمارها مختلف -6جدول 
Table 6- Results of antimicrobial effect alcoholic Suaeda aegyptiaca extract in different treatments during 28 days 

 

Treatment 
Aspergillus niger (cfu/g) 

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 

Control 1.13 × 104 ± 0.02 eE 1.13 × 104 ± 1.85 eD 8.33 × 103 ± 0.55 eC 5.16 × 103 ± 0.22 eB 0.00  ± 0.00 eA 
Y + 0.05 E 1.10 × 104 ± 1.01 dD 6.66 × 103 ± 1.15 dC 7.33 × 103 ± 1.15 dC 3.83 × 103 ± 0.76 eB 0.00  ± 0.00 eA 
Y + 0.1 E 7.16 × 104 ± 1.04 cD 6.16 × 103 ± 0.76 cC 6.66 × 103 ± 0.57 cC 4.00 × 103 ± 1.01 eB 0.00  ± 0.00 eA 
Y + 0.2 E 5.33 × 104 ± 0.57bC 4.50 × 103 ± 0.55 bC 5.50 × 103 ± 0.55 bC 1.50 × 103 ± 0.50 eB 0.00  ± 0.00 eA 

Y + 0.25 E 3.33 × 104 ± 0.57 aD 2.16 × 103 ± 1.04 aC 2.16 × 103 ± 0.76 eC 1.16 × 103 ± 0.22 eB 0.00  ± 0.00 eA 

Treatment 
Staphylococcus aureus (cfu/g) 

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 
Control 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 

Y + 0.05 E 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 
Y + 0.1 E 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 
Y + 0.2 E 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 

Y + 0.25 E 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 

Treatment 
Escherichia Coli (cfu/g) 

Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 
Control 5.33 × 105 ± 1.52 eD 1.40 × 105 ± 1.85 eC 6.50 × 103 ± 0.55 eB 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 

Y + 0.05 E 4.00 × 105 ± 1.01 cdD 1.10 × 105 ± 1.15 cdD 5.83 × 103 ± 1.15 cdB 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 
Y + 0.1 E 3.50 × 105 ± 1.04 bcD 6.66 × 104 ± 0.76 bcC 3.53 × 103 ± 0.57 bcB 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 
Y + 0.2 E 2.50 × 105 ± 0.57 bD 5.33 × 103 ± 0.55 bC 1.83 × 103 ± 0.55 bB 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 

Y + 0.25 E 1.16 × 105 ± 0.57 aD 1.83 × 103 ± 1.04 aC 1.33 × 103 ± 0.76 eB 0.00  ± 0.00 eA 0.00  ± 0.00 eA 
 

 

 (.p >05/0) باشد  بین تیمارها و حروف بزرگ نشان دهنده اختلاف معنادار بین روزها میتفاوت در حروف کوچک نشان دهنده اختلاف معنادار *
 

 *
Differences in lowercase letters indicate a significant difference between treatments and uppercase letters indicate a 

significant difference between days (p <0.05). 
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های حسي   عصاره گیاه سیاه شور بر ويژگيتأثیر  -

 ماست

حسی )شامل های   نتایج کلی به دست آمده از آزمون
روز در  طعم و مزه، عطر و بو، رنگ، بافت و پذیرش کلی(

 آورده شده است. 7در تیمارهای مورد مطالعه در جدول  22
تیمارهای حاوی عصاره گیاه سیاه شور از نظر امتیاز طعم و 

درصد عصاره، با نمونه  05/0ثناء تیمار حاوی مزه به است
( و کاهش امتیاز p <05/0دار داشتند )  شاهد اختلاف معنی

طعم و مزه با افزایش غلظت عصاره در تیمارها گزارش شد 
(05/0<  p بیشترین میزان امتیاز طعم و مزه در نمونه شاهد .)
( 97/6درصد ) 05/0( و به دنبال آن تیمار حاوی 77/6)

اختلاف معنادار گزارش شد. کمترین امتیاز در تیمار  بدون
( مشاهده شد. نتایج 29/9درصد عصاره ) 25/0حاوی 

بو نیز روند مشابهی را در تیمارهای نهایی  ارزیابی عطر و
نشان داد. بیشترین امتیاز مربوط به نمونه شاهد و به دنبال 

( بدون 2/6و  7درصد )به ترتیب  05/0آن تیمار حاوی 
درصد  25/0ف معنادار و کمترین امتیاز مربوط به اختلا

( مشاهده شد. کاهش معنادار امتیاز طعم در 9/0عصاره )
تیمارها با افزایش غلظت عصاره در تیمار نیز گزارش شد. 
بیشترین و کمترین امتیاز به ترتیب مربوط به نمونه شاهد و 

 <05/0( بود )56/0و  66/2% عصاره ) 25/0تیمار حاوی 
p .) کاهش معنادار امتیاز بافت در تیمارها با افزایش غلظت

(. بالاترین امتیاز سفتی بافت p <05/0عصاره مشاهده شد )
درصد عصاره بدون اختلاف  05/0شاهد در تیمار حاوی 

معنادار از یکدیگر گزارش شد. پذیرش کلی تیمارها را نیز 
 کاهش معناداری را با افزایش غلظت عصاره نشان دادند. 

 
 
 

 بحث
 بررسي نتايج عناصر و موادمعدني عصاره -

طیف وسیعی از عناصر شیمایی در عصاره الکلی گیاه 
هالوفیت سیاه شور مصری نشان داده شده است. در میان 
عناصر موجود، بالاترین میزان مربوط به عنصر سدیم و به 
دنبال آن عناصری از قبیل کلسیم، منیزیم، پتاسیم قرار 

لظت عناصری مثل گوگرد، فسفر، آهن، داشتند، همچنین غ
آلمینیوم و روی نیز در این گیاه قابل ملاحظه بود، باتوجه به 
حضور گسترده مواد معدنی در عصاره گیاه، استفاده آن به 
عنوان مکمل غذایی از طرف محققان پیشنهاد شده است. 

و  Chamkouriنتایج بدست آمده از این تحقیق با نتایج 
همخوانی داشت. سدیم، پتاسیم، منیزیم، ( 2015همکاران )

ترین عناصر گزارش شده در عصاره  عمده کلسیم و فسفر
 و همکاران Riasiها بود. درحالیکه   گیاه سیاه شور توسط آن

عناصر ترین  عمدهرا  پتاسیم، سدیم، کلر و کلسیم(، 2005)
و همکاران  Amiriکردند. در پژوهش   معرفیشور  سیاه

 را ازت، کلسیم و فسفرو به دنبال آن (، پتاسیم 2012)
ترین ترکیبات عصاره گیاه سیاه شور گزارش کردند.   عمده

ها با توجه   اختلاف در ترکیب عناصر بدست آمده در پژوهش
به مناطق و زمان مختلف برداشت گیاه سیاه شور قابل 

اصولاً ترکیب عناصر شیمیایی یک گیاه، توجیه است زیرا 
گری، از ترکیبات خاک محل رشد آن بیش از هر عامل دی

 طیرشد در شرا یموجود ط یعناصر معدنو  گیاه متاثر است
، کنند می رییتغ یبطور قابل توجه ییمختلف آب و هوا

در  اهیگ کیهای   اندام دهندهیل مواد تشک نیهمچن
در زمان  دیو با هست متفاوت اریهای مختلف بس زمان

مورد نیاز در اندام گیاه  ، زمانیکه بیشترین ماده موثرهمناسب
 (.Chamkouri et al., 2015است برداشت انجام شود )

 

 22در روز  نتايج ارزيابي حسي عصاره گیاه سیاه شور در تیمارها مختلف -7جدول 
Table 7- Results of Sensory evaluation alcoholic Suaeda aegyptiaca extract in different treatments in 28 days 

 

Treatment Taste Order Color Texture General acceptance 

Control 6.77  ± 0.70 d 7.00  ± 0.46 de 8.66 ± 0.55 d 7.20 ± 0.22 de 7.96  ± 0.58 e 
Y + 0.05 E 6.37  ± 0.69 d 6.80  ± 0.72 cd 8.13 ± 0.55 c 6.86 ± 0.22 d 7.43  ± 0.45 d 
Y + 0.1 E 5.73  ± 0.0752 c 6.30  ± 0.97 c 7.73 ± 0.55 c 6.06 ± 0.22 c 6.90  ± 0.47 c 
Y + 0.2 E 4.73  ± 0.82 b 5.16  ± 0.89 b 5.60 ± 0.55 b 4.90 ± 0.22 b 5.73  ± 0.45 b 
Y + 0.25 E 3.83  ± 0.93 a 4.30  ± 0.97 e 4.56 ± 0.55 a 3.86 ± 0.22 z 4.70  ± 0.52 a 

 

 (.p >05/0) باشد  تفاوت در حروف کوچک نشان دهنده اختلاف معنادار بین تیمارها و حروف بزرگ نشان دهنده اختلاف مول عنادار بین روزها می *
 * Differences in lowercase letters indicate a significant difference between treatments and uppercase letters indicate a 

significant difference between days (p <0.05) 



 

  ماست آغازگر های باکتری روی بر مصری شور سیاه گیاه عصاره تاثیر  مطالعه
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 اکسیداني عصاره  بررسي نتايج فعالیت آنتي -

از جمله  DPPHهای آزاد  گیری میزان مهار رادیکال  اندازه
های معتبر، دقیق، آسان، مقرون به صرفه با قابلیت  روش

اکسیدانی  تکرار پذیری بالا است که در بررسی فعالیت آنتی
(. بدین Singh., 2008رود ) کار می عصاره گیاهان به
ها و  اکسیدان با آنتی DPPHهای آزاد  صورت که رادیکال

های رادیکالی دهنده هیدروژن واکنش داده و به  دیگر گونه
آیند در نتیجه میزان جذب کاهش  شکل کاهش یافته در می

یابد. بنابراین هرچه غلظت کمتری برای مهار واکنش  می
اکسیدانی عصاره   آنتیی قدرت بالاتر  هنیاز باشد نشان دهند

 آمده بدستنتایج (. بررسی Demirci et al., 2007) است
عصاره توانایی عصاره گیاه سیاه  اکسیدانی  آنتی فعالیتاز 

را وابسته به غلظت  DPPHهای آزاد  شور در مهار رادیکال
عصاره نشان داد. با افزایش غلظت عصاره فعالیت ضد 

در غلظت  درصد 00/22ایش یافت و از رادیکالی آن افز
ppm50  و در غلظت  درصد 72/21بهppm5000  .رسید

با رسم منحنی درصد بازدارنگی و تعیین معادله خط 
 ppm 25/2995عصاره الکلی گیاه سیاه شور   IC50میزان

اکسیدانی با افزایش  علت افزایش فعالیت آنتیمحاسبه شد. 
وجود مقادیر بالاتر  توان به دلیل  غلظت عصاره را می

ها،  های فنولیک، فلاونوئید ترکیبات فعال زیستی مانند اسید
های بیشتر عصاره نسبت داد   ها و آلکولوئیدها در غلظت  تانن

(Amin and Musa., 2016.)  زیستگاه و شرایط محیطی
مانند القای شوری منجر به افزایش تولید ترکیبات فنولی 

زا در گیاه   شرایط استرس بعنوان مکانیسم سازگاری با
شود. ترکیبات فنولی با  هالوفیت سیاه شور مصری می

ROSهای  کاهش اثر استرس اکسیداتیو و رادیکال
1

1 

دهند. این ترکیبات   اکسیدانی از خود نشان می  خاصیت آنتی
های در معرض اکسیداسیون هیدروژن یا  توانند به گروه می

ها به عنوان شاخصی مهم   الکترون بدهند، بنابراین میزان آن
-Sánchez) اکسیدانی بکار رود  برای برآورد فعالیت آنتی

Moreno, 2002; Al-hadithy, 2020 نتایج بدست .)
( همچنین 2016و همکاران ) Rajabiآمده با نتایج مطالعه 

Mzoughi ( مطابقت داشت، آن2012و همکاران )  ها طی 
شور  اهیس اهیگ یعصاره آب یدانیاکس  یآنت تیخاص یبررس
گزارش وابسته به غلظت  عصاره را یدانیاکس  یآنت تیخاص

 کردند. 
                                                      
1
 Reactive Oxygen Species 

 2عصاره MBCو  MICبررسي نتايج  -

فعالیت ضدمیکروبی عصاره گیاهان به اجزاء اصلی  
ترکیبات گیاه، نوع حلال، میزان مخلوط شدن ترکیبات ضد 
میکروبی در حلال خاص، حلالیت اجزاء ضد میکروبی گیاه 

یط کشت آزمون و روش آزمون بستگی دارد در مح
(Elumalai and Velmurugan., 2015 بطورکلی .)

ترکیبات گیاهی خاصیت ضد میکروبی خود را از طریق 
سازوکارهایی چون تجزیه دیواره سلولی، افزایش اسیدیته 
سیتوزولی، آسیب به غشای سلولی، آسیب به غشای 

ختلال در نقل پروتئینی و نشت محتویات سلول به خارج، ا
های حیاتی و  و انتقال پروتئین، اختلال در فعالیت آنزیم

 Lambertکنند ) ها اعمال می جلوگیری از متابولیت باکتری

et al., 2001; Ultee and Smid., 2001) در این .
تحقیق اثر بازدارندگی رشد عصاره گیاه سیاه شور بر روی 

و کپک  لیاشرشیاک، استافیلوکوکوس اورئوسهای  باکتری
مشاهده شد. حداقل غلظت بازدارندگی  آسپرژیلوس نایجر

گرم   میلی 500های ذکر شده  ی میکروارگانیسم برای همه
های بالاتر اثر ضد باکتریایی کاملی  بر لیتر بود و در غلظت

از عصاره گیاه مشاهده شد. حداقل غلظت کشندگی برای 
ک کپ و استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیاکلیباکتری 

گرم   میلی 2000، 2000، 1000به ترتیب  آسپرژیلوس نایجر
بر لیتر بدست آمد. نتایج این تحقیق بیانگر آن بود که 
عصاره گیاه سیاه شور مصری، خاصیت مهارکنندگی بر 

های مذکور داشته است. همچنین این  باکتری
 یاهرا در برابر عصاره گ یکسانیمقاومت ها  میکروارگانیسم

تحقیقات انجام شده نشان . نشان دادند یشور مصر یاهس
دارای فعالیت ضد باکتریایی  داده گیاه سیاه شور مصری

باشد و قادر است از رشد طیف وسیعی از   می
ها به دلیل داشتن ترکیبات ضد باکتریایی   میکروارگانیسم

جلوگیری کند. گیاه سیاه شور مصری غنی از ترکیبات 
باشد.   ها و آلکالوئیدها می  تانن ،ها  فنولی، فلاونوئیدها، ترپن

های   فنولی به کمک هیدروژن با پروتیین ترکیبات
ها ترکیب و از این طریق موجب تخریب   میکروارگانیسم

شوند. آلکالوئیدها نیز ترکیبات   ها می  غشاء سلولی آن
نیتروژن هتروسیکلیک و دارای توانایی سریع در نفوذ به 

رای اثر میکروب کشی قوی از باشند و دا  غشای سلولی می
نتایج  (.Amin and Musa., 2016)دهند   خود نشان می

                                                      
1
 Reactive oxygen species 
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( مطابقت 2017و همکاران ) Rajabiبدست آمده با نتایج 
( نشان داد 2015)  AL. Alamiryداشت، درحالیکه مطالعه

عصاره الکلی و آبی گیاه سیاه شور خاصیت مهارکنندگی 
و  ئوساستافیلوکوکوس اور بالاتری بر سویه

اشرشیا کلی نسبت به باکتریایی استافیلوکوکوس اپیدرمیس 
مورد بررسی داشت. عدم  1سودوموناس آئروژینوزا و 

همخوانی نتایج شاهدی بر تفاوت ترکیبات تشکیل دهنده 
ای، آب و هوایی و   عصاره یک گیاه در شرایط منطقه

جغرافیایی متفاوت باشد، محققان معتقدند که تفاوت در 
ها به عوامل مختلفی  های گیاهی بر باکتری عصارهتاثیر 

همچون منطقه جغرافیایی رویش، رقم و سن گیاه، فصل 
برداشت، روش خشک کردن، روش استخراج، نوع حلال، 
غلظت عصاره و نوع محیط کشت بستگی دارد 

(Bagamboula et al., 2004.) 
 

 های آغازگر ماست  بررسي نتايج شمارش باکتری  -

باکتریایی، سطح تلقیح،  مانند نوع سویه فاکتورهایی 
گذاری،   ، زمان تخمیر، دمای گرمخانهpHدمای تلقیح، 

دمای و شرایط نگهداری، مقدار شیر و در دسترس بودن 
مانی و فعالیت   مواد غذایی از جمله عوامل تأثیر گذار بر زنده

ی تخمیر و چه در  های آغازگر ماست چه در دوره باکتری
(. نتایج  (Malaka et al., 2019ی نگهداری هستند دوره

حاصل از این تحقیق نشان داد، در روز اول آزمایش بین 
های آغازگر یعنی  تیمارها از نظر میزان باکتری

 لاکتوباسیلوس بولگاریکوسو  ترموفیلوس استرپتوکوکوس
دار مشاهده نشد، اما میزان   با نمونه شاهد اختلاف معنی

ها با گذشت زمان در طول دوره نگهداری، به صورت  آن
های   دار افزایش یافت، علت افزایش رشد باکتری  معنی

های لاکتیک   آغازگر ماست احتمالاً به دلیل فعالیت باکتری
ی اسید در دروه نگهداری است، اسیدهای آمینه و پپتیدها

ها موجب   کوچک تولید شده توسط لاکتیک اسید باکتری
گردد و   می استرپتوکوکوس ترموفیلوسافزایش رشد 

 استرپتوکوکوس ترموفیلوسهای حاصل از رشد   متابولیت
لاکتوباسیلوس مانند دی اکسید کربن و فرمیک اسید رشد 

(. Joung et al., 2016را به دنبال دارد ) بولگاریکوس
های مختلف عصاره تاثیری بر رشد و  اد غلظتنتایج نشان د

ها ثبات  های آغازگر نداشته و این باکتری مانی باکتری  زنده
                                                      
1
 Pseudomonas aeruginosa 

اند و بطورکلی در   ی نگهداری داشته خوبی در طول دوره
استرپتوکوکوس های  های ماست تعداد باکتری تمام نمونه
لاکتوباسیلوس بولگاریکوس بیشتر از باکتری  ترموفیلوس

ه احتمال زیاد به علت سازگار بودن این باکتری با که ب بود
باشد. نتایج بدست آمده با نتایج  های ماست می شرایط نمونه

Shokery ها گزارش   ابقت داشت آنط( م2017) و همکاران
مورینگا  هدرصد عصاره پودر برگ گیا 5/0کردند که افزودن 

این در طول فرآیند تولید ماست اسیدیته را تغییر ندادند و 
سازی قرار   بدان معنابود که استارترها تحت تأثیر غنی

( مطابقت 2012و همکاران )Demirkol نگرفتند. همچنین 
 2 داشت.
 

 اکسیداني ماست  آنتي بررسي نتايج ظرفیت -

ها حاوی مقادیر متفاوتی از  ها و سبزی عصاره میوه
ای و  ترکیبات فنولیک هستند. این ترکیبات اثرات تغذیه

بنابراین  .دهند  وژیکی مختلفی را از خود نشان میتکنول
ی گیاهان غنی از ترکیبات  سازی ماست با عصاره  غنی

بخش این محصول را   تواند مزایای سلامتی زیست فعال می
تواند به عنوان یک منبع سالم  افزایش دهد و همچنین می

 ;Ahmed et al., 2021ای در نظر گرفته شود ) تغذیه

Theriault et al., 2006 نتایج بدست آمده از این .)
اکسیدانی عصاره گیاه سیاه شور را نشان   تحقیق فعالیت آنتی

اکسیدانی ماست با   داد، در نتیجه افزایش فعالیت آنتی
افزودن عصاره در مقایسه با نمونه شاهد مشاهده شد علت 

توان به ترکیبات فنولی موجود در عصاره و   این امر را می
اکسیدانی با ترکیبات فنولی   بالایی فعالیت آنتیهمبستگی 

(. همچنین Ahmed et al., 2021گیاهان نسبت داد )
های آلی توسط  های شیر و یا تولید اسید هیدرولیز پروتئین
های آغازگر ماست در حین تخمیر و  فعالیت باکتری

تواند دلیل دیگری از فعالیت آنتی اکسیدانی  نگهداری می
(. کاهش Cho et al., 2020باشد ) های ماست نمونه

اکسیدانی در تیمارهای حاوی عصاره در مدت   فعالیت آنتی
و  فنولی ترکیبات زمان نگهداری احتمالاً به دلیل تجزیه

همچنین تشکیل کمپلکس بین ترکیبات فنولی عصاره گیاه 
باشد که در نتیجه  های ماست می سیاه شور و پروتئین

 ,.Vital et alهمراه است ) کاهش ظرفیت آنتی اکسیدانی

                                                      
1
 Pseudomonas Aeruginosa 
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و همکاران  Cho(. نتایج بدست آمده همسو با نتایج 2015
 ( بود.2020همکاران )  Ghasempour( و2020)

 
 بررسي نتايج ترکیبات فنولي کل ماست -

های مختلف  نتایج بدست آمده تاثیر معنادار غلظت
عصاره گیاه سیاه شور و مدت زمان نگهداری را بر روی 

ترکیبات فنولی را نشان داد. نتایج افزایش محتوای کل 
محتوای فنول کل تیمارها با افزایش غلظت عصاره گیاه 
خوشاریزه نسبت به نمونه شاهد را نشان داد که علت این 

های بالاتر   امر مقادیر بالاتر ترکیبات فنولی موجود در غلظت
(. همچنین طی Sabzalian et al., 2018عصاره است )

ری، کاهش محتوی ترکیبات فنولی در روز نگهدا 22
 های آنزیم تیمارها گزارش شد که به دلیل فعالیت

است و  شده داده ارتباط لاکتاز و بتاگالاکتوزیداز پراکسیداز،
 حضور در فنولیک ترکیبات تجزیه دلیل از طرفی به

 در نگهداری زمان مدت طول اسید در لاکتیک های باکتری
نتایج کاهش  (.Hasani et al., 2013باشد )  می یخچال

و همکاران  Choمحتوی فنولیک ماست مشابه نتایج 
 ( بود.2021و همکاران ) Ahmed( همچنین 2020)

 
 ماست pHبررسي نتايج میزان اسیديته و  -

اسیدیته مشخصه اصلی لاکتیک اسید که توسط تخمیر 
شود و از جمله آزمایشات مهم و یکی از  لاکتوز تولید می

قبول جهت نگهداری ماست محسوب  های قابل شاخص
و اسیدیته از عوامل مهم در بررسی و  pHگردد، بنابراین  می

های تولید لبنیات و  تایید کیفیت ماست از نظر استاندارد
(. نتایج Yilmaz and Kurdal., 2014ماست هستند )

ها از نظر  بدست آمده از این پژوهش نشان داد که بین نمونه
با نمونه شاهد در تمام روزهای و اسیدیته  pHمیزان 

داری وجود داشت درحالیکه غلظت   نگهداری اختلاف معنی
عصاره استفاده شده در فرمولاسیون تیمارها تفاوت 
معناداری بر میزان اسیدیته تیمارها نداشت. با این حال روند 
کلی تغییرات اسیدیته به صورت صعودی است. کاهش 

ها در  یدیته در تمام نمونههمراستا با افزایش اس pHمقادیر 
طول مدت زمان نگهداری مشاهده گردید علت این پدیده 

های آغازگر در طی تولید و  کاتابولیسم لاکتوز توسط باکتری
نگهداری ماست است که باعث تولید لاکتیک اسید و 

گردد. این  می  pHافزایش اسیدیته و در عین حال کاهش 

طول مدت زمان  و افزایش اسیدیته در pHروند کاهش 
 Ma et al., 2019; Chi etنگهداری دور از انتظار نبود )

al., 2015 نتایج گزارش شده مشابه نتابج .)Karaslan  و
( بود که 2012و همکاران ) Dabija( و 2011همکاران )

و افزایش  pHطی مطالعات خود کاهش کلی مقادیر 
 ند.اسیدیته در طول مدت زمان نگهداری ماست را نشان داد

 
 ماست اندازی بررسي نتايج آب -

های منعقد  بافت ماست یک شبکه سه بعُدی از پروتئین
ها به دام افتاده   شده شیر است که آب در فضای بین آن

است، با پاره شدن این شبکه پروتئین آب میان بافتی ماست 
کند که اصطلاحاً به آن آب اندازی  شروع به خارج شدن می

 ژگىیو کیآب اندازى (. ISIRI, 2006گویند ) ماست می
آن موجب  شینامطلوب در طى نگهدارى ماست بوده و افزا

 ،یدرصد چرب لیاز قب عواملی. شود  کلى مى تیکاهش مقبول
ماده خشک بدون  زانیاستارتر، مهای  یباکترهای  یژگیو

و ها  بریافزودن ف د،یساکار  یپل اگزو دیدر ماست، تول یچرب
و افزودن  وردهآفر pH ر،یتخم یدما ها،  کننده داریپا

هستند که در  یعواملترین  فراسودمند از مهم باتیترک
 Alirezalou et) عمده دارند ریماست تاث یآب انداز زانیم

al., 2015ر میزان ا(. نتایج حاصل از پژوهش تأثیر معناد
ها   عصاره و مدت زمان نگهداری بر روی آب انداری نمونه

که گزارش شد میزان آب اندازی را نشان داد و همانطور
های حاوی عصاره گیاه سیاه شور در مقایسه با نمونه  نمونه

شاهد بالاتر بود و در طول مدت زمان نگهداری افزایش 
های آغازگر  مانی و فعالیت باکتری  یافت با توجه به زنده

های  ماست در حین نگهداری و هیدرولیز و هضم پروتئین
ها  اندازی نمونه  ذشت زمان آبها با گ  محصول توسط آن

گردد  ها گسسته می یابد چراکه پیوند بین پروتئین افزایش می
(Tarakci and Kucukoner ., 2003; Vahedi et al., 

های لاکتیک  (. از طرفی با افزایش فعالیت باکتری2009
تیمارها، استحکام شبکه   pHاسید وبه دنبال آن کاهش 

افزایش پدیده آب اندازی در ژلی ماست کاهش و در نتیجه 
(. در سایر Alirezalou et al., 2015دهد )  ماست رخ می

ها نیز اشاره شده است که با گذشت زمان  پژوهش
تر شده و آب متصل به پروتئین  نگهداری، بافت ماست شل

نیز در این امر دخیل بوده و  pHگردد، تغییرات  آن آزاد می
گردد. در واقع  ن میباعث دناتوره شدن ساختمان پروتئی
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باعث تغییر فرم طبیعی پروتئین شده و در اثر  pHکاهش 
دناتوره شدن پروتئین آب متصل به آن آزاد شده و آب 

 ,.Supavititpatana et alیابد ) اندازی افزایش می

2010.) 
 

 ماست بررسي نتايج ظرفیت نگهداری آب -

با توجه به نتایج بدست آمده از این پژوهش میزان 
ه گیاه سیاه شور و مدت زمان نگهداری بر روی عصار

دار داشت. اما در تیمارهای حاوی   معنا ثیرتا WHCظرفیت 
درصد عصاره گیاه سیاه شور از نظر میزان 1/0و   05/0

WHC  با نمونه شاهد در تمامی روزهای نگهداری اختلاف
با افزایش  WHCمعنی داری مشاهده نشد درحالیکه 

درصد، در تمام روزهای  25/0 و 2/0غلظت عصاره به 
 WHCنگهداری کاهش یافت زیرا تعامل پروتئین با آب و 

 ,.Pastorino et alیابد ) کاهش می 5کمتر از  pHدر 

های  با میزان اسیدیته نمونه WHC(. همچنین 2003
دار نشان داد که با افزایش   ماست رابطه عکس و معنی

 WHCنگهداری از ی  ها در طول دوره میزان اسیدیته نمونه
تیمارها کاسته شد. افزایش اسیدیته با تضعیف شبکه ژلی 

را در بر دارد. در تائید نتایج حاصل از  WHCماست کاهش 
(، علت تفاوت در 2002و همکاران ) Singhاین تحقیق 

را تفاوت در محتوای کل مواد جامد به ویژه  WHCالگوی 
 WHCمحتوای پروتئینی گزارش کردند و نشان دادند 

 تر اشاره به ضعف شبکه ژلی دارد. پایین
 

 بررسي نتايج ويسکوزيته ظاهری ماست -

نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که اضافه کردن 
عصاره گیاه سیاه شور و تنش برشی وارد شده بر میزان 

دار داشت و اضافه کردن عصاره   ویسکوزیته تاثیر معنی
ر این مطالعه باعث کاهش ویسکوزیته گردید، همچنین د

ها کاهش  مقادیر ویسکوزیته با گذشت زمان در تمام نمونه
یافت. قابل ذکر است ماست یک ژل پروتئینی است که 

های محلول دِناتوره شده با ایجاد اتصالات به  پروتئین
کنند که  کازئین ساختار متخلخل و شبکه مانندی ایجاد می

افه کردن رسد که اض باشد به نظر می قادر به حفظ آب می
عصاره به ماست با تضعیف این شبکه سبب کاهش 

گردد. علاوه بر این ویسکوزیته تحت تاثیر  ویسکوزیته می
های آغازگر ماست  عوامل مختلفی مثل اسیدیته و باکتری

باشد که کاهش محسوس ویسکوزیته در طی مدت  می
های فیزیکی  تواند ناشی از تغییر ویژگی زمان نگهداری می

ایش اسیدیته و سست شدن شبکه ژلی باشد. از مانند افز
ی نگهداری را  طرفی کاهش ویسکوزیته در طول دوره

پروتئین در شبکه  -توان به دلیل تغییر در اتصال پروتئین می
های ماست نسبت داد  سه بعدی پروتئینی نمونه

(Mohammadi-Gouraji et al., 2019 در این مطالعه .)
رصد از عصاره سیاه شور د 1/0و  05/0تیمارهای حاوی 

 10مقادیر ویسکوزیته یکسانی با نمونه شاهد تا روز 
نگهداری داشتند که این امر ممکن است مربوط به تاثیر 

ها از طریق برهم  عصاره در تجمع شبکه کازئین در ماست
کنش الکترواستاتیک و مقاومت ماتریس ماست در برابر 

که نتایج (. Rice-Evans et al., 1996)جریان باشد 
 های ارائه شده حاصل از این تحقیق با نتایج پژوهش

El-Said ( همچنین 2010و همکاران )Kang (2012 )
 مطابقت داشت.

 
 بررسي نتايج رنگ ماست -

رنگ اولین ویژگی حسی مشاهده شده توسط مصرف 
کننده و خصوصیت کیفی مهم در محصولی مانند ماست 

ر پذیرش و رضایت باشد، بنابراین رنگ یک عامل مهم د می
مصرف کنندگان در انتخاب محصول غذایی است که باید 
در طول تولید و نگهداری بدون تغییر باقی بماند 

(Varedesara et al., 2021 نتایج حاصل از ارزیابی .)
با  *Lرنگ در این مطالعه نشان داد که میزان روشنایی 

داری کاهش یافت،   افزایش غلظت عصاره بصورت معنی
نایی شیر به دلیل حضور ذرات کلوئیدی مثل روش

دار   باشد، معنی های کازئین می های چربی و میسل گلبول
ها بیانگر این است که اضافه  بین نمونه *Lبودن شاخص 

کردن عصاره گیاه سیاه شور منجر به تغییر در روشنایی 
های ماست حاوی  در نمونه *Lماست شده است و میزان 

نمونه شاهد بود. با افزایش میزان عصاره تر از  عصاره پایین
بیشتر شد که این تغییر رنگ با توجه به  *Lروند کاهش 

 *bرنگ اصلی عصاره استخراجی قابل انتظار بود. شاخص 
در تیمارها نیز با افزایش میزان عصاره بیشتر شد و رنگ 
تیمارها زردی بیشتری نسبت به نمونه شاهد داشتند. مقادیر 

های  های ماست بیانگر آن بود که نمونه ونهدر نم *aمنفی 
اند و با افزایش   ماست هیچگونه قرمزی را منعکس نکرده
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روند کاهشی معنادارتری  *aمیزان غلظت عصاره میزان 
نشان داد. محققان در مطالعات خود اشاره نمودند که 

های رنگی ماست بطور قابل توجهی با افزودن  شاخص
 Ayarگیرند ) حت تاثیر قرار میها ت ها و سبزی برخی میوه

and Gurlin, 2014 تجزیه و تحلیل آماری حاصل از .)
در  *aو  *L* ،bتحقیق عدم تفاوت آماری معنادار مقادیر 

های  روزه در نمونه شاهد و نمونه 22طول مدت نگهداری 
حاوی عصاره گیاه سیاه شور را نشان داد. نتایج با مطالعات 

Barkallah ( 2017و همکاران،) Cho ( 2020و همکاران )
 ( مطابقت داشت.2021همکاران ) Varedesaraهمچنین 

 

 بررسي نتايج میکروبي ماست -

 هستندغذاها  طیف وسیعی ازبه رشد در ها قادر   قارچ
 است. در مواد غذایی رایج مشکلات از قارچی بنابراین فساد

های   متابولیتبه دلیل وه بر عواقب مخرب اقتصادی، لاع
فساد قارچی غذا به عنوان یک ها   مانند مایکوتوکسینیه ثانو

 شود  مت انسان محسوب میلانگرانی جدی در س
(Sweeney et al., 2002; Alves et al., 2000 .) حضور

به عنوان یک مشکلی جدی و  نایجر آسپرژیلوسگونه 
مکرر در صنعت لبنیات چشمگیر است، زیرا این جنس از 

به دلیل وجود شرایط هوازی رشد تواند در ماست   کپک می
استارترها،  آلودگی (،Ndagijimana et al., 2008) نماید

کننده، عدم رعایت بهداشت عمومی در  فیلترهای پاک
بندی از عوامل   بسته مرحلهیند تولید و کیفیت هوا در آفر

 باشند  های صنعتی می اصلی آلودگی کپکی ماست
(Vedamuthu et al., 1991 .) حاضر توجه در حال

گیاهی با  ءمحققان به سمت استفاده از مواد دارای منشا
عنوان افزودنی غذایی و نیز نگهدارنده طبیعی غذایی 

گرایی   ای تحت عنوان مصرف  است و مقوله معطوف شده
های منحصر به   سبز شکل گرفته است که به دلیل ویژگی

فرد ناشی از این ترکیبات از قبیل طعم مناسب، حفاظت 
 ذاها در برابر فساد و افزایش ماندگاری استغ
(Moshtaghi et al., 2013 کاهش معنادار رشد .)

در تیمارهای حاوی عصاره گیاه سیاه  آسپرژیلوس نایجر
آزمایش  22روز مشاهده شد بطوریکه در روز  22شور طی 

این امر احتمالاً  میزان کپک در تیمارها صفر گزارش شد که
یت ضد قارچی این عصاره باشد از طرفی تواند در اثر فعال می

همزیستی ترکیبات فنولیک عصاره گیاه سیاه شور با 

های لاکتیکی ماست جهت تقویت در رشد و تولید  باکتری
های فعال ضدمیکروبی و ضد قارچی علیه کپک  متابولیت

از دیگر عوامل مهم کاهش شمارش این  آسپرژیلوس نایجر
 ,.Chan et alست است )های ما کپک تلقیح شده در نمونه

2018 ; Amin and Musa., 2016.) 
استافیلوکوکوس مطابق با نتایج ارائه شده میزان 

در تمامی تیمارها صفر ارزیابی شد و هیچگونه  اورئوس
روز نگهداری مشاهده نشد. علت عدم رشد  22رشدی طی 

این باکتری استیک اسید، لاکتیک اسید و برخی از مواد 
شح شده مثل دی استیل، پراکسید هیدروژن ی تر بازدارنده

باشد که از رشد  های لاکتیکی می توسط باکتری  Co2و
کنند  های دیگر به غیر از خودشان جلوگیری می باکتری

(Meyer et al., 2007.) 

 لیاشریشیاکمهم غذایی، باکتری های  پاتوژن دیگر از
غذا مطرح  به عنوان یک عامل بیماریزای مرتبط با است که

هایی مانند کولیت هموراژیک در  است و باعث ایجاد بیماری
(. نتایج Kasımoğlu and  kgün,    4) ها شود  انسان

های مشخص شده  بدست آمده نشان داد در تمامی روز
های  تعداد باکتری اشرشیاکلی در ماست حاوی غلظت

داری نسبت به نمونه شاهد   مختلف عصاره به صورت معنی
نگهداری  22و  21های زان آن در روزکاهش یافت، ومی

صفر ارزیابی گردید. هم چنین افزایش غلظت عصاره 
نشان داد،  اشرشیاکلیافزایش معناداری در کاهش باکتری 

 وجود دلیل به شور سیاه گیاه عصاره باکتریایی ضد خاصیت
در دمای ماست  ینگهداراست؛ همچنین  فنولی ترکیبات
 تهیدیاس شیزگر در جهت افزاآغاهای  یباکتر تیفعالپایین، 

ها از جمله عوامل موثر در جلوگیری از  نمونه pHکاهش  و
 ,AL.Alamiryرشد باکتری اشرشیاکلی ذکر شده است )

(. نتایج اثرات ضد میکروبی این پژوهش با نتایح 2015
 Fitratullah etمطالعات سایر محقیق همخوانی داشت )

al., 2019; Shori and Albloushi, 2018; AL. 
Alamiry, 2015 .) 

 
 بررسي ارزيابي حسي ماست -

کیفیت محصولات تخمیری لبنی به طور عمده وابسته 
ای است  به ادراک حسی است، ادراک حسی فرآیند پیچیده

که تحت تاثیر عوامل متعددی مانند میزان ترکیبات، بافت و 
های حسی از عوامل  شود. همچنین ویژگی ظاهر واقع می
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ها و کسب رضایت از  بسیاری از فرآوردهاساسی پذیرش 
( بررسی Smit and Engles., 2008ها است ) مصرف آن

نگهداری نشان داد در  22ها در روز  های حسی نمونه ویژگی
های مورد بررسی با افزایش غلظت عصاره گیاه  تمام ویژگی

ها وجود داشت.  داری در بین نمونه  سیاه شور تفاوت معنی
شور کاهش امتیاز ارزیابی حسی   ه سیاهافزودن عصاره گیا

درصد عصاره(،  05/0شامل )طعم )به استثناء تیمار حاوی 
بو، رنگ، بافت و پذیرش کلی( را نشان داد بطوریکه با 
افزایش غلظت عصاره گیاه سیاه شور کاهش امتیاز 
مشهودتر بود. بطورکلی نتایج نشان داد که بالاترین امتیاز 

 1/0و  05/0های شاهد،  نمونه ارزیابی حسی متعلق به
( نشان 2020و همکاران )Alwazeer درصد عصاره بود. 

حاوی  یها و ماست ازیامت نیساده بالاتر یها ماستدادند 
و Bulut امتیاز کمتری داشتند.  نگایسبز و ماست مور یچا

دانه سازی ماست با عصاره     (، طی غنی2021همکاران )
نشان دادند  و نعناع نشیآو ،سبز یچا واس،یر ،انگور

تیمارهای حاوی عصاره نعناع بالاترین پذیرش کلی را نشان 
 دادند.
 

 گیری  نتیجه
نتایج نشان داد با افزایش غلظت عصاره گیاه سیاه شور 

، آسپرژیلوس نایجرمصری در ماست میزان شمارش کپک 
داری   در تمام روزهای نگهداری به میزان معنی اشرشیاکلی

رحالیکه با افزایش غلضت عصاره گیاه، کاهش یافت. د
داری در تعداد باکتری های آغازگر ماست   اختلاف معنی

مشاهده نشد و در طی مدت زمان نگهداری روند افزایشی 
اکسیدانی، ترکیبات فنولی و   داشتند. افزایش ظرفیت آنتی

ها   میزان آب اندازی با افزایش میزان عصاره گیاه در نمونه
ها کاهش   ظرفیت نگهداری آب در نمونه گزارش شد، اما

 pHشور بر میزان اسیدیته و   یافت. افزودن عصاره گیاه سیاه
ها تأثیر معناداری نداشت بطورکلی روند افزایش   ماست

ها طی مدت زمان نگهداری   در نمونه pHاسیدیته و کاهش 
مشاهده شد. افزایش تنش برشی و غلظت عصاره گیاه سیاه 

داری میزان ویسکوزیته   کاهش معنی شور مصری وسبب
های ماست شد. از نظر ارزیابی حسی و   ظاهری نمونه

درصد با نمونه شاهد  1/0و  5/0های   پذیرش کلی غلظت
داری نداشتند و از نظر مصرف کننده مورد   اختلاف معنی

تایید بودند. با افزایش غلظت عصاره گیاه سیاه شور مصری 

داری کاهش یافت اما شاخص   بطور معنی *aو  *Lشاخص 
b*  با افزایش غلظت عصاره گیاه سیاه شور مصری افزایش

 نشان داد.
بطورکلی نتایج بدست آمده نشان داد، افزودن عصاره 
گیاه سیاه شور مصری سبب جلوگیری رشد میکروبی بدون 

های آغازگر شد. لذا با توجه به   تاثیر منفی بر رشد باکتری
وشیمیایی ماست حاوی عصاره گیاه نتایج میکروبی، فیزیک

درصد از عصاره  1/0و  5/0سیاه شور مصری افزودن 
اکسیدانی گردید و تأثیر منفی بر   موجب بهبود خاصیت آنتی

های حسی ماست نداشت و از نظر   رنگ، بافت و ویژگی
 1/0تا  5/0باشد. لذا افزودن   مصرف کننده مورد تایید می

ویژگی ماست توصیه  درص از این عصاره جهت بهبود
 گردد.  می
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Abstract

 
Introduction: Due to the changes in people's tastes, the producers try to produce new 

products with high nutritional value. Today, using vegetables for flavoring yogurt has become 

very popular among consumers. 

Materials and Methods: In this study, prepared Suaeda aegyptiaca extract was used at the 

concentrations of 0.05, 0.1, 2, and 2.5% (w / w) in the formulation of low-fat yogurt. The 

antioxidant and antimicrobial properties of the extracts were evaluated, followed by 

investigating the that physical-chemical, microbial, and organoleptic properties of the 

treatment during 28 days at 4 ° C.  
Results: The result showed that increasing the concentration of the extract was not 

accompanied by a significant change in the account of starter cultures and also the content of 

starter culture increased during storage. Moreover, Staphylococcus aureus was significantly 

inhibited while Ecoli and Aspergillus niger were inhibited after 14 and 21 days of storage. 

Furthermore, by increasing the amount of extract, DPPH assay and phenolic compounds were 

compound significantly increased and the storage time significantly affected the free radical 

scavenging and TPC capacity of the yogurt. During storage, pH decreased while acidity and 

syneresis increased and water holding capacity, and viscosity decreased.  Color measurement 

showed a significant difference in color between different kinds of yogurts. Supplementation 

with plant extracts, L*and a* values decreased while b*values increased.  

Conclusion: In the case of sensory characteristics of yogurt, samples that have 0.05,0.1 % of 

extracts were not significantly different in overall acceptability from plain yogurt. 

 
Keywords: Antimicrobial, Antioxidant, Extract, Suaeda aegyptiaca, Yogurt. 
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