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 دهیچک

گیاهی از جمله این ی هااسانسی شیمیایی با ترکیبات طبیعی در حال انجام است که هادارندهنگهامروزه تحقیقات زیادی در مورد جایگزینی 

های دوغ حرارت میکرولیتر بر لیتر به نمونه 1111و  911، 291، 111مواد هستند. در این تحقیق اسانس گلپر در سطوح صفر )نمونه کنترل(، 

ها، ها و مخمرهای میکروبی )شمارش کپکروز در یخچال نگهداری شدند. سپس تحت آزمون 41مدت ی بهبندبستهدیده اضافه و بعد از 

، درصد چربی، درصد ماده خشک بدون چربی( و حسی )عطر و طعم( قرار گرفتند. pHها(، شیمیایی )اسیدیته، مهای آغازگر و کلی فرباکتری

های آغازگر طبق نتایج مطالعه، افزایش غلظت اسانس موجب کاهش جمعیت کپک و مخمر دوغ شد اما اثر اسانس گلپر بر شمار باکتری

داری، اسیدیته و تا روز دهم افزایش و در ادامه کاهش یافت. در طول زمان نگههای آغازگر داری، شمار باکتریطی زمان نگه دار نبود.معنی

pH ترتیب افزایش و کاهش یافت، ولی نوع تیمار بر روی مقادیر اسیدیته و ها بهنمونهpH داری نداشت. تأثیر اسانس گلپر ها تأثیر معنینمونه

های حسی نشان داد که دار نبود. بررسی ویژگیهای دوغ معنیداری بر درصد چربی و درصد ماده خشک بدون چربی نمونهو زمان نگه

اسانس،  l/l 291های دارای ( و نمونه>19/1pداری با نمونه کنترل داشتند )های دارای اسانس از نظر عطر و طعم، اختلاف معنینمونه

یک عامل  عنوانبهکارآمدی در فرمولاسیون دوغ  طوربهتواند اسانس گلپر می آمده دستبهبا توجه به نتایج  ترین امتیاز را کسب کردند.بیش

 و طعم دهنده استفاده گردد. دارندهنگه

 های آغازگر، دوغ، ضدمیکروبی، کپک و مخمراسانس گلپر، باکتری های کلیدی:واژه
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 مقدمه

حاصل از  یدنیشران، دوغ نویا یطبق استاندارد مل

 قیرق ر است که ماده خشک آن از راهیش یکیر لاکتیتخم

ر یا شیر( ی)پس از تخم یسازکردن ماست دوغ

 ر( استاندارد شده باشدیش از تخمی)پ یسازدوغ

(ISIRI,10899-1/ 2008)علت به . دوغpH ین و غنییپا 

ط، مستعد یمح یخصوص در دمابه یمواد مغذ بودن از

ها یاز باکتر یا و مخمرها و بعضهبا کپک یآلودگ

 و عطر محصول و طعمر تغییباشد که موجب یم

 شودیم اریدنگه نماز لطو در آن یدگکردبا

(Salminen et al., 2004). ک ی عنوانبهن موضوع یا

ن استفاده یبنابرا شیر مطرح است؛چالش مهم در صنعت 

 یمناسب برا یکروبیو ضدم یعیدهنده طباز مواد طعم

گام با بهبود دوغ هم یش ماندگاریت و افزایفیک حفظ

 ایژهیت ویآن، از اهم یش بازارپسندیطعم و افزا

ها و ها، اسانسهیاستفاده از ادورخوردار است. ب

ان یدار کردن دوغ از سالطعم یبرا یاهیگ یهاعصاره

توان یمها آنان یم رد که ازیگیش مورد استفاده قرار میپ

ره اشاره نمود. یو غ یشن، کاکوتیبه نعنا، پونه، آو

 یو معطر یدروکربنیفرار، ه یاهیبات گیها، ترکاسانس

 Essential) یسناسا یهاها روغنبه آن یهستند که گاه

Oils )شود یگفته م یاهیا گی(Bakkali et al., 2008). 

بات یمانند ترک مؤثربات یل داشتن ترکیدلاهان بهیگ

ک یفول یدهایها و اسندها، تانی، فلاونوئیفنولیپل

مورد  یعیطب یهادانیاکسیک منبع مهم آنتی عنوانبه

ت یبات علاوه بر خاصین ترکیا ؛اندتوجه قرار گرفته

 ییزاجهش، ضدیکروبیضدم یهاتی، فعالیدانیاکسیآنت

 .(Dawidowicz et al., 2008) دارند یطانرسو ضد

بات یترک یاهان دارایاستخراج شده از گ یهااسانس

دها، یتوان به آلدئیباشند که میم یمختلف یکروبیضدم

 یهادروکربنیها و هها، استرها، کتونها، فنولالکل

 .(Thormar, 2011)اشاره کرد  یترپن

و با نام  (Umbelliferace) انیگلپر از خانواده چتر

 و گونه است 9 یدارا Heracleumpersicum یعلم

آن استات  ییایمیب شیو در ترک مس بوده یدارا

رات یک و بوتیلیتم راتیک، بوتیلیک، استات استیلیهلس

 ییاز نظر دارو وبوده عت گرم یطبدارای وجود دارد. 

چنین هم  .شودیت معده و دستگاه گوارش میباعث تقو

 سموم بدن را دفع کرده و ضدنفخ بودن آن ثابت شده

اه ین گیدارد. ا یادینقش ز در رفع سوء هاضمه و است

دارد  یکروبیمو ضد کنندگی یضدعفونقوی  خاصیت

(Poursorkhabi, 2009). 

، مطالعات انجام گرفته گلپر اهیبودن گ یعلت بومبه

ار یمحدود به داخل کشور بوده و مقالات و منابع بس

اه گلپر در مواد یا عصاره گیدر مورد کاربرد اسانس  یکم

در      اثرات آن موجود است.  یو بررس ییغذا

             آویشن کوهیاثر اضافه شدن اسانس  یامطالعه

(Thymus kotschyanus) شده است یبه دوغ بررس 

(Mahmoudzadeh et al., 2016)ها نشان داد ج آنی. نتا

بوده و از  یکروبیخواص ضدم ین اسانس دارایکه ا

 کهنیابدون ن یچنهمکند. می یریها جلوگفرمیرشد کل

ی آن تغییر خاصی ایجاد در خصوصیات فیزیکوشیمیای

قات ید. در تحقشومیسبب بهبود عطر و طعم دوغ کند، 

به  یاهیگ یهااثر اضافه کردن اسانس یگرید

 مورد مطالعه قرار گرفته است های شیرفرآورده

(Roshani et al., 2015). ای دیگر اثر در مطالعه
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بر  Mentha pulegiumو Mentha spicataهای اسانس

مخمر مانی چنین زندهدوغ و هم خواص حسی روی

( Debaryomyces  hansenii) دباریومایسس هانسنی

 تأثیربررسی گردید. نتایج نشان داد که هر دو اسانس 

ند، در مطلوبی بر خواص عطر و طعمی دوغ داشت

زندمانی  کاهشبر  (>19/1p) داریمعنی تأثیر کهحالی

با که  یطوربهداشتند،  دباریومایسس هانسنیمخمر 

 شدمیاثر بازدارندگی بیشتر  اسانسافزایش غلظت 

(Karim et al., 2016). 

 یکروبیاز مواد ضدم ،یرسمریغ یهاطبق گزارش

جهت  یرقانونیصورت غهن بیسیها و ناتامامانند بنزوات

ش زمان یاز رشد کپک و مخمر و افزا یریجلوگ

محصول دوغ استفاده  ید صنعتیدر تول یماندگار

 یکروبیضدمبا توجه به خواص  کهیالح در ،شودیم

توان در کنار ی، میاهیگ یهااز اسانس یبرخ یعیطب

 یکروبیمضد یهایژگیجاد عطر و طعم از ویت ایخاص

اسانس گلپر بر  تأثیرز بهره برد. تاکنون در مورد یها نآن

محصول دوغ  یکروبیو م ییایمیکوشیزیف یهایژگیو

ق ین تحقیبرابنا انجام نگرفته است؛ یخاص یبررس

مختلف اسانس  یهاغلظت تأثیر یبا هدف بررسحاضر 

 ییایمیش، یکروبیم یهایژگیوبرخی از گلپر بر  یاهیگ

 .انجام شدحرارت دیده محصول دوغ و حسی 

 

 هامواد و روش
 مواد -

ر یق در کارخانه شین تحقیدوغ مورد استفاده در ا

سانس د شد. ایده لبن شهرستان بناب تولیزه برگزیپاستور

 هیشد. کل یداریگلپر از شرکت جوهره طعم مشهد خر

ن یکشت مورد استفاده در ا یهاطیو مح ییایمیمواد ش

( Merck, Germany) یشرکت تجار یدیق، تولیتحق

 یاهیدرجه خلوص تجز یدارا ییایمیبوده و مواد ش

شرکت  یندگیز از نماین )استارتر( کشت آغازگرند. بود

 ه شد.یسکو تهیدن

 د دوغیلتو -

افت و با یه، دریشات اولیآزما دییتأرخام پس از یش

 ,Memmert ICP 400) توسط سپراتور یریگخامه

Germany )استاندارد شد یدرصد چرب 2زان یتا م. 

 با یمار حرارتیو تزه یبار هموژن 191سپس در فشار 

 روی آن قهیدق 11مدت به سلسیوسدرجه  91 یدما

خنک سلسیوس درجه  49 یر تا دماید. شیاعمال گرد

 یکه حاو ین دما با استارتر تجاریشد و در ا

 واروسیسال استرپتوکوکوسل یترموف یهایباکتر

رگونه یز یدلبروک لوسیلاکتوباسلوس و یرگونه ترموفیز

 میمستق صورتبهبود،  1/1به نسبت  وسیبولگار

(Direct to vat inoculation) ر ماست ید. شیح گردیتلق

ن دما یته( مورد نظر، در ایدی)اس pHدن به یتا رس

و سپس سرد شد. ماست حاصل با  یگذارگرمخانه

درصد نمک  2/1و  یدنیبا آب آشام 91به  91نسبت 

ب حاصل در یب و ترکیترک ییغذا درجهه شده با یتصف

سلسیوس درجه  59 یبار هموژن و در دما 111فشار 

و )دوغ حرارت دیده( زه شد یه پاستوریثان 19مدت به

، در مخازن سلسیوسدرجه  9س از سرد شدن تا پ

 د.یره گردیل کارخانه ذخیاستر

 هاه نمونهیروش ته -

 شده یگذارل شمارهیظروف استربه دوغ،  یهانمونه

 1111و  911، 291، 111 یهاو غلظت انتقال داده شدند

)سترون شده در دمای اسانس گلپر تر از یتر در لیکرولیم

 به .اضافه و خوب مخلوط شدها به آن تبخیر اسانس(
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نمونه کنترل  عنوانبهز اسانس افزوده نشد و یک نمونه نی

خچال یها در سپس نمونه .لحاظ گردیدشات یدر آزما

 یمار در روزهایز هر تا یبردارشدند و نمونه یدارنگه

 هایشیانجام آزما یبرا یدارنگه  41و  31، 21، 11، 1

 انجام گرفت. لازم

 يو حس یيایمیکوشیزی، فيکروبیم یهاشیآزما -

 یزمان یهادر بازه در این پژوهش هاآزمونتمامی 

 انجام گرفت. نگهداری(دوره  41)تا روز  روز 11

 هاو مخمرها شمارش کپک -

ران یا یک و مخمر طبق استاندارد ملکشت کپ یبرا

 YGCA (Yeast Glucoseط کشت یمح از

Chloramphenicol Agar )یسطح کشت و روش 

مدت و بهسلسیوس درجه  29ها در تیاستفاده شد. پل

 .(ISIRI, 10899-1/ 2008) ساعت قرار داده شدند 52

 آغازگر یهایباکترشمارش  -

زیرگونه  لاکتوباسیلوس دلبروکیبرای شمارش 

 در( Poured plate) مخلوطکشت روش از  بولگاریوس

 52مدت به ،یهوازیط بیشرا) MRS agar طیمح

برای شمارش و سلسیوس( درجه  35ساعت در 

 از ترموفیلوسزیرگونه  استرپتوکوکوس سالیواروس

ساعت  42مدت به یط هوازیشرا)  M17Agarط یمح

 ,ISIRI)استفاده شد  سلسیوس(درجه  35در 

7714/2004). 

 هافرميشمارش کل -

ران از یا یفرم طبق استاندارد ملیکل شمارش یبرا

و VRBA (Violet Red Bile Agar )ط کشت یمح

ساعت  24مدت ها بهتیپلاستفاده شد.  مخلوطروش 

قرار سلسیوس درجه  35 گرمخانهصورت وارونه در هب

 .(ISIRI, 5486-1/2002) داده شدند

 pHته و یدیاس یریگاندازه -

م الکترود یق فرو کردن مستقیاز طر pH یریگاندازه

 یم دمایمتر به داخل دوغ همگن شده و تنظ pHدستگاه 

pH یریگاندازهدوغ صورت گرفت و  یمتر با دما 

 شدنرمال انجام  1/1ون با سود یتراسیته به روش تیدیاس

(ISIRI, 2852/2006). 

 ماده خشک بدون چربي شیردرصد چربي و  یریگاندازه -

دوغ به روش ژربر و طبق  یهانمونه یدرصد چرب

 ,ISIRI)شد  یریگران اندازهیا یاستاندارد مل

درصد ماده خشک کل، از خشک کردن  .(384/2009

در آون  یشیاز نمونه دوغ آزما یمقدار مشخص

C2±112 د و پس یدن به وزن ثابت محاسبه گردیتا رس

 ی، درصد ماده خشک بدون چربیاز کسر درصد چرب

 .(ISIRI, 637/1970) آمددست ( بهSNFدوغ )

 يحس يابیارز -

از  یاک پنج نقطهیبه روش هدون یحس یابیارز

دن یدوغ هنگام نوش یرش کلیطعم و پذ لحاظ عطر و

 ،یدوره نگهدار طی 41و  31، 21، 11، 1 هایدر روز

-41زن ) 9مرد و  9شامل نفره  19اب یتوسط گروه ارز

 هاآنلازم به  یهاآشنا به محصول که آموزشساله(  29

ک یعدد ن آزمون ی. در ارفتیداده شده بود، انجام پذ

هنده نشان 9ت و عدد یمقبول نیتردهنده کمنشان

 .(ISIRI, 4691/2008)ت بود ین مقبولیترشیب

 یل آماریه و تحلیتجز -

ها، بر اساس طرح شیحاصل از آزما یهاداده

 یخرد شده در زمان با سه تکرار مورد بررس یهاکرت

فاکتور و  اسانس گلپرغلظت  ی)فاکتور اصلقرار گرفت 

ها با انس دادهیه واریزتج. (بود یبردارنمونهزمان  یفرع

سه یانجام شد. مقا 19نسخه  SPSS افزارنرماستفاده از 
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دانکن  یادامنهها با استفاده از آزمون چندن دادهیانگیم

نمودارها با انجام و درصد  9 یخطا در سطح احتمال

 شد.رسم  Excel افزارنرماستفاده از 

 

 هایافته
 هاو مخمر هاشمارش کپک -

و  هات اسانس گلپر، شمار کپکبا افزایش غلظ

داری معنی طوربههای دوغ موجود در نمونه هایمخمر

(19/1p<)  کاهش یافت و میزان کاهش در شمار

ها بود. نتایج نشان داد بین مخمرها بیشتر از کپک

 111 های دوغ کنترل و نمونه دوغ حاوینمونه

 داری از نظرگلپر اختلاف معنی اسانس میکرولیتر در لیتر

های اما نمونه شت،ها و مخمرها وجود نداشمار کپک

میکرولیتر در لیتر  1111 و 911، 291 دوغ دارای

تر کپک و مخمر نسبت به اسانس، دارای شمار پایین

ترین تعداد که پایین یاگونهبههای دیگر بودند نمونه

 کپک و مخمر در پایان دوره نگهداری مربوط به تیمار 

و  1 نموداراسانس گلپر بود ) لیتر میکرولیتر در 1111

2.) 

 

 

 
 ها در دوغداری بر شمار کپکغلظت اسانس گلپر و زمان نگه تأثیر -(1نمودار )
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نشان داد اثر  حاضر بررسی نتایج حاصل از تحقیق

 بود دارها و مخمرها معنیر شمار کپکداری بزمان نگه

(19/1p<)، دوغ کنترل و دوغ که در نمونه  یطوربه

رشد  گونهچیهداری حاوی اسانس در روز اول نگه

ها و قارچی مشاهده نشد ولی از روز دهم، پرگنه کپک

های کشت ظاهر شدند و افزایش مخمرها در محیط

داری، روند صعودی به ها تا آخرین روز نگهتعداد آن

داری به بالاترین تعداد نگه 41خود گرفت و در روز 

 (. 2 و 1 نمودارد )خود رسیدن

 هافرمهای پایه تولیدکننده ماست و کليشمارش باکتری -

دوغ های کنترل و نتایج تحقیق نشان داد بین نمونه

از نظر شمار باکتری داری حاوی اسانس اختلاف معنی

و  بولگاریکوسزیرگونه  لاکتوباسیلوس دلبروکی

وجود  ترموفیلوسزیرگونه  استرپتوکوکوس سالیواروس

زمان  نتایج نشان داد که اثر مدت (.1ارد )جدول ند

های آغازگر در داری روی شمارش باکترینگه

که  یطوربه ،(>19/1p) دار بوددوغ معنی یهانمونه

 11های آغازگر ماست در روز بالاترین تعداد باکتری

داری مشاهده شد، اما از روز دهم روند نزولی دوره نگه

داری دوره نگه 41و در روز ها آغاز در شمار باکتری

های آغازگر ماست ثبت شد ترین شمار باکتریپایین

چنین مقایسه میانگین تیمارهای مختلف (. هم1)جدول 

داری، دارای تفاوت در روز اول و آخر زمان نگه

نتایج این تحقیق نشان  .(>19/1p) داری بودمعنی

مانی منفی بر زنده تأثیردهد که اسانس گلپر می

 غازگر ندارد.های آکتریبا

یک از نشان داد که در هیچ هافرمنتایج کشت کلی

فرم مشاهده نشد. این امر های دوغ، رشد کلینمونه

آلودگی  گونهچیههای دوغ دهد که در نمونهنشان می

ها مدفوعی وجود نداشته و از لحاظ بهداشتی همه نمونه

 سالمند.
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 در دوغ (Log CFU/ml) های آغازگرداری بر شمارش باکتریاسانس گلپر و زمان نگه فهای مختلغلظت تأثیر -(1جدول )
 

 زمان )روز( باکتری
 *(میکرولیتر در لیترغلظت اسانس )

 1111 911 291 111 کنترل

لاکتوباسیلوس 

 بولگاریکوس

 

1 Ac1149/1±12/3 Ac111/1±12/3 Ac 1143/1±12/3 Ac1121/1±19/3 Ac1113/1±19/3 

11 3/99±1/1123Aa 3/99±1/1113Aa 3/99±1/1133Aa 3/99±1/11Aa 3/99±1/1133Aa 

21 3/32±1/1113Ab 3/39±1/1114Ab 3/39±1/1119Ab 3/39±1/1133Ab 3/41±1/1193Ab 

31 Ad1122/1±15/3 Ad1119/1±12/3 Ad1124/1±12/3 Ad1121/1±19/3 Ad1114/1±19/3 

41 Ae1112/1±99/2 Ae1139/1±99/2 Ae3113/1±99/2 Ae1141/1±95/2 Ae1111/1±95/2 

س واسترپتوکوک

 ترموفیلوس

 

1 Ac1139/1±21/3 Ac1199/1±21/3 Ac1143/1±21/3 Ac1119/1±21/3 Ac1133/1±21/3 

11 3/95±1/1115Aa 3/95±1/1114Aa 3/95±1/1113Aa 3/95±1/1143Aa 3/92±1/111Aa 

21 3/39±1112Ab 3/39±1/1129Ab 3/39±1/1112Ab 3/41±1/1192Ab 3/41±1/1129Ab 

31 Ad1123/1±13/3 Ad1114/1±13/3 Ad1122/1±13/3 Ad1113/1±14/3 Ad1192/1±14/3 

41 Ae1133/1±92/2 Ae1144/1±99/2 Ae1131/1±99/2 Ae1133/1±99/2 Ae1123/1±11/3 
a, b, c, d, e  :نشانگر اختلاف معنی ستونمشابه در هر حروف غیر( 19/1دارp< )؛معین است یک تیماربرای های مختلف در زمان A در  مشابهروف ح

 بین تیمارهای مختلف در یک زمان معین است.دار معنینبود نشانگر  ردیفهر 

 

 pHمقادیر اسیدیته و  -

ها نشان داد که مدت زمان نتایج آنالیز واریانس داده

های دوغ حاوی داری بر تغییرات اسیدیته در نمونهنگه

، داشت (>19/1p) دارکنترل، اثر معنی اسانس و نمونه

ها میزان اسیدیته نمونه ،زمان گذشتکه با  یطور

داری بر اسیدیته اما نوع تیمار اثر معنیافزایش یافت، 

 pHنتایج نشان داد که علاوه، به (.3 نمودار) نشان نداد

های دوغ حاوی اسانس گلپر و نمونه کنترل، با نمونه

روند نزولی داشتند اما تثر نوع تیمار روی گذشت زمان 

 (.4 نمودار) دار نبودمعنی این روند

 

 
 غلظت اسانس گلپر و زمان نگهداری بر مقادیر اسیدیته دوغ تأثیر -(3) نمودار
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 دوغ pH  غلظت اسانس گلپر و زمان نگهداری بر مقادیر تأثیر -(4) نمودار

 

 درصد چربي و درصد ماده خشک بدون چربي -

ای بر آمده دستبهچربی  (2)نتایج جدول  بر اساس

ماده خشک بدون درصد و  19/1تا  91/1ها بین نمونه

درصد متغیر بود. آنالیز  22/3تا  59/3بین  چربی

داری و نوع مدت زمان نگه ،ها نشان دادواریانس داده

داری بر درصد ماده خشک بدون چربی و تیمار اثر معنی

 نداشت. هادرصد چربی نمونه

 
 داری بر درصد چربی و درصد ماده خشک بدون چربی دوغنگهغلظت اسانس و زمان  تأثیر -(2جدول )

 زمان )روز( پارامتر
 (میکرولیتر در لیترغلظت اسانس )

 1111 911 291 111 کنترل

 درصد چربی

1 92/1 ± 13/1  93/1 ± 13/1  99/1 ± 12/1  92/1 ± 19/1  11/1 ± 11/1  

11 1± 11/1  19/1 ± 13/1  99/1 ± 12/1  93/1 ± 133/1  92/1 ± 19/1  

21 92/1 ± 12/1  99/1 ± 12/1  11/1 ± 14/1  92/1 ± 144/1  99/1 ± 13/1  

31 93/1 ± 13/1  93/1 ± 13/1  93/1 ± 13/1  1± 12/1  1± 11/1  

41 91/1 ± 11/1  1± 11/1  99/1 ± 12/1  99/1 ± 13/1  99/1 ± 12/1  

درصد ماده خشک 

 بدون چربی

1 119/1±21/3 119/1±59/3 119/1±59/3 119/1±59/3 119/1±59/3 

11 11/1±21/3 119/1±21/3 113/1±21/3 115/1±22/3 119/1±21/3 

21 119/1±21/3 119/1±22/3 9/1±22/3 114/1±21/3 119/1±52/3 

31 11/1±21/3 113/1±21/3 113/1±21/3 115/1±59/3 119/1±59/3 

41 11/1±21/3 113/1±59/3 113/1±55/3 113/1±52/3 113/1±21/3 
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 ارزیابي حسي -

یابی حسی داری و نوع تیمار بر ارززمان نگه

 تأثیرهای دوغ کنترل و دوغ حاوی اسانس نمونه

ترین امتیاز حسی به . بیش(>19/1p) داری داشتمعنی

و با افزایش  داری تعلق گرفتها در روز اول نگهنمونه

نشان های دوغ روند نزولی نمونه داری، امتیاززمان نگه

 های دوغ درترین امتیاز را نمونهکه کم یاگونهبه داد،

(. در میان 9 نمودار) اختصاص یافتداری نگه 41روز 

 291های دوغ حاوی اسانس، تیمار دارای نمونه

اسانس دارای بالاترین امتیاز در تمامی میکرولیتر در لیتر 

داری بود. دومین و سومین رتبه روزهای دوره نگه

میکرولیتر  111و  911های دوغ حاوی امتیازی به نمونه

های کنترل از نظر نمونه و علق داشتاسانس ت در لیتر

امتیاز  ترینکمارزیابی حسی در رتبه چهارم قرار داشتند. 

 1111های دوغ حاوی در ارزیابی حسی به نمونه
را  آنکه علت  اسانس اختصاص یافت میکرولیتر در لیتر

د شده توان با غلظت بالای این اسانس و تلخی ایجامی

 مرتبط دانست.در طعم 

 

 

 
 گلپر و زمان نگهداری بر ارزیابی حسی دوغ از نظر عطر و طعم غلظت اسانس تأثیر -(9) دارنمو

 

 گیریبحث و نتیجه

و  هااز شمارش کپک آمده دستبهبر اساس نتایج 

و با  یدارش زمان نگهیبا افزا رسدینظر مبه ،هامخمر

ط و مساعد یب از محیرق یهایتوجه به حذف باکتر

روند  هانمونهدر  هاو مخمر هاط، رشد کپکیشدن شرا

تواند ین امر میاز علل ا یکی .ه استنشان داد یشیافزا

و  یشیها به فرم روسمین ارگانیا یل فرم اسپوریتبد

ش یگر با افزاید یاز سو ط باشد؛یبا مح یسازگار

رشد  یط مناسب برای، شراpHته و کاهش یدیاس

 یهایدر بررس برخی محققین شود.یمخمرها فراهم م

ان کردند که در یدار بچند نوع ماست طعم یخود بر رو

 یحاو یهان مقدار کپک و مخمر در نمونهیترابتدا کم

ن ی، ایداراخته مشاهده شد اما با گذشت زمان نگهذغال

. (Zekai and Erdogan, 2003) افتیش یافزا تعداد
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که با  باشدین موضوع میا دیمؤز یندیگری گزارش 

در  هاو مخمر ها، تعداد کپکیدارش زمان نگهیافزا

 ,.Salwa et al) فتایش یافزاای ی ماست میوههانمونه

نتایج تحقیقی بر اثرات ضدقارچی عصاره علف  .(2004

درصد اشاره داشت  3/1لیمو در ماست در سطح 

(Abdel-Fattah et al., 2010.) 

مانی اسانس گلپر بر زنده حاضر در تحقیق

اثر منفی نداشت اما منفی  تأثیرهای آغازگر باکتری

روند نزولی  داریهای آغازگر طی زمان نگهباکتری

 جمعیت ،آمده دستبهداشتند. مشابه نتایج 

 لوسیلاکتوباس و لوسیترموف استرپتوکوکوس

در  د شدهیتولدوغ محلی  یهانمونه در کوسیبولگار

دار ینعناع، آویشن و سیر تغییر  معن با افزودن هیترک

در طول زمان ها نشان نداد، اما جمعیت این باکتری

 Simsek et) ندیافتکاهش  یدارصورت معنیهب یدارنگه

al., 2005). اه یگ تأثیر در آن که یگریمطالعه د جینتا

آغازگر ماست  یهایت باکتریبر فعال یکوه یکاکوت

آغازگر  یهایتعداد باکتر شده بود، نشان داد که یبررس

کاهش  یدارماست در طول نگه یهانمونه در همه

آغازگر در  یهایباکتر یمانزنده و ندداشت یداریمعن

تر از کم اگرچه یکوه یاسانس کاکوت یحاو یهانمونه

خطای در سطح های شاهد بود ولی این اختلاف نمونه

 ,.Mehraban Sangatash et al) نبوددار یمعن 11/1

2007). 

شن بر یاثر اسانس آو یبررسدر مورد تحقیقی ج ینتا

خچال نشان داد ی یشده در دما یدارنگه یر موزارلایپن

و  113/1 یدرصدها یحاو یهافرم نمونهیکه مقدار کل

 ,.Roshani et al) صفر بود یدارنگه 15تا روز  119/1

 آویشن کوهیدر مورد اثر اسانس  یج مشابهینتا .(2015

 گزارش شده استغ دو یهاها در نمونهفرمیبر رشد کل

(Mahmoudzadeh et al., 2016). 

 اسیدیته افزایش یافتدر طول زمان  در مطالعه حاضر

که این تغییرات به تبدیل لاکتوز به اسید لاکتیک در 

چنین باکتری آغازگر شود. همطول زمان مربوط می

که  بولگاریکوسزیر گونه  لاکتوباسیلوس دلبروکی

ی دارد به فعالیت خود ادامه توانایی پروتئولیتیکی بالای

یابد. محققین دهد و در نتیجه اسیدیته افزایش میمی

در طی   شیرهای فرآوردهاند که میزان اسیدیته نشان داده

 Al-kadmany etیابد )مدت زمان نگهداری افزایش می

al., 2003.)  طبق نظر محققین، کاهش در همین راستا

های آوردهفرطی دوره نگهداری در pH در میزان

های دلیل مصرف کربوهیدراتتواند بهمی شیر تخمیری

و تولید  هامیکروارگانیسم لهیوسبهمانده )لاکتوز( باقی

و اسید فرمیک باشد  2COلاکتیک، مقدار کمی اسید

(Panesar and Shinde, 2011).  نتایج نشان داده است

دلیل فعالیت به تواندیمدر طول زمان  pH کاهش که

 .(Vahedi et al., 2008ها در دوغ باشد )وارگانیسممیکر

تواند می pHچنین گزارش شده است که کاهش هم

در  (Postacidification) سازیاسیدعلت فرآیند پسبه

دلیل فعالیت آنزیم بتاگالاکتوزیداز باشد داری بهطول نگه

تواند می سلسیوسکه در دماهای صفر تا پنج درجه 

برخی محققان  .(Kailasapathy, 2006)فعال باقی بماند 

مانده از فعالیت های باقیدلیل آنزیمرا به pHکاهش 

دانند حین فرآیند تخمیر می های آغازگر درباکتری

(Christopher, 2009)است  گزارشای مشابه . در نتیجه

داری معنی تأثیر آویشن کوهیکه اضافه کردن اسانس 

 نداردخصوصیات فیزیکوشیمیایی دوغ بر 

(Mahmoudzadeh et al., 2016 .) 
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آویشن نتایج نشان داده است که اضافه کردن اسانس 

تغییر  ،دار بر مواد جامد محلولاثر معنی جزبه کوهی

فیزیکوشیمیایی دوغ ایجاد خاصی در دیگر خصوصیات 

 (.    Mahmoudzadeh et al., 2016) کندنمی

ذشت با گ ارزیابی حسی ازیل روند کاهش امتیدل

در  pHته و کاهش یدیش اسیتواند به افزایزمان م

ز کاهش ینبرخی محققین  دوغ مرتبط باشد. یهانمونه

ش زمان یرا با افزاچند نوع ماست  یرش حسیپذ

 ,Cinabs and Yazici) اندگزارش نموده یدارنگه

2008; Mumtaz et al., 2008).  علت کاهش محققین

دوره  یماست در ط یهااز عطر و طعم در نمونهیامت

ان ید بیه و کاهش استالدئتیدیش اسیرا افزا یدارنگه

ان یب .(Guler-Akin and Serdar Akin, 2005) اندنموده

شن یدرصد اسانس آو 119/1که اضافه کردن  شده است

و  یات عطر و طعمیر موزارلا سبب بهبود خصوصیبه پن

. (Roshani et al., 2015) گرددیها منمونه یرش کلیپذ

اسانس  یدوغ دارا یهانمونه یحس یابیج ارزینتا

ن یاز ا ppm 91 ینشان داد که دوغ داراآویشن کوهی 

 بود گروه ارزیابن یدر ب یرش بالاتریپذ یاسانس دارا

(Mahmoudzadeh et al., 2016). 

که افزودن  حاضر نشان داد نتایج حاصل از پژوهش

ارچی و قگلپر به دوغ موجب ایجاد خاصیت ضداسانس 

شود و از سوی دیگر کاهش جمعیت کپک و مخمر می

های پایه تولید کننده ماست اثر منفی مانی باکتریبر زنده

ای مثبت برای کاربرد اسانس گلپر در که جنبه ندارد

مقبولیت چنین همباشد. می های تخمیری شیرفرآورده

میکرولیتر در لیتر  291حاوی دوغ های نمونهحسی 

بیشتر از نمونه کنترل و  از نظر عطر و طعم اسانس گلپر

یک  عنوانبهتواند ها بود، که این میزان میسایر نمونه

در صنعت تولید دوغ به کار گرفته  قابل قبولمقدار 

 شود.

 

 یسپاسگزار

بدبدک که در انجام  دکتر یجناب آقااز  لهیوسنیبد

کمک  هاداده یآمارل یه و تحلیق و تجزین تحقیا

 یهمکار ن ازیچنهم شود.یم یقدردان مودندن یانیشا

ده لبن یزه برگزیتوررپاسیکارخانه ش و کارکنانت یریمد

 .گرددیم یقدردان شهرستان بناب

 

 تعارض منافع

گونه تعارض منافعی برای اعلام نویسندگان هیچ

 .ندارند
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Abstract 

Nowadays, many studies have been conducted to substitute the chemical preservatives with naturally 

occurring compounds, including plant essential oils. In this research, Golpar essential oil was added to 

Dough samples at concentrations of 0 (control), 100, 250, 500 and 1000 l/l and after packaging, were 

stored at refrigerator for 40 days. The samples were subjected to microbial (enumeration of yeasts and 

molds, yoghurt starter bacteria and coliforms), chemical (acidity, pH, fat and solids-non-fat) as well as 

sensory characteristics (taste and odor) assays. Results showed that with the increasing of the essence 

concentration, the populations of yeast and mold were reduced (P<0.05), however, the effect of Golpar 

essential oil on starter bacteria was insignificant. The number of starter bacteria increased towards day 

10, followed by a decrease until the end of storage time. Although during the storage period, acidity and 

pH were increased and decreased, respectively, the effect of essential oil on fat content and solids-non-fat 

was not significant. Sensory evaluations in terms of taste and odor revealed that the treated samples had 

significant (p< 0.05) difference in comparison with control groups. Besides, the samples containing 250 

µl/l gained the highest score. It was concluded that Golpar essential oil can be efficiently used in Dough 

formula as a good natural preservative and flavoring agent. 
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