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 هچكيد

 به مبتلا افراد در مصرف آن در سدیم کلرید نمک وجود علت به اما است مناسب ای تغذیه مزایای با ایرانی لبنی نوشیدنی یک دوغ مقدمه:

 به بنابراین است. شده تایید شوید اسانس مطلوب عطر و باکتری ضد و قارچی ضد اثر طرفی از کند. می محدودیت ایجاد خون فشار بیماری
 به پتاسیم کلرید جایگزینی با نمک کم دوغ محصول دوغ، بخش سلامت مزایای از استفاده و خون فشار به مبتلا بیماران به کمک منظور
    گردید. مطرح دوغ ماندگاری افزایش و طعم بهبود منظور به شوید اسانس از استفاده و سدیم کلرید جای

 و تنهایی به پتاسیم کلرید توسط درصد 188و 7۵ ،۵8 ،1۵ صفر)شاهد(، های غلظت با دوغ فرمولاسیون در مصرفی نمک ها: روش و مواد

 های آزمون و گردید طراحی تصادفی کاملا طرح قالب در تیمار 18 بنابراین گردید. جایگزین شوید اسانس درصد 3/8 با همراه
 شوری، )طعم، حسی ارزیابی و فرم کلی و کپک شامل میکروبی های آزمون خشک، ماده و نشینی ته ،pH اسیدیته، شامل فیزیکوشیمیایی

  گرفت. قرار ارزیابی مورد تکرار سه با نگهداری دوره شصتم و اول روز در کلی( پذیرش دهانی، احساس

 قرار تحلیل و تجزیه مورد اطمینان درصد 1۵ سطح در دانکن طرفه یک واریانس آنالیز آزمون با مطابق ها آزمون از حاصل نتایج ها: يافته

 تغییرات بر داری معنی اثر سدیم نمک جای به پتاسیم کلرید های غلظت جایگزینی داد نشان میکروبی و فیزیکوشیمیایی خواص نتایج گرفت.
 های غلظت در سدیم نمک جای به پتاسیم نمک غلظت افزایش با نتایج با مطابق .(<8۵/8p) نداشت خشک ماده نشینی، ته ،pH اسیدیته،

 یافت. کاهش (≥8۵/8p) داری معنی طور به محصول ارگانولپتیکی خواص شوید اسانس درصد3/8 حضور در درصد ۵8 از بالاتر

 درصد 3/8 حضور در درصد ۵8 تا پتاسیم نمک با سدیم نمک جایگزینی امکان کرد اثبات حاضر تحقیق از حاصل نتایج گيري: نتيجه

 باشد. داشته محصول ارگانولپتیکی و میکروبی و فیزیکوشیمیایی خواص بر نامطلوبی اثر اینکه بدون است پذیر امکان شوید اسانس
 

 سدیم کلرید نمک ، پتاسیم کلرید نمک دوغ، شوید، اسانس كليدي: هاي واژه
 
 email: leylanateghi@yahoo.com                                                                                                             مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 از که است تخمیری لبنی های فرآورده از یکی دوغ
 این .شود می تهیه نمک مقداری و آب با ماست اختلاط

 نوشیدنی یک عنوان به وسیعی سطح در تخمیری نوشیدنی
 در ویژه به خاورمیانه کشورهای سایر و ایران در فرحبخش

 .(Tamime et al., 2001) گردد می مصرف سال گرم فصول
 بعنوان که طعام نمک همان یا سدیم کلرید نمک

 جمله از غذایی محصولات انواع در دهنده طعم ترین اصلی
 افزایش عوامل ترین مهم از یکی بعنوان شده، شناخته دوغ
 است شده شناخته بیماری این به مستعد افراد در خون فشار
 و گردیده بدن در آب احتباس باعث نمک که گونه بدین
 کامل حذف طرفی از شود. می بالا خون فشار و 1ادم سبب
 آن حسی خواص شدید افت موجب دوغ از نمک این
  .(Raei and Jajouei, 2008) گردد می

 های فرآورده و علمی مجامع توسط زیادی های تلاش
 گرفته صورت نمک کم محصولات به رسیدن برای لبنی

 برای جایگزین عنوان به متفاوتی های نمک امروزه است.
 کلرید منیزیم، کلرید پتاسیم، کلرید نظیر سدیم کلرید

 کدام هر که باشد می لیتیم کلرید و آمونیوم کلرید کلسیم،
  باشند. می خود خاص معایب دارای

 این پتاسیم، کلرید نمک ذاتی تلخ مزه و طعم رغم علی
 از بخشی جایگزین تواند می آمیزیموفقیت طور به نمک
 Braviery, 1983; Frank et) شود سدیم کلرید نمک

al., 1969). افزایش که است داده نشان محققین مطالعات 
 محافظت اثر تواند می غذایی رژیم طریق از پتاسیم دریافت
 همچنین، باشد. داشته بالا خون فشار دارای افراد بر کننده

 طریق از کلسیم دفع کاهش باعث پتاسیم دریافت افزایش
 شود می استخوان پوکی به ابتلا کاهش نتیجه در و ادرار

(Fregly, 1981; Haddy, 1991; Lemann et al., 

 محصولات در پتاسیم کلرید نمک غلظت که وقتی (.1993
 های تخمیر و یابد می افزایش تلخی شود، می زیاد غذایی

 با (Braviery, 1983) دهد رخ است ممکن هم عادی غیر
 با سدیم کلرید نمک از بخشی کردن جایگزین وجود این

 های دهنده طعم از استفاده همراه به پتاسیم کلرید نمک
 نمک نامطلوب طعم از ناشی مشکلات تواند می گیاهی
 بخشی سلامت اثرات و دهد پوشش را پتاسیم کلرید

 دهد. افزایش را محصول

                                                      
1
 Edema 

 Anethum graveolensعلمی نام با (Dill) شوید گیاه

L. خانواده به متعلق Apiaceae جنس گونه تنها 
Anethum دارد وجود ایران در که استMozafarian, ) 

 منشا که معطر علفی، ساله، یک است گیاهی شوید .1996)
 مستقیم، آن ساقه است. مدیترانه شرقی نواحی آن

 است. طولی خطوط دارای و کرك بدون شکل، ای استوانه
 سه دارای و شکل نخی و نازك سبزرنگ، کوچک، ها برگ

 قرار ساقه روی متناوب طور به که است عمیق بریدگی
 نوع از میوه هستند، زرد رنگ به و کوچک ها گل گیرد. می

 باشد می تیره ای قهوه رسیده میوه رنگ و است قندقه
(Zargari, 1996; Bown, 1995.) رویشی پیکر تمامی 

 در اسانس ترکیبات مهمترین است. اسانس محتوی گیاه
 مهم و باشندمی فلاندرن -د و کاروون -د گیاه رویشی پیکر
 رسیده کاملاً بذرهای از حاصل اسانس ترکیبات ترین

 شوید اسانس (.Duke, 2001) هستند لیمونن و کاروون-د
 کل درصد 18 از بیش که است کارون و لیمونن شامل

 زیره شبیه اسانس این ترکیبات شوند،می شامل را اسانس
 1 (.Kubeczka, 2002) است (.Carum carvi L) سیاه

 شده تایید شوید بذر اسانس باکتری ضد و قارچی ضد اثر
 (.Delaquis et al., 2002; Jirovet et al., 2003) است
 ی عمده ترکیب دو جمله از شوید، اسانس موثر مواد

 بوده اکسیدانی آنتی اثرات دارای احتمالا لیمونن، و کارون-د
 سازی آزاد کاهش و کبدی های سلول غشاء تثبیت سبب و

  (.Taher et al., 2007) شود می خون به آنزیم
Dorosti نسبی جایگزینی اثر (1818) همکاران و 

 بر سازی پنیر نمک آب در پتاسیم کلرید با سدیم کلرید
 مشخص که نمودند بررسی را ایرانی سفید پنیر های ویژگی
 را ایرانی پنیر در موجود سدیم کلرید میزان توان می گردید
 ۵8 تا آن شیمیایی فیزیکی های ویژگی بر منفی اثر بدون
 داد. کاهش درصد

Bouhrani و Amiri (1812) نسبی جایگزینی اثر 
 ارگانولیپتیکی خصوصیات بر کلریدپتاسیم با کلریدسدیم

 که دادند نشان و داده قرار بررسی مورد را خیارشور
 بر نامطلوب تأثیر هیچگونه درصد ۵8 تا جایگزینی

 نگذاشت برجای خیارشور محصول ارگانولپتیکی خصوصیات
 رنگ و شوری بافت، نظر از قبول قابل محصولی تواند می و

 تهیه نمونه در موجود ناچیز تلخ مزه ته همچنین .کند ایجاد
                                                      

1
 Edema 
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 و معطر سبزیجات از استفاده با توان می را تیمار این با شده
 و داد پوشش خوبی به (استیک اسید) اسید از استفاده
 به ورود برای محصول در تری پذیرش قابل طعم درنتیجه

 .نمود ایجاد مصرف بازار
Hayaloglo اثر بررسی به (1880) همکاران و 

 نعناع، سیر، آویشن،) معطر گیاهان پودرهاى ضدمیکروبى
 سنتی پنیر نوعی که 1اوتلو پنیر در (سیاه فلفل و زیره
 پودرهاى از استفاده با کردند گزارش و پرداختند بود ای کوزه

 خصوص به غذازاد، هاى پاتوژن مذکور پنیر در معطر گیاهان
 یافت. کاهش ها، فرم کلى

Nieto (1817) میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی فعالیت 
 رزماری، شامل نعناعیان( (Lamiaceae خانواده های اسانس
 قرار بررسی مورد را آزمایشگاه شرایط در گلی مریم و آویشن
 خاصیت دارای مذکور های اسانس داد نشان نتایج دادند.
 آنها از توان می و هستند مطلوبی میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی

  نمود. استفاده غذایی مواد در  نگهدارنده عنوان به

 نمک کم دوغ تولید امکان بررسی پژوهش این از هدف لذا
 و عطر با محصولی تولید و پتاسیم کلرور و شوید اسانس حاوی
 بود. ایمن و جدید طعم

 

 ها روش و مواد
 )هنسن، لاکتیکی استارتر مخلوط از حاضر تحقیق در

 سدیم کلرید ایران(، اسانس، )باریج شوید اسانس دانمارك(،
 کرومات درصد، 1/8 سود فتالئین، فنل بافر، ایران(، )گلها،

 و سدیم سیترات و سدیم هیدروکسید پتاسیم، کلرید پتاسیم،
 از همگی VRBA و YGC Agar های کشت محیط
  شدند. خریداری آلمان مرك، شرکت

 Mettler) متر pH شامل استفاده مورد دستگاههای

Toledo MA235، ،)آون سوئیس (AirTeb، ،)آلمان 
 استومکر دستگاه و آلمان( ،Heltich) دار یخچال سانتریفیوژ

(IKA، ،)بشر آلمان(، )کرن، ترازو آلمان (BORO، ،)آلمان 
 آلمان(، ،BORO) دسیکاتور آلمان(، ،BORO) مایر ارلن
 ،Behr) بیولوژیک هود و آلمان( ،BORO) دار حباب پیپت

  بود. آلمان(،
 

 دوغ تهيه روش -

                                                      
1
 Otlu 

 دمای در دقیقـه پنج مـدت بـه (ایران پگاه،) شیر ابتدا
 2۵ دمای تا سپس و شد داده حرارت گراد سانتی درجه 18

 از درصد ۵/1 با آن از پس شد. خنک گراد سانتی درجه
 استرپتوکوکوس 1:1 نسبت به لاکتیکی استارتر مخلوط

 گونـه دلبروکـی لاکتوباسیلوس و ترموفیلوس گونه
 2۵ دمای در و شده تلقیح شیر گردیده، تلقیح بولگاریکوس

 2 مدت بـه تقریبا  pH 2/2 بـه رسیدن تا گراد سانتی درجه
 موردنظر، pH به رسیدن از پس .شد گذاری گرمخانه ساعت
 در سپس و سرد گراد سانتی درجه ٦ دمای در ها ماست
 و شدن اسیدی ثانویه  دوره گذراندن منظور به نیز دما همین
 .(Amini, 2008) شد نگهداری آروماتیک ترکیبات تولید
 شده، تهیه ماست از درصد 28 به شاهد دوغ تهیه برای

 وزنی/وزنی درصد 7/8 سپس گردید. اضافه آب درصد 3/۵1
 دوغ بعد مرحله در سپس ،شد افزوده سدیم( )کلرو نمک

 کلاسیک بلندر یک از استفاده با کار این و همزده را حاصله
 ٦۵ حرارت درجه ها نمونه کردن پاستوریزه برای شد. انجام
 ،شد گرفته بکار دقیقه 38 زمان و گراد سانتی درجه

 احتمالی های آلودگی بردن بین از بر علاوه کردن پاستوریزه
 دوغ سپس و نماید می فراهم استارتر فعالیت برای را زمینه
 میزان به شوید اسانس مخزن به و شد، ذخیره مخزن درون

 برای .(Amini, 2008) شد اضافه ها تیمار به درصد 3/8
 میزان از بخشی یا تمام آزمون مورد تیمارهای سایر تهیه

 مطابق پتاسیم کلرید با شاهد نمونه در سدیم کلرید مصرفی
  گردید. جایگزین 1 جدول با
 

 تحقيق اين در استفاده مورد تيمارهاي  -1 جدول

 )%( شويد تيمار
 سديم كلريد

)%( 

 پتاسيم كلريد

)%( 

T1 3/8 188 - 

T2 3/8 7۵ 1۵ 

T3 3/8 ۵8 ۵8 

T4 3/8 1۵ 7۵ 

T5 3/8 - 188 

T6 - 188 - 

T7 - 7۵ 1۵ 

T8 - ۵8 ۵8 

T9 - 1۵ 7۵ 

T10 - - 188 

1 

                                                      
1
 Otlu 
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 دوغ خشک ماده و pH ،تهيدياس نييتع -

 از استاندارد ملی به شماره pH برای ارزیابی اسیدیته و

و برای ارزیابی ماده خشک از استاندارد ملی به  10۵1
  .(Anon, 2006) استفاده گردید 12۵3شماره 

 

  دوغ در نشيني ته ميزان تعيين -

 ملی استاندارد با مطابق نشینی( )ته رسوب میزان تعیین
 دوغ نمونه از گرم 28 .شد انجام 12۵3 شماره به ایران

 با و  شد داده  قرار دار یخچال سانتریفیوژ دستگاه در تولیدی
 عمل اتاق دمای در دقیقه 18 مدت برای g 3088 دور

 شده ترسیب بخش از حاصله سرم و شد انجام سانتریفیوژ
 محاسبه 1 رابطه کمک با رسوب میزان شد. توزین و جدا
Anon, 2008) شد

a
).  

                :1 رابطه
وزن بخش رسوب کرده

 وزن نمونه اولیه
  % رسوب میزان =  

 
 مخمر و كپک شمارش -

 به ابتدا که بود صورت بدین ها مخمر و کپک شمارش
 همراه به دوغ گرم 1۵ همگن سوسپانسیون تهیه منظور
 درصد 1/8 سدیم سیترات محلول لیتر میلی 11۵

 سپس ریخته استریل مخصوص های بسته در وزنی/حجمی
 شد فیلتر و هموژن دقیقه ۵ مدت به استومکر دستگاه توسط

 تهیه ،18-1  رقت ترتیب بدین شود. حذف آن معلق ذرات تا
 پیتونه آب از (18-7 تا 18-1) ها رقت سایر تهیه برای شد.

 تهیه جهت شد. استفاده استریل حجمی وزنی/ درصد 1/8
 محیط روی بر رقت هر از سی سی 1/8 سطحی کشت
YGC Agar کشت

 دمای در روز ۵ مدت به و شد منتقل 1 
Anon, 2008) شد گذاری گرمخانه گراد سانتی درجه 1۵

b
). 

 
 ها فرم كلي شمارش -

 بی آر  وی کشت محیط از استفاده با ها  فرم کلی شمارش
3پلیت پور روش به و (VRBA) 1آگار

 شد. انجام لایه دو 1
 خالی پلیت یک در نظر مورد رقت از لیتر میلی 1 میزان
 به VRBA محیط از لیتر میلی 11 تا 18 سپس شد  ریخته
 از پس و شد اضافه آن به گراد سانتی درجه 2۵ دمای

 از لیتر میلی ۵ محیط، بستن و هم با آنها کردن مخلوط
 3۵ دمای در محیط این و شد اضافه آن به VRBA محیط

                                                      
2
 Violet Red Bile Agar       

3
 Pure Plate 

 گذاری گرمخانه ساعت 12 تا 10 مدت به گراد سانتی درجه
 های پرگنه صورت به محیط این در  فرم کلی های کلنی شد.

 دارای که بالاتر و متر میلی ۵/8 قطر با ارغوانی تا قرمز
  .(Anon, 2007) شد دیده بود املاح رسوب از ای هاله

 

 حسي هاي ويژگي ارزيابي -

 از دیده آموزش ارزیاب نفر 1 توسط ها ویژگی ارزیابی
 دهانی احساس شوری، طعم، ارگانولیپتیکی های ویژگی نظر

 استفاده مورد اینقطه ۵ هدونیک روش با کلی پذیرش و
 ترتیب به ۵و 2، 3، 1، 1 امتیازهای بطوریکه گرفت قرار

 شد گرفته نظر در بد بسیار و بد متوسط، خوب، خوب، بسیار
(Anon, 1999). 

 

 آماري تحليل و تجزيه -

 و بود تصادفی کاملا طرح قالب در تیمارها طراحی
 میزان و خشک ماده ،pH )اسیدیته، شیمیایی های آزمون

 در  فرم کلی و کپک )تغییرات میکروبی های آزمون رسوب(،
 کلی( پذیرش دهانی، احساس شوری، )طعم، حسی و دوغ(

 آمده بدست های داده گرفت. قرار بررسی مورد تکرار سه با
 چند آزمون از استفاده با طرفه یک واریانس آنالیز روش به

 Minitab افزار نرم در درصد 1۵ سطح در و دانکن ای دامنه

 شد. تحلیل و تجزیه 14
 

 ها يافته
 1دوغ pH و اسيديته -

 طی اسیدیته میزان نتایج با مطابق 1 جدول به عنایت با
 داری معنی شکل به ها تیمار تمامی در نگهداری دوره

(8۵/8≥p) (٦80/8) اسیدیته میزان بالاترین یافت. افزایش 
 آزمون مورد دوغ نمونه به متعلق نگهداری روز ٦8 از پس

 با شده جایگزین درصد ۵8 و شوید درصد 3/8 حاوی
 (۵۵3/8) اسیدیته میزان ترین پایین و بود (3T) پتاسیم کلرید

 و پتاسیم کلرید درصد 7۵ حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در
 این آماری نظر از که بود (1T) سدیم کلرید درصد 1۵

 .(<8۵/8p) نبود دار معنی اختلاف
 طی pH میزان نتایج با مطابق که داد نشان 1 جدول

 داری معنی صورت به ها تیمار تمامی در نگهداری دوره
(8۵/8≥p) میزان بالاترین یافت. کاهش pH (081/3) پس 

                                                      
1
 Yeast Extract Glucose chloramphenicol Agar 
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 درصد 188 حاوی دوغ نمونه به متعلق نگهداری روز ٦8 از
 در pH (۵1۵/3) میزان ترین پایین و بود (٦T) سدیم کلرید
 پتاسیم کلرید درصد 1۵ و شوید درصد 3/8 حاوی دوغ نمونه

 این آماری نظر از که بود (3T) سدیم کلرید درصد 7۵ و
  .(<8۵/8p) نبود دار معنی اختلاف

 

  دوغ خشک ماده مقدار -

 مقدار بالاترین 3 جدول از آمده بدست نتایج به توجه با
 آزمون مورد دوغ نمونه در (٦28/۵) خشک ماده تغییرات

 (0T) سدیم کلرید درصد ۵8 و پتاسیم کلرید درصد ۵8 حاوی
 حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در (٦11/۵) ترین پایین و بود
 درصد 3و پتاسیم کلرید درصد ۵8 و سدیم کلرید درصد ۵8

 این آماری نظر از که شد مشاهده (3T) شوید اسانس
  .(<8۵/8p) نبود دار معنی اختلاف

 

 دوغ نشيني( )ته رسوب -

 نشینی ته مقدار بالاترین که داد نشان 3 جدول نتایج
 درصد 188 حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در (٦8۵/11) دوغ

 ترین پایین و بود (1T) شوید اسانس درصد 3 و سدیم کلرید
 درصد 7۵ حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در (11/٦7٦)

 اسانس درصد 3 و پتاسیم کلرید درصد 1۵ و سدیم کلرید
 اختلاف این آماری نظر از که شد مشاهده (1T) شوید
 .(<8۵/8p) نبود دار معنی

 

 و اسيديته تغييرات بر كلريدسديم جاي به كلريدپتاسيم مختلف هاي نسبت جايگزيني و شويد اسانس تاثير بررسي -2جدول
pH نگهداري روز 04 طي آزمون مورد هاي دوغ  

 تيمار
 pH  )%( اسيدلاكتيک برحسب اسيديته

 ٦8 روز 8 روز  ٦8 روز 8 روز

T1 882/8 ±۵10/8 bA 811/8 ±٦81/8 aA  812/8 ±0٦8/3 bA 811/8 ±۵1۵/3 bB 

T2 811/8 ±۵18/8 abB 1٦٦/8 ±٦88/8 aA  818/8 ±071/3 bA 811/8 ±۵1۵/3 bB 

T3 880/8 ±۵13/8 aB
 882/8 ±٦80/8 aA

  811/8 ±0٦٦/3 bA
 81٦/8 ±۵13/3 bB

 

T4 881/8 ±۵17/8 aB
 818/8 ±۵1٦/8 aA

  880/8 ±0٦7/3 bA
 81۵/8 ±۵31/3 bB

 

T5 881/8 ±۵11/8 aB
 81۵/8 ±٦81/8 aA

  811/8 ±0٦0/3 bA
 81۵/8 ±۵31/3 bB

 

T6 880/8 ±207/8 cB
 88۵/8 ±۵۵0/8 aA

  817/8 ±131/2 aA
 812/8 ±081/3 aB

 

T7 881/8 ±201/8 cB
 811/8 ±۵۵1/8 aA

  821/8 ±122/2 aA
 81۵/8 ±711/3 aB

 

T8 88۵/8 ±218/8 bcB
 887/8 ±۵۵۵/8 aA

  882/8 ±110/2 aA
 81٦/8 ±081/3 aB

 

T9 88۵/8 ±211/8 bcB
 88۵/8 ±۵۵3/8 aA

  811/8 ±111/2 aA
 812/8 ±081/3 aB

 

T10 883/8 ±211/8 bcB
 813/8 ±۵۵1/8 aA

  818/8 ±117/2 aA
 811/8 ±080/3 aB

 
 

 .است شده داده نشان عیارم انحراف ± میانگین صورت به نتایج

  باشد. می هرستون در (≥8۵/8p) دار معنی اختلاف نشانگر متفاوت کوچک حروف

 .باشد می هرسطر در (≥8۵/8p) دار معنی اختلاف نشانگر متفاوت بزرگ حروف
 

 خشک ماده تغييرات بر كلريدسديم جاي به كلريدپتاسيم مختلف هاي نسبت جايگزيني و شويد اسانس تاثير بررسي -3جدول
 توليد اول روز در دوغ نشيني ته و

 )%( دوغ نشيني ته )%( خشک ماده تيمار

T1 832/8 ±٦1۵/۵ a 130/1 ±٦8۵/11 a 

T2 812/8 ±٦1۵/۵ a 313/1 ±11۵/11 a 

T3 88۵/8 ±٦11/۵ a
 02٦/1 ±02۵/11 a

 

T4 813/8 ±٦12/۵ a
 831/1 ±11۵/11 a

 

T5 811/8 ±٦10/۵ a
 021/8 ±228/11 a

 

T6 880/8 ±٦31/۵ a
 172/1 ±778/11 a

 

T7 812/8 ±٦33/۵ a
 ٦٦1/1 ±٦7٦/11 a

 

T8 817/8 ±٦28/۵ a
 1٦7/1 ±3٦۵/11 a

 

T9 811/8 ±٦3۵/۵ a
 11٦/1 ±7۵۵/11 a

 

T10 813/8 ±٦11/۵ a
 113/1 ±11۵/11 a

 

 .است شده داده نشان عیارم انحراف ± میانگین صورت به نتایج

 باشد. می هرستون در (≥8۵/8p) دار معنی اختلاف نشانگر متفاوت کوچک حروف



 

 و كلريدپتاسیم شويد اسانس حاوي سديم كم تولید دوغ امكان بررسی 
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 دوغ كپک -

 هیچ صفر روز در 2 جدول از حاصله نتایج به توجه با
 ٦8 روز در نکرد. رشد آزمون مورد های دوغ نمونه در کپکی
 و نکرد رشد شوید اسانس حاوی های نمونه در کپک میزان

 کپک مقدار ترین پایین کرد رشد اسانس فاقد های نمونه در
 1۵پتاسیم کلرید حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در (888/13)

 کپک مقدار بالاترین و (7T) درصد 7۵ سدیم کلرید و درصد
 ۵8 پتاسیم کلرید حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در (۵88/11)

 این آماری نظر از و بود (0T) درصد ۵8 سدیم کلرید و درصد
 .بود (p≤8۵/8) دار معنی اختلاف

 
 دوغ فرم كلي -

 فرمی کلی هیچ صفر روز در که داد نشان 2 جدول نتایج
 ٦8 روز در نشد. مشاهده آزمون مورد های دوغ نمونه در

 نکرد رشد شوید اسانس حاوی های نمونه در فرم کلی میزان
 مقدار ترین پایین نمود. رشد اسانس فاقد های نمونه در و

 حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در (888/2) فرم کلی
 و (1T) درصد 1۵ سدیم کلرید و درصد 7۵ پتاسیم کلرید

 آزمون مورد دوغ نمونه در (۵88/۵) فرم کلی مقدار بالاترین
 این آماری نظر از و بود (٦T) درصد 188 سدیم کلرید حاوی

 بود. (p≤8۵/8) دار معنی اختلاف
 

 دوغ حسي ارزيابي -

 طعم امتیاز بالاترین که داد نشان ۵ جدول نتایج
 درصد 188 حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در (18۵/2)

 ترین پایین و بود (1T) شوید اسانس درصد 3 و سدیم کلرید
 188 حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در (٦11/۵) طعم امتیاز
 این آماری نظر از که شد مشاهده (18T) پتاسیم کلرید درصد

 بود. (p≤8۵/8) دار معنی اختلاف
 مورد دوغ نمونه در (018/2) شوری امتیاز بالاترین

 درصد 1۵ سدیم کلرید و درصد 7۵پتاسیم کلرید حاوی آزمون
(1T) دوغ نمونه در (7٦۵/2) امتیاز مقدار ترین پایین و بود 

 درصد 3 و پتاسیم کلرید درصد 188 حاوی آزمون مورد
 این آماری نظر از که شد مشاهده (۵T) شوید اسانس
 .(<8۵/8p) نبود دار معنی اختلاف

 دوغ نمونه در (11۵/2) کلی پذیرش امتیاز بالاترین
 اسانس درصد 3و سدیم کلرید درصد 188 حاوی آزمون مورد
 مورد دوغ نمونه در (3٦8/1) ترین پایین و بود (1T) شوید

 شد مشاهده و (18T) پتاسیم کلرید درصد 188 حاوی آزمون
 بود. (p≤8۵/8) دار معنی اختلاف این آماری نظر از که

 دوغ نمونه در (118/2) دهانی احساس امتیاز بالاترین
 درصد 3 و سدیم کلرید درصد 188 حاوی آزمون مورد

 دهانی احساس امتیاز ترین پایین و بود (1T) شوید اسانس
 درصد 188 حاوی آزمون مورد دوغ نمونه در (12۵/1)

 این آماری نظر از که شد مشاهده (18T) پتاسیم کلرید
 بود. (p≤8۵/8) دار معنی اختلاف

 

 ميكروبي خواص بر كلريدسديم جاي به كلريدپتاسيم مختلف هاي نسبت جايگزيني و شويد اسانس تاثير بررسي -0جدول
  نگهداري روز 04 طي آزمون مورد هاي دوغ

 تيمار
(Log14cfu/ml)  كپک  (Log14 cfu/ml)    فرم كلي   

 ٦8 روز 8 روز  ٦8 روز 8 روز

T1 888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA
  888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA

 

T2 888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA
  888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA

 

T3 888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA
  888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA

 

T4 888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA
  888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA

 

T5 888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA
  888/8 ±888/8 aA 888/8 ±888/8 cA

 

T6 888/8 ±888/8 aB ٦87/18 ±۵88/17 aA
  888/8 ±888/8 aB 111/1 ±۵88/۵ aA

 

T7 888/8 ±888/8 aB ٦۵7/۵ ±888/13 bA
  888/8 ±888/8 aB 787/8 ±۵88/2 abA

 

T8 888/8 ±888/8 aB 111/1 ±۵88/11 aA
  888/8 ±888/8 aB 111/1 ±۵88/2 abA

 

T9 888/8 ±888/8 aB 811/11 ±۵88/10 aA
  888/8 ±888/8 aB 212/1 ±888/2 bA

 

T10 888/8 ±888/8 aB ٦۵7/۵ ±888/1۵ abA
  888/8 ±888/8 aB 212/1 ±888/۵ aA

 
 

 .است شده داده عیارنشانم انحراف  ± میانگین صورت به نتایج

  باشد. می هرستون در (≥8۵/8p) دار معنی اختلاف نشانگر متفاوت کوچک حروف

 .باشد می هرسطر در (≥8۵/8p) دار معنی اختلاف نشانگر متفاوت بزرگ حروف
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 بحث

 در دوغ  pHاسيديته و   -

 از است عبارت عیارسنجی( قابل )اسیدیته کل اسیدیته
 اسیدیته بتواند که نرمال دهم یک سدیم هیدروکسی مقدار
 حضور در را آن های فرآورده یا و شیر از معینی مقدار
 نتایج با مطابق .(Anon, 2006) نماید خنثی فتالئین فنل

 صورت به نگهداری دوره طی در اسیدیته ،1 جدول
 افزایش این که یافت افزایش (p≤8۵/8) داری معنی

 لاکتیک اسید های باکتری فعالیت علت به تواند می اسیدیته
 لاکتیک اسید به آن تبدیل و لاکتوز تخمیر باعث که باشد
 اسانس حاوی تیمار به اسیدیته میزان بالاترین شود. می

 تعلق سدیم کلرید و پتاسیم کلرید مساوی مقادیر و شوید
 که باشد اسانس وجود علت به تواند می امر این که گرفت
 است. شده اسیدلاکتیک های باکتری رشد تحریک باعث

 یک زیر باید دوغ اسیدیته 12۵3 شماره استاندارد مطابق
 محدوده در آزمون مورد تیمارهای تمامی اسیدیته که باشد

Anon, 2006) بود استاندارد
a
).  

 ۵/2از نباید دوغ pH 12۵3 شماره به استاندارد مطابق
 در آزمون مورد تیمارهای تمامی pH که باشد بیشتر

Anon, 2006) بود استاندارد محدوده
a
 اسانس از استفاده .(

 تحریک باعث آنها در موجود میکروبی ضد ترکیبات و شوید
 آمینه های اسید سازی رها و آغازگر پروتئولیتیکی های فعالیت

 های نمونه بنابراین شود. می تیتراسیون قابل اسیدیته و آزاد
 در تری پایین pH و بالاتر اسیدیته شوید اسانس حاوی

 علت داشتند. شوید اسانس بدون های نمونه با مقایسه
 استری های ازگروه برخی شدن شکسته احتمالا pH کاهش

 رشد دیگر سوی از است. اسیدی گروه به آنها تبدیل و
 نیز ها لاکتوباسیلوس همچون اسید به مقاوم های باکتری
 .(Stefanow, 1989) باشد مؤثر زمینه این در است ممکن

 نگهداری و تخمیر زمان در که گفت توان می طورکلی به
 ادامه >pH ۵/3 تا حتی محصول در اسیدیته کاهش روند

 به قادر بولگاریکوس لاکتوباسیلوس و یافت خواهد
 است ماست همچون نیز دوغ محصول در اسیدسازی بیش

Dini et al., 2013)). 
 در شوید اسانس اثر مورد در حاصله نتایج با ارتباط در

 مشابهی نتایج به محققین pH کاهش و اسیدیته افزایش
 اثر بررسی به (1170) همکاران و Zaika بطوریکه رسیدند

 و پرداختند سوسیس تخمیر در نمک و گیاهی های ادویه

 رشد تحریک موجب جات  ادویه از استفاده کردند گزارش
 غلظت افزایش و بیشتر اسید تولید و آغازگر هایباکتری

 است. گردیده سوسیس در تخمیر کاهش باعث نمک
Sendra افزودن که کردند گزارش (1880) همکاران و 

 تحریک سبب پروبیوتیک تخمیری شیر به مرکبات فیبر
 درنتیجه و بولگاریکوس لاکتوباسیلوس بیشتر فعالیت و رشد

 آمینه های اسید سازی رها و تیتراسیون قابل اسیدیته افزایش
 اثر Fadaei nogani (181۵) و Sameti گردد. می آزاد
 پنیر در مخمر و کپک و ها  فرم کلی بر خوزستانی مرزه پودر

 ضدمیکروبى ترکیبات کردند. بررسی را بروجرد محلی
 بر منتول و اوژنول کارواکرول، نظیر گیاه این در موجود
 مولد هاى باکترى سایر و لاکتیک اسید هاى باکترى فعالیت

 کاهش از جلوگیرى سبب و  داشته منفى اثر خام شیر در اسید
 شاهد نمونه به نسبت ها پنیر نوع این در تیتر قابل اسیدیته

 شدند.

 اثر که (1818) همکاران و Mahmoudi حالیکه در
 و هکرد بررسى ایرانى سفید پنیر بر را کوهى پونه عصاره
 عصاره بکارگیرى با پنیر pH میزان که نمودند گزارش

 عصاره و کند نمى تغییر عصاره غلظت افزایش و کوهى پونه
 و Ehsani است. اثر بى لاکتیک اسید هاى باکترى بر پونه

 مختلف هاى غلظت اثر بررسى با (1811) همکاران
 کردند تایید سفید پنیر بر موسیر و رومى بادیان هاى اسانس

 حاوى پنیر هاى نمونه pH بر رفته کار به های اسانس که
 .نداشتند دارى معنى اثر شاهد نمونه به نسبت اسانس

 گذشت با اسیدیته افزایش از حاصل نتایج با همسو
 گزارش Aligholi nezhad (1811) و Mirzae نیز زمان

 زمان طول در اسیدیته افزایش و pH کاهش که کزدند
 توسط اسید تولید و لاکتوز تجزیه به توان مى را رسیدن
 مناسب تنظیم با که داد نسبت لاکتیک اسید هاى باکترى

pH پروتئولیز هدایت باعث پنیر رسیدن هنگام در پنیر در  
 بر لخته، pH و اسیدیته میزان شود. مى صحیح مسیر در

 فلور فعالیت آن، رطوبت تنظیم و پنیر از آب خروج میزان
 طول در پنیر طعم و بافت مختلف، هاى آنزیم و میکروبى

 دارد. تاثیر رسیدن دوره
 

 خشک دوغ مقدار ماده  -

 جامد مواد میزان بایستی 12۵3 ملی استاندارد با مطابق
 نتایج به توجه با که باشد کمتر w/w %1/3 از چربی بدون
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 در آزمون مورد های تیمار تمامی خشک ماده میزان حاصله
Anon, 2008) بود استاندارد محدوده

a
 اختلاف و .(

 در نمک وجود .(<8۵/8p) نداشتند یکدیگر با داری معنی
 توجه با شود می اسمزی فشار ایجاد باعث غذایی محصولات

 دوغ تیمارهای در استفاده مورد کل نمک میزان اینکه به
 در نیز داری معنی اختلاف بنابراین بود یکسان آزمون مورد
  نگردید. مشاهده دوغ خشک ماده

 
 نشيني( دوغ مقدار رسوب )ته  -

 تیمارها تمامی نشینی ته آمده بدست نتایج به عنایت با
 از استفاده بنابراین نداشتند، یکدیگر با داری معنی اختلاف
 اثر NaCl جای به KCl  جایگزینی و شوید عصاره
 عادی، شرایط در نداشت. دوغ نشینی ته روی داری معنی

 ولی کند نمی کم را آن غذایی ارزش دوغ، انداختگی آب
 و ناپایداری علت سازد. می نامطلوب را آن طبیعی ظاهر
 را، دوغ نگهداری حین در تولید از بعد دوفازی حالت ایجاد
 نقطه به ها پروتئین شدن نزدیک و pH بودن پایین

 امر این ۀدرنتیج که کرد بیان توان می شان ایزوالکتریک
 Aysel and) کنند می رسوب و تجمع به شروع ها پروتئین

Meral, 2004.) 
 

 كپک دوغ  -

 در مخمر و کپک مجاز حد 12۵3 استاندارد با مطابق
Anon, 2008) است cfu/g188 زیر دوغ

a
معمولا برای  .(

کنند اما برای دوغ و  و مخمر را استفاده میها کپک  آزمون
شود  ماست که از مخمر به عنوان کشت آغازگر استفاده می

 گردد. فقط از آزمون کپک استفاده می
 را دوغ های نمونه در مخمر و کپک رشد افزایش علت

 اسید تولید و آغازگر های باکتری سینرژیستی اثر توان می
 افزایش و بولگاریکوس لاکتوباسیلوس باکتری توسط

 عوامل داد. نسبت نگهداری زمان مدت طول در اسیدیته
 غذایی سیستم در ها اسانس بازدارندگی قابلیت بر متعددی

 مقدار نمک، چربی، پروتئین، به توان می که گذارند می تأثیر
 آبی فعالیت و pH مقدار غذایی، ۀماد ماتریکس اکسیژن،

 کرد گزارش Cauvain (1887) (.Burt, 2004) کرد اشاره
 کاهش و کند می محدود را مخمر و کپک رشد سدیم کلرید

  .شود می مخمر و کپک رشد افزایش باعث آن
 

 فرم دوغ كلي  -

فرم در دوغ زیر  حد مجاز کلی 12۵3مطابق با استاندارد 
cfu/g18  است(Anon, 2008

a
ها به دلیل  تمامی نمونه .(

بندی و تولید  اینکه دوغ پاستوریزه شده و شرایط بسته
مطلوب بوده در محدوده مجاز استاندارد بودند ولی در 

های حاوی اسانس به دلیل حضور ترکیبات لینالول در  نمونه
نگهداری رشد  روز ٦8فرمی در آنها در طی  شوید هیچ کلی

  نکرد. 
 آنها دهنده تشکیل اجزاء و ها اسانس مهم های ویژگی از

 به مواد این نفوذ موجب که باشد می آنها آبگریزی خاصیت
 و شود می ها میتوکندری و باکتری سلول غشاء لیپیدهای

 نفوذپذیری ایجاد و آنها های ساختمان در اختلال سبب
 و ها یون نشت و خروج موجب مسئله این گردد. می بیشتر
 محدود مقادیر خروج اگرچه شود. می سلولی محتویات دیگر
 قابلیت در ولی است تحمل قابل باکتری برای مواد این

 محتویات وسیع مقادیر خروج و گذاشته اثر آن زیستی
 مرگ موجب حیاتی های ملکول و یونها خروج یا سلولی
 مقادیر چه هر کلی طور به (.Burt, 2004) شد خواهد سلول
 باکتریال آنتی خواص باشد، بالاتر اسانس در فنولیک مواد
 ترکیبات این بود. خواهد بیشتر غذایی پاتوژنهای علیه آنها

 احتمالاً باشند. می تیمول و اوژنول کارواکرول، شامل
 فنولی ترکیبات سایر مانند هم ترکیبات این اثر مکانیسم

 بر سیتوپلاسمی، غشاء در اختلال: باشد می زیر موارد شامل
 انعقاد الکتریکی، جریان و پروتونی حرکت نیروی زدن هم

 ,.Burt, 2004; Tajkarim et al) سلولی محتویات

 آن مکانیسم بر هم اسانس یک شیمیایی ساختار (.2010
 ترکیب در هیدروکسیل گروه حضور اهمیت گذارد. می اثر

 موقعیت است. شده تأیید تیمول و کارواکرول مانند فنولی
 در تأثیری چندان فنولیک حلقه در هیدروکسیل گروه نسبی
  (.Burt, 2004) ندارد آن باکتریال آنتی اثر میزان
 (1887) همکاران و Dabur توسط که ای مطالعه در
 علیه بر شوید عصاره باکتریایی ضد فعالیت شد انجام
 ،کلی اشرشیا ،اورئوس استرپتوکوکوس خالص های سوش

 شیگلا ،موریوم تیفی سالمونلا ،آئروجینوزا سودوموناس
 داد نشان نتایج شد. بررسی تیفی سالمونلا و فلکسینری

 بر داری معنی میکروبی ضد فعالیت دارای گیاه این عصاره
 است. داشته بررسی مورد باکتریایی های سوش تمام
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 ارزيابي حسي دوغ  -
 کیفیت تعیین برای روش ترین متداول حسی ارزیابی

 و است ارزان و ساده روش این زیرا است محصول یک
 سرعت به محصول کیفی اطلاعات به دستیابی

 حسی های ویژگی حسی، ارزیابی با .پذیراست امکان
 انتخاب بر و است رؤیت قابل کننده مصرف ازسوی محصول

 (.Sallam et al., 2007) گذارد می تأثیر کننده مصرف طعم
 ها فرآورده از بسیاری پذیرش اساسی عوامل از حسی خواص
 یکی طعم به توجه با آنهاست. مصرف از رضایت وکسب
 که هاست نوشیدنی و غذاها کیفی های جنبه ترین ازمهم

 مهمترین .داشت خواهد درپی را کننده مصرف پذیرش
 و استالدئید مقادیر لبنی محصولات طعم در مؤثر عوامل

 ایجاد لبنی محصولات تخمیر اثر در که هستند استیل دی
 .(Roberfrod, 1996) شود می

 به KCl جایگزینی غلظت افزایش با نتایج با مطابق
 روند این که داد نشان کاهشی روند طعم امتیاز NaCl جای

 درصد ۵8 غلظت تا شوید اسانس حاوی های نمونه در
 های نمونه از تر ملایم و نداشت شاهد با داری معنی اختلاف

  ترکیبات حضور دلیل به  این که بود شوید اسانس بدون
 است. شوید اسانس در موجود کارون-د

 اثر NaCl نمک جای به KCl نمک جایگزینی
 مورد های تیمار تمامی شوری تغییرات روی داری معنی

 KCl یکسان شوری دلیل به تواند می این که نداشت آزمون
 باشد. NaCl و

 شد موجب NaCl نمک جای به KCl نمک جایگزینی
 نشان کاهشی روند دهانی احساس و کلی پذیرش امتیاز تا

 به شوید اسانس حاوی های نمونه در روند این که دهد
 بدون های نمونه از تر ملایم (p≤8۵/8) داری معنی صورت
 اسانس حاوی های نمونه در بطوریکه بود شوید اسانس
 اثر NaCl نمک جای به KCl جایگزینی درصد ۵8 تا شوید

 و نداشت کلی پذیرش و دهانی احساس روی نامطلوب
 مشاهده شاهد و مذکور نمونه بین داری معنی اختلاف
 اسانس در موجود ترکیبات علت به تواند می این که نگردید

 KCl نامطلوب تلخی طعم پوشانندگی باعث که باشد شوید
 است. گردیده

 ها یون وزن که شود می ایجاد زمانی شوری کاهش
 با (.Murphy et al., 1981) یابد افزایش آنیون( و )کاتیون

 آنها آنیون و کاتیون ماهیت به نمکها مزه اینکه به توجه

 آنیون، و کاتیون مولکولی وزن افزایش با و دارد بستگی
 اختلاف اصلی علت گذارند. می تلخی به رو ها نمک

 نمک متفاوت غلظت تیمارها در وطعم عطر امتیازهای
 زیرا باشد، می سدیم کلرید نمک با ترکیب در پتاسیم کلرید

 بهره ذاتی تلخی از پتاسیم یون بودن دارا علت به نمک این
 مشهودتر تلخی این باشد زیادتر آن میزان هرقدر و برد می

   (Shahab-Lavasani et al., 2006 ).  بود خواهد

K) کاتیون مولکولی وزن که آنجا از
+
 پتاسیم کلرید (

 و تلخی طعم ضعیف، شوری مزه ایجاد دهان در بالاست،
 این مصرف در محدودیت باعث مسئله این و کند می فلزی
 تحقیقات اما (Murphy et al., 1981). است شده نمک
 وسیله به تواند می پتاسیم کلرید تلخی طعم داد نشان

 ,Frank and Mickelsen) شود سرکوب کلریدسدیم

1969; Rosett et al., 1995.) 

Keast دادند نشان تحقیقی طی (1881) همکاران و 
 را کلریدپتاسیم تلخ طعم سرکوب توانایی سدیم یون که

 نشان Beauchamp (111۵) و Berslien همچنین و دارد
 افزایش با کلریدپتاسیم تلخی طعم از درصد 70 که دادند
 شود. می سرکوب کلریدسدیم مقدار

 از مخلوطی با  NaClجایگزینی دربارۀ تحقیقی در
 خوك گوشت در CaCl2 و KCl، MgCl2 های نمک
 توان می که دادند نشان خشک، روش به شده  سود نمک
 جایگزین درصد ۵8 تا 28 حدود را کلریدسدیم نمک میزان

 محصول حسی های ویژگی بر منفی تأثیر اینکه بدون کرد
 ۵8تا 28 از بیشتر جایگزینی این میزان اگر ولی باشد. داشته
 به بیشتر حسی های ویژگی روی بر منفی تأثیر باشد درصد

 Alino et) شود می احساس فلزی حالت و تلخ مزه صورت

al., 2010; Armenteros et al., 2009). 
Faralizadeh جایگزینی تأثیر (181۵) همکاران و 

 و حسی های ویژگی بر پتاسیم کلرید با سدیم کلرید نسبی
 در داری نگه هنگام گرم دودی معمولی کیلکای میکروبی
 توان می ها یافته براساس کردند بررسی مرحله دو در یخچال
 بدون را گرم دودی کیلکای در موجود سدیم کلرید میزان

 با درصد 1۵ تا آن حسی و میکروبی های ویژگی بر منفی اثر
 نمود. جایگزین پتاسیم کلرید

Pourali و Nejad-Roufegari (1810) نتیجه در 
 نمک از درصد ۵8 توان می کردند گزارش خود تحقیقات
 پتاسیم کلرید با را بربری نان فرمولاسیون در مصرفی
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 های ویژگی بر نامطلوبی اثر اینکه بدون نمودند جایگزین
  باشد. داشته نان حسی
 توسط حسی ارزیابی و شده تولید نمونه ارزیابی در
 و KCl های نمک از ۵8-۵8 ترکیبی نمونه تیمار ها، ارزیاب
NaCl تیمار عنوان به شوید اسانس درصد 3/8 همراه به 

  شد. مشخص برتر
 

 گيري نتيجه
 دوغ تولید امکان بررسی حاضر پژوهش از کلی هدف

 همراه به پتاسیم کلرید و شوید اسانس حاوی سدیم کم
 آزمایشات میان در که داد نشان نتایج بود. شوید اسانس

 شده جایگزین های نمونه در داری  معنی تغییرات شیمیایی
 میکروبی و ارگانولپتیکی و حسی تغییرات اما نشد. مشاهده
 که بود مطلب این موید نتایج .گردید مشاهده متفاوتی
 دوره ٦8 روز تا شوید اسانس حاوی های نمونه تمامی

 مشاهده آنها در فرم کلی و کپک رشد هیچگونه نگهداری
 شوید اسانس فاقد های نمونه مورد در مطلب این که نشد

 در شوید اسانس مثبت اثر دهنده نشان و نکرده صدق
 ضدمیکروبی خواص و ها میکروارگانیسم رشد از جلوگیری

 از درصد ۵8- درصد ۵8 ترکیبی نمونه بود. دوغ در آن
 اسانس درصد 3/8 همراه به NaCl و KCl های نمک
 مشخص حسی ارزیابی لحاظ از برتر تیمار عنوان به شوید

 KCl با NaCl نمک جایگزینی با که جایی آن از و شد
 مطابق دوغ به مربوط شیمیایی هایآزمون در تغییری

 NaCl نمک اینکه به توجه با و نشد مشاهده استاندارد
 نمک توان می باشد می مضر خون فشار دارای بیماران برای
KCl تری ایمن و تر سالم دوغ و کرده جایگزین صنعت در را 

 درصد 3/8 حضور در درصد ۵8 تا پتاسیم نمک جایگزینی با
 و میکروبی و فیزیکوشیمیایی خواص با شوید اسانس

 نمود. تولید مطلوب ارگانولپتیکی
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Abstract 
 

Introduction: Yoghurt Drink is an Iranian dairy drink with nutritional benefits. However due 

to the presence of sodium chloride salt, it restricts the its use in people with hypertension. On 

the other hand, the antifungal and antibacterial effects and desirable aroma of dill essential oil 

have been confirmed. Therefore, in order to help patients with blood pressure and to take 

advantage of the health benefits of Yoghurt Drink, a low-salt Yoghurt Drink product with the 

replacement of potassium chloride instead of sodium chloride and the use of dill essential oil 

is produced to improve the taste and increase the shelf life of the Yoghurt Drink.  

Materials and Methods: Salts were substituted in Yoghurt Drink formulations with 

concentrations of 0 (control), 25, 50, 75 and 100% by potassium chloride alone and with 0.3% 

of dill essential oil. Therefore, 10 treatments were designed according to completely 

randomized design. Physicochemical tests including acidity, pH, sedimentation, dry matter 

and sediment, mold and coliform, and sensory evaluation (taste, salinity, oral sensation, total 

acceptance) were camied out in triplicate orden on the first and sixty days of maintenance. 

Results: The results of the tests were analyzed according to Duncan's one-way ANOVA test 

at 95% confidence level. The results of physicochemical and microbial properties showed that 

replacement of sodium salt with potassium chloride had no significant effect on acidity, pH, 

sedimentation, dry matter (p<0.05). According to the results, by increasing the concentration 

of potassium salt in respect of sodium salt at concentrations higher than 50% in the presence 

of 0.3% of the essential oil, the organoleptic properties of the product significantly decreased 

(p<0.05).  

Conclusion: The results of this study proved the possibility of replacing sodium salts with 

potassium salts up to 50% in the presence of 0.3% of essential oils, without undesirable 

effects on the physico-chemical, microbial and organoleptic properties of the product.  

 

Keywords: Dill Essential Oil, Potassium Chloride Salt, Sodium Chloride Salt, Yoghurt Drink. 
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