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 چکیده
یق از این تحق اشد. هدفتواند در طعم دوغ نیز نقش موثری داشته بمیکروبی است که میاز انواع گیاهان دارویی با خاصیت ضد بنه یکی

-کروارگانیسمغ حاوی میهای دوهای میکروبی، فیزیکوشیمیایی نمونهچنین ارزیابی ویژگیهای حاوی اسانس بنه و همارزیابی حسی نمونه

عامل ای همیکروبوسط تهای دوغ نمونهباشد. می ی نگهداریهای شاهد در دو دماس بنه در مقایسه آن با نمونهو اسان های عامل فساد

واحد  8ریبی با تعداد تق ، تشکیل کلنیسیلیوم نوتاتومپنیو  کلویورومایسس مارکسیانوسو  کولایاشریشیااستافیلوکوکوس اورئوس،  فساد

های ویژگیهای میکروبی، سپس آزمون تلقیح شدند ولیتر میلی 875/1اسانس به غلظت و  (mLCFU 810-1)لیتر لگاریتمی در هر میلی

 نظر میزاناز  .رفتروز انبارداری مورد بررسی قرار گ 28درجه سلسیوس در طول  25و  4و ارزیابی حسی در دو دمای  فیزیکوشیمیایی

 نترل وجود داشتکیکدیگر و با نمونه  ها باخواص پایداری نمونه در داریها و ارزیابی حسی اختلافات معنینمونه pHاسیدیته، 

(05/0>P.)  ادند. دز خود نشان شده خاصیت ضدمیکروبی احهای تلقیهای دوغ حاوی اسانس در برابر میکروارگانیسمنمونهطبق نتایج

نس در اسااین  تاثیر زشان ان که این امر تر بودهای حاوی اسانس کمداری در نمونهطور معنیو افزایش اسیدیته بهpH بنابراین افت 

ذیرش سی نیز مورد پاز نظر ارزیابی ح چنینباشد. همخصوص در دمای یخچال میشدن دوغ در طی روزهای نگهداری بهجلوگیری از ترش

 کنندگان قرار گرفت.مصرف

 .ی میکروبی، ارزیابی حسی، ویژگشیمیاییخصوصیات فیزیکو ، اسانس بنه،دوغ: کلید واژه ها

 قدمهم

کشور ایران  و سنتی تخمیریهای نوشیدنی یکی ازدوغ 

کلمه دوغ از  ،. طبق تعریف سازمان ملی استاندارداست

معنای واژه فارسی دوشیدن اقتباس شده و در لغت به

)عباسی و همکاران،  ماده حاصل از دوشیدن است

ن از مقبولیت بالایی در حال حاضر دوغ در ایرا (.1388

-و رشد قابلبرخوردار بوده کنندگان مصرفنظر  از

عنوان های اخیر داشته است و از آن بهتوجهی در سال

در سلامت که  شودبخش یاد مینوشیدنی سلامتی

 در این فراورده معمولاً .استها موثر استخوان و دندان

اما  نیستند هاباکتری و هامخمر با رقابت به قادر هاکپك

 مراحل سایر است ممکن شود آغاز هاکپك رشد اگر

دوغ،  تغییر طعمکه با  گیرد انجام زیادی سرعت با رشد

-می مشخص آن  pHرنگ، تغییر در اسیدیته و تغییر

 مخمرها نقش برعلاوه (.Tamime et al., 1995) شود

 از هم ها و پروتئازهاآنزیم دوغ،طعمی بد در هاو کپك

 وجودسبب به هستند و طعمیبد ایجاد در مهم عوامل

میرچولی برازق و همکاران، ) شوندتلخ می طعم آمدن

-ای بین مصرفدار مقبولیت ویژهدوغ طعم. (1389

کنندگان دارد. در ایران جهت بهتر شدن طعم دوغ از 

ستفاده چون پونه، نعنا و کاکوتی ااسانس سبزیجاتی هم

ای جاین بهبنابر. (1390و همکاران، عقدایی) شودمی

های توان از نگهدارندهاز ترکیبات مضر می استفاده

این  جمله از .مقدار مناسب استفاده کردطبیعی به

گیاهان  هایاسانس به توانطبیعی می هاینگهدارنده

 ،دهندگینقش طعم برعلاوه که نمود اشاره دارویی

 به البته توجه که دارند فراوانی میکروبیضد خاصیت
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ها آن کیفیت و میتک در گیریعصاره و اسانس روش

 .(Anand et al., 2013) است دخیل

یکی از  (Pistacia atlantica subsp. Kurdica) بنه

جز  که جنس پسته باشدانواع این گیاهان دارویی می

 شودبندی میطبقهسه خانواده آناکاردیا

(Benhammou et al., 2008) .خاصیت  بر علاوه

ایی آن بر طیف میکروبی و باکتریفعالیت ضددارویی، 

استافیلوکوکوس چون هم هاییمیکروبوسیعی از 

 کلویورومایسس مارکسیانوسو  کولایاشریشیا، اورئوس

دلیل داشتن شده و به گزارش سیلیوم نوتاتومپنیو 

توان از این اسانس طبق خاصیت ضدمیکروبی می

طبیعی و یك ماده  ینگهدارنده عنوانگزارشات به

های ویژه در فرآوردهغذایی بهایعکننده در صنمحافظت

)احمدی و همکاران،  نمود استفادهغذایی از جمله دوغ 

تاکنون اثر  ایران کشور در اینکهبا توجه به(. 1395

-و ارزیابی ویژگی بر ماندگاری دوغافزودن اسانس بنه 

بنابراین  بررسی نشده است،های حسی و ماندگاری دوغ 

عنوان اسانس بنه به اثر افزودن مطالعه این از هدف

باشد. در این مطالعه می دوغ دهندهطعم

غ شامل های عامل فساد دومیکروارگانیسم

 ،کولایاشریشیا، استافیلوکوکوس اورئوس

به  سیلیوم نوتاتومپنیو  کلویورومایسس مارکسیانوس

آن تلقیح گردید و در مقایسه با دوغ حاوی اسانس در 

هفته مورد  چهار درجه سلسیوس طی 25و  4دو دمای 

های حسی دوغ نیز در این ویژگیو  آزمایش قرار گرفت

 بازه زمانی مورد ارزیابی قرار گرفت. 

 کار روش

 روش تهیه اسانس بنه

اسانس مورد مطالعه در این پژوهش از الئورزین )سقز( 

دست آمد. برای این در استان کردستان به درخت بنه

الئورزین  منظور ابتدا تنه درختان زخمی و سپس

گیری از . اسانسبرش داده شد درختتراوش یافته از 

الئورزین نیز با روش تقطیر با آب و با استفاده از 

گیری، بعد از اسانس .گرفتدستگاه کلونجر انجام 

گیری و تا زمان سدیم آباسانس حاصله توسط سولفات

ای و آزمایش میکروبی اسانس حاصله در ظروف شیشه

)حسینی و همکاران،  گردیدری در یخچال نگهدا

1388). 

 های میکروبیسویه

 PTCC) استافیلوکوکوس اورئوسهای میکروبی سویه

، (PTCC 1338) کولایاشریشیا (،1431

-پنی( و PTCC 5195) مارکسیانوس کلویورومایسس

از  لیوفیلیزه صورتهب( PTCC 5074) لیوم نوتاتومیس

هیه گردید های علمی و صنعتی ایران تسازمان پژوهش

-و سوسپانسیون میکروبی با کدورت معادل نیم مك

 (.1395)اقدسی و همکاران،  فارلند تهیه شد

 فرایند تولید دوغ حاوی اسانس الئورزین بنه

-ونه طعمهای دوغ بدون اضافه کردن هر گابتدا نمونه

ای واقع در استان دهنده و نگهدارنده از کارخانه

آمده ی غلظت بدستکردستان تهیه شد. سپس بر مبنا

مقدار ، (MBCن حداقل غلظت کشندگی )از تعیی

 8با تعداد تقریبی  تشکیل کلنی و اسانسدرصد  38/5

-به( mLCFU 810-1)لیتر واحد لگاریتمی در هر میلی

لیتر رسانیده شد و بار میلی 30دوغ به حجم  همراه

درجه سلسیوس(  4میکروبی دوغ در دو دمای یخچال )

درجه سلسیوس( طی روزهای صفر  25ط )و دمای محی

نین چهم. نگهداری مورد بررسی قرار گرفت 28و 

نیز در دو  و ارزیابی حسی های فیزیکوشیمیاییویژگی

طی  درجه سلسیوس( 25دمای یخچال و دمای محیط )

-21-14-هفت -صفر هایروز در زمان 28مدت زمان 

رد هر میکروارگانیسم یك در مو .بررسی گردید 28

 د)فاقد اسانس( در نظر گرفته شعنوان شاهد ونه بهنم

 .(1388)طاهری و همکاران، 

 های میکروبیزمونآ

-شمارش میکروبی نمونهمیکروبی و  هایویژگی بررسی

طبق استاندارد ملی  28های دوغ در روزهای صفر و 

برای شمارش  انجام گرفت. 8923-1ایران به شماره 
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استفاده شد و بعد  YGCت کپك و مخمر از محیط کش

درجه سلسیوس، بعد از  25گذاری در دمای خانهاز گرم

ها صورت گرفت. برای سه تا پنج روز شمارش کلنی

ها در محیط نمونه استافیلوکوکوس اورئوس شمارش

-کشت مانیتول سالت آگار کشت شدند و بعد از گرم

درجه سلسیوس، پس  37ها در دمای گذاری پلیتخانه

جنین ها شمارش شدند. همساعت کلنی 48تا  24از 

از محیط نیز  کولایاشریشیابرای شمارش 

 37گذاری در دمای خانهو گرم  VRBA Agarکشت

ساعت استفاده شد  24درجه سلسیوس به مدت 

 (.1368)سازمان ملی استاندارد ایران، 

 های فیزیکوشیمیاییآزمون

pH انملی ایر های دوغ طبق استانداردو اسیدیته نمونه 

د گیری شطی چهار هفته متوالی اندازه 2852شماره  به

 (.1385)سازمان ملی استاندارد ایران، 

 ارزیابی حسیآزمون 

جمعیت میکروبی  بدونهای نمونه حسی ارزیابی جهت

 نگهداری یخچال در 28و  21، 14، 7های در روز

ارزیاب حسی نفر  10توسط  گردید و متعاقب کددهی،

 بررسی مورد ایهویژگی .شدند ارزیابی دهدیآموزش

ه طبق استاندارد بو ک و طعم، رنگ از بودند عبارت

 صورت ای قطهنپنج هدونیك آزمون از استفاده با 4691

 یكو عدد  عالی منزله به پنجکه عدد وریطبه پذیرفت

ارد )سازمان ملی استاند شدبامی قبولقابل غیر بیانگر

 (.1378ایران، 

 و تحلیل آماری تجزیهروش 

در سطح  توکیها با استفاده از آزمون مقایسه میانگین

 ’Wilksچنین از آزمونت. همانجام گرف صدمپنج

lambda افزارنرم در SAS و  استفاده شد 1/9 نسخه

 .استفاده گردید Excelافزار برای رسم نمودار از نرم

 نتایج

 میکروبی جمعیت نتایج حاصل از ارزیابی

ارزیابی جمعیت میکروبی طی روزهای ه ب (1) جدول

جمعیت بر این اساس پردازد. می نگهداری 28صفر و 

های میکروبی تیمارهای حاوی اسانس نسبت به نمونه

گرچه (. P<05/0) یافت داری کاهشمعنی طوربهشاهد 

ها کاهش بار میکروبی مشاهده شد ولی ی نمونهدر همه

در  28روز اختلاف بین بار میکروبی روز نخست و 

های تیمار شده حاوی اسانس بسیار شدیدتر و نمونه

درجه  25حدود سه سیکل لگاریتمی برای تیمار 

درجه  4سیکل لگاریتمی برای تیمار  4سلسیوس و 

-پنیالبته نقش دما در مورد کپك  باشد.سلسیوس می

 25مشهودتر است. این کپك در دمای  سیلیوم نوتاتوم

د میکروبی بالایی داشته درجه سلسیوس فعالیت و رش

درجه سلسیوس حتی بدون اسانس هم  4اما در دمای 

روند تغییرات گویای کاهش بار میکروبی بوده است. 

 سلیوم نوتاتومپنیچنین خاصیت بازدارندگی کپك هم

 در روز اول نگهداری قابل ملاحظه بوده است.

 ابتدا و انتهای دوره نگهداری های دوغ در( در نمونهlog cfu/mlمیانگین و انحراف معیار تغییرات جمعیت میکروبی ) -1جدول 

 گروه (C°دمای نگهداری ) نوع میکروب
 روز

 28 صفر

 کلویورومایسس مارکسیانوس

4 
 c20/0±79/9 b15/0±17/10 **شاهد

 d47/0±67/9 d10/0±14/7 *تیمار

25 
 a25/0±16/10 a20/0±34/10 شاهد

 b30/0±93/9 c11/0±70/7 تیمار

 سیلیوم نوتاتومپنی
4 

 a30/0±96/9 c30/0±79/7 شاهد

 b10/0±65/10 d35/0±15/7 تیمار
 a30/0±95/9 a11/0±65/9 شاهد 25
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 a05/0±93/9 b25/0±33/8 تیمار

 کولایاشریشیا
4 

 b15/0±34/10 b23/0±99/7 شاهد

 c25/0±26/10 d30/0±94/5 تیمار

25 
 d35/0±85/9 a30/0±42/9 شاهد
 a20/0±44/10 c20/0±12/7 تیمار

 استافیلوکوکوس اورئوس

4 
 b26/0±02/10 b25/0±33/9 شاهد

 a45/0±36/10 d26/0±12/8 تیمار

25 
 b25/0±07/10 a32/0±40/9 شاهد
 a36/0±39/10 c35/0±34/8 تیمار

 داردهنده وجود اختلاف معنیمتفاوت در هر ستون نشان روف کوچك. حباشدیم ارمعی انحراف ±سه تکرار  نیانگیداده شده معداد نشانا

(05/0P<بین مقادیر ) باشد.مختلف باکتری و زمان نگهداری می 

 **نمونه دوغ حاوی میکروب بدون اسانس

 ی دوغ حاوی میکروب و اسانس بنه*نمونه

 های فیزیکوشیمیاییآزمون جنتای

 pH  روند تغییرات

 های حاوی دوغنمونه  pH( به روند تغییرات2جدول )

نگهداری در دو  28و  21، 14، 7 صفر، روزهای طی

پردازد. نتایج نشان میی سلسیوس درجه 25و  4دمای 

ها نمونه pH های نگهداری میزانکه با افزایش روزداد 

 نمونه با و یکدیگر با داریمعنی اختلاف کاهش یافت و

(. P<05/0مشاهده شد ) کنترل یا شاهد )بدون اسانس(

های شاهد در نمونه pH افت ترینکه بیشطوریبه

-می درجه سلسیوس 25خصوص در دمای )کنترل( به

 باشد.

 کولایاشریشیاهای حاوی در تمامی تیمار pHتغییرات 

-به بعد تیمار 7روند کاهشی داشته و از روز  7تا روز 

درجه  سلیسوس بدون اسانس ثابت مانده  25و  4های 

درجه بدون  4تیمار  28ایان روز و در نهایت در پ

رسیده است. اما در 50/3±10/0اسانس کاهش و به 

های بدون اسانس درجه سلسیوس نمونه 25مورد تیمار 

از هفته دوم به بعد نسبت به شرایط نگهداری در دمای 

که در پایان روز طوریتری داشته بهیخچال کاهش بیش

سایر رسیده است. اما در مورد 48/3±15/0به  28

های حاوی اسانس در هر دو دما این تغییرات تیمار

درجه سلسیوس  4که تیمار طوریتر بوده، بهتقریبا ثابت

روند ثابتی داشته و در پایان روز نگهداری به 

که در دمای محیط رسیده است. در حالی10/0±57/3

ی توانایی دهندهروند رو به کاهش بیشتر بوده که نشان

خصوص در دمای به pHی از کاهش اسانس در جلوگیر

-های تلقیحچنین دوغباشد. همدرجه سلسیوس می 4

 25بدون اسانس در دمای  سلیوم نوتاتومپنیشده با 

های دیگر درجه سلسیوس نسبت به میکروارگانیسم

که رنگ و بوی نمونه با طوریرا دارا بود به  pHترینکم

 گیری داشت.ها تفاوت چشمسایر نمونه

نشان  استافیلوکوکوس اورئوسشده با اهای تلقیحدوغ

درجه سلسیوس بدون  4در تیمار  pHداد که تغییرات 

درجه سلسیوس حاوی اسانس تا  4اسانس و تیمار 

هفته اول ابتدا کاهش و سپس روندی تقریبا ثابت 

 pHداشته است و پس از آن مقداری کاهش و نهایتاً 

کاهش  54/3±20/0روز به  28هر دو تیمار در انتهای 

درجه سلسیوس  25های یافته است. اما در مورد تیمار

درجه  25که تیمار طوریتغییرات شدیدتر است. به

سلسیوس حاوی اسانس در هفته اول روند کاهشی 

به  59/3±15/0روز از  28داشته و در پایان 

-های تلقیحتوان دریافت دوغرسید که می 20/0±50/3

چه در حضور اسانس و  ورئوساستافیلوکوکوس اشده با 

تری برخوردار بودند و در کم pHچه بدون اسانس از 

کلویورومایسس های حاوی مخمر نهایت در مورد دوغ

 4در دمای  pHتوان گفت که تغییرات می مارکسیانوس

درجه سلسیوس بدون اسانس و حاوی اسانس تا هفته 

از اول روند رو به کاهش را داشته و تیمار حاوی اسانس 
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که طوریهفته دوم به بعد تقریبا روند کاهشی داشته به

رسیده است. در مورد  57/3±20/0به  28در پایان روز 

درجه سلسیوس و  25شده در دمای تیمارهای نگهداری

 4نسبت به تیمار  28حاوی اسانس در انتهای روز 

 25درجه سلسیوس روند کاهشی را داشته ولی تیمار 

انس به شدت تا انتهای روز اسدرجه سلسیوس بدون 

تواند تولید اتانول کاهش یافته که دلیل آن می 28

 شود.می  pHتوسط مخمر باشد که موجب کاهش

 های دوغ در ابتدا و انتهای دوره نگهداریدر نمونه pH تغییرات میانگین و انحراف معیار -2جدول 

 نوع میکروب

دمای 

نگهداری 

(°C) 

 گروه

 روز

 28 21 14 7 صفر

 کلویورومایسس
 مارکسیانوس

4 
 a25/0±58/3 a05/0±57/3 ab25/0±56/3 ab15/0±55/3 ab20/0±53/3 **شاهد

 a11/0±60/3 a25/0±59/3 a11/0±59/3 a11/0±58/3 a20/0±57/3 *تیمار

25 
 a15/0±61/3 a15/0±56/3 b25/0±54/3 b30/0±52/3 b25/0±49/3 شاهد
 a20/0±59/3 a25/0±59/3 ab11/0±58/3 ab20/0±56/3 a20/0±54/3 تیمار

 سیلیومپنی

 نوتاتوم 

4 
 a25/0±60/3 ab30/0±59/3 ab30/0±57/3 ab41/0±55/3 ab35/0±52/3 شاهد

 a17/0±62/3 a26/0±62/3 a30/0±61/3 a25/0±59/3 a30/0±58/3 تیمار

25 
 a20/0±59/3 b20/0±56/3 b15/0±53/3 b25/0±49/3 c20/0±46/3 شاهد

 a15/0±58/3 ab11/0±57/3 ab25/0±56/3 ab15/0±55/3 ab20/0±54/3 مارتی

 کولایاشریشیا
4 

 b20/0±54/3 b25/0±53/3 b20/0±53/3 a20/0±51/3 c10/0±50/3 شاهد

 a25/0±58/3 a20/0±58/3 a15/0±58/3 a36/0±57/3 a10/0±57/3 تیمار

25 
 b25/0±53/3 b21/0±52/3 c30/0±52/3 a05/0±50/3 d15/0±48/3 شاهد
 b26/0±54/3 b25/0±53/3 b30/0±53/3 a30/0±53/3 b30/0±52/3 تیمار

 استافیلوکوکوس

 اورئوس

4 
 a20/0±62/3 a25/0±60/3 a25/0±60/3 a45/0±57/3 b20/0±54/3 شاهد

 a26/0±61/3 a35/0±59/3 a17/0±54/3 a25/0±56/3 a20/0±54/3 تیمار

25 
 a30/0±58/3 a25/0±56/3 b25/0±54/3 b25/0±52/3 c11/0±50/3 شاهد
 a15/0±59/3 a25/0±56/3 b24/0±53/3 b40/0±52/3 c20/0±50/3 تیمار

 دارعنیمجود اختلاف دهنده وروف کوچك متفاوت در هر ستون نشان.حباشدیم ارمعی انحراف ±سه تکرار  نیانگیداده شده ماعداد نشان

(05/0P<بین مقادیر ) باشد.ان نگهداری میمختلف باکتری و زم 

 **نمونه دوغ حاوی میکروب بدون اسانس

 ی دوغ حاوی میکروب و اسانس بنه *نمونه

 اسیدیته روند تغییرات

های دوغ ( به روند تغییرات اسیدیته نمونه3جدول )

درجه  25و  4طی روزهای نگهداری در دو دمای 

زمان  مدت که داد نشان نتایج پردازد.سلسیوس می

 دوغ هاینمونه در اسیدیته بر روند تغییرات نگهداری

داری داشت معنی اثر شاهد، نمونه و حاوی اسانس

(05/0>P)اسیدیته میزان زمان، گذشت با کهطوری، به 

 روزهای تیمارهای مختلف در یافت. ها افزایشنمونه

با  و یکدیگر با داریمعنی اختلاف مختلف نگهداری

بالاترین میزان  کهطوریداشتند، به شاهد نمونه

های شاهد بودند. اما این میزان اسیدیته مربوط به نمونه

-دلیل توانایی اسانس بهبههای حاوی اسانس در نمونه

ی نگهدارنده طی روزهای نگهداری در عنوان یك ماده

 باشد.یخچال جزئی می

کولای اشریشیا شده مربوط بههای ارائهبراساس داده

ه سلسیوس بدون اسانس تا دو درج 4اسیدیته در تیمار 

هفته تغییری نکرده و روندی ثابت داشته و پس از آن 

درجه  64به  28مقداری افزایش داشته و در پایان روز 

درجه  4چنین تیمار دورنیك رسیده است. هم

سلسیوس حاوی اسانس ابتدا روندی ثابت داشته و پس 

 25از آن افزایش یافته است. اما درمورد تیمارهای 

که طوریرجه سلسیوس این تغییرات شدیدتر بوده بهد
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درجه حاوی اسانس روند افزایشی داشته که  25تیمار 

درجه  62به  59روز اسیدیته از  28در نهایت در پایان 

درجه سلسیوس  25دورنیك رسیده است ولی در تیمار 

های حاوی اسانس شدت بدون اسانس نسبت به نمونه

 ت.تر اسافزایش اسیدیته بیش

کلویورومایسس های حاوی مخمر چنین نمونههم

 4 نشان داد که تغییرات اسیدیته در تیمارمارکسیانوس 

اول مقداری  درجه سلسیوس بدون اسانس تا هفته

درجه دورنیك رسیده است و  61به  60افزایش و از 

پس از آن طی روزهای نگهداری روندی رو به افزایش 

درجه  63روز به  28داشته که در نهایت در پایان 

درجه  4دورنیك رسیده است. اما در مورد تیمار 

سلسیوس حاوی اسانس تا هفته سوم روند ثابتی 

درجه بدون  25که تیمار شود. در حالیمشاهده می

ر اسانس در هفته اول روندی رو به افزایش و نهایتا د

درجه دورنیك رسیده است  67به  62روز از  28پایان 

بتی های حاوی اسانس روند ثات در نمونهاما این تغییرا

 اند.داشته

-می استافیلوکوکوس اورئوسهای حاوی در مورد نمونه

درجه  4توان گفت که تغییرات اسیدیته در تیمار 

سلسیوس بدون اسانس و تیمار نگهداری شده در دمای 

ی اول روند درجه سلسیوس حاوی اسانس تا هفته 4

نگهداری افزایش یافتند.  اند اما طی زمانثابتی داشته

درجه سلسیوس بدون اسانس در  25اما درمورد تیمار 

درجه  64به  61ها از پایان روز نگهداری سایر نمونه

های حاوی دورنیك رسیده است که در مقایسه با نمونه

اند. در نهایت تغییرات اسانس تغییرات شدیدتری داشته

نشان  تومسلیوم نوتاپنیهای کپك اسیدیته در نمونه

 25و  4دهد که تیمارهای حاوی اسانس در دمای می

تدریج درجه سلسیوس تا هفته اول ثابت و پس از آن به

ترین افزایش افزایش و در نهایت در دمای محیط بیش

های بدون شود. اما در مورد تیماراسیدیته مشاهده می

-اسانس در دو دما در هفته اول روند افزایشی داشته به

ی ترین تغییرات اسیدیته مربوط به نمونهه بیشکطوری

درجه  25در دمای  سلیوم نوتاتومپنیشاهد کپك 

 70به  59از  28باشد که در پایان روز سلسیوس می

توان گفت در تمامی رسیده است. بنابراین در نهایت می

ها تیمارهای بدون اسانس روند افزایشی داشتند نمونه

تا پایان زمان نگهداری اما تیمارهای حاوی اسانس 

 .تغییرات جزئی و ثابتی داشتند

 های دوغ در ابتدا و انتهای دوره نگهداریدر نمونه میانگین و انحراف معیار تغییرات اسیدیته -3جدول 

 میکروب
دمای نگهداری 

(°C) 
 گروه

 روز

 28 21 14 7 صفر

کلویورومایسس 
 مارکسیانوس

4 
 a51/2±60 a51/3±61 ab08/2±61 ab00/2±62 ab08/2±63 **شاهد

 a51/3±58 a04/4±58 b51/2±58 b52/1±59 c52/1±59 *تیمار

25 
 a52/1±62 a73/1±63 a52/1±64 a51/2±66 a00/2±67 شاهد

 a52/1±60 a08/2±60 ab08/2±61 ab08/2±61 bc00/3±62 تیمار

 سیلیوم نوتاتومپنی

4 
 a08/2±59 a15/1±60 ab51/2±62 b00/2±63 b51/2±63 شاهد

 a51/2±58 a51/3±58 b52/1±59 b52/1±59 b00/2±60 تیمار

25 
 a51/2±59 a00/2±62 a00/2±65 a60/3±67 a08/2±71 شاهد

 a51/2±61 a51/3±61 ab51/2±62 b51/2±62 b00/2±64 تیمار

 کولایاشریشیا
4 

 a51/2±60 a05/3±61 a05/3±62 ab51/2±62 ab15/1±64 شاهد

 a64/2±58 a51/3±58 a64/2±58 b52/1±59 c52/1±59 تیمار

25 
 a52/1±61 a51/2±62 a00/3±64 a15/1±65 a52/1±66 شاهد

 a51/2±59 a51/2±59 a00/1±60 b51/3±61 b15/1±62 تیمار

 استافیلوکووس اورئوس
4 

 a08/2±60 a51/3±60 a05/3±61 a05/3±61 a05/3±61 شاهد

 a51/2±59 a15/1±59 a51/2±59 a51/2±60 a51/3±60 تیمار
 a05/1±61 a51/2±61 a15/1±62 a51/2±63 a51/2±64 شاهد 25
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 a00/2±60 a52/1±61 a00/3±61 a52/1±62 a73/1±63 تیمار

 دارعنیمجود اختلاف دهنده و.حروف کوچك متفاوت در هر ستون نشانباشدیم ارمعی انحراف ±سه تکرار  نیانگیداده شده ماعداد نشان

(05/0P<بین مقادیر مختلف باکتری و زمان نگهداری می ).باشد 

 ی دوغ حاوی میکروب و اسانس بنه*نمونه **نمونه دوغ حاوی میکروب بدون اسانس

 نتایج حاصل از ارزیابی حسی

به مقدار میانگین و انحراف معیار استاندارد  (4) جدول

 .پردازدبو، طعم و رنگ در روزهای مختلف نگهداری می

 نمونه در هانمونه تغییرات طعم( 4تایج جدول )طبق ن

 و بیست روز در و مشهودتر شده زمان گذشت با کنترل

 (.P<05/0) دار بوده استمعنی اختلاف ترینبیش یکم

 دارمعنی هفتم و صفر روزهای در ها نیزنمونه پایداری

 داریمعنی اختلافات چهاردهم به بعد روز از اما نبوده

نمونه  با یکدیگر و با هانمونه یداریپا خواص مورد در

های که نمونهطوریبه (.P<05/0) دارد وجود کنترل

درجه سلسیوس  4حاوی اسانس در روز صفر در دمای 

های شاهد در بالاترین مقدار بوده و در مقایسه با نمونه

تا پایان زمان نگهداری در دو دما از وضعیت بهتری 

 برخوردار بوده است. 

 یبتدا و انتهای دوره نگهدارهای دوغ در ادر نمونه تغییرات بو، طعم و رنگمیانگین و انحراف معیار استاندارد  -4جدول 

 28 21 14 7 صفر گروه (C°دمای نگهداری ) ویژگی

 بو
4 

 b48/0±3/4 a51/0±6/3 bc31/0±9/1 c48/0±3/1 b42/0±2/1 **شاهد
 a42/0±8/4 a50/0±5/3 a52/0±5/2 ab31/0±9/1 a42/0±8/1 *تیمار

25 
 ab51/0±4/4 a51/0±4/3 c42/0±8/1 a00/0±0/2 b00/0±0/1 شاهد

 ab51/0±6/4 a51/0±4/3 ab48/0±3/2 bc51/0±6/1 a48/0±7/1 تیمار

 رنگ
4 

 a48/0±7/4 a52/0±5/3 a51/0±4/2 c51/0±4/1 a31/0±1/1 شاهد
 a31/0±9/4 a48/0±7/3 a48/0±7/2 ab31/0±9/1 a48/0±1/1 تیمار

25 
 b48/0±3/4 a52/0±5/3 a52/0±5/2 a00/0±0/2 a31/0±1/1 شاهد

 a42/0±8/4 a52/0±5/3 a51/0±4/2 bc51/0±6/1 a31/0±1/1 تیمار

 طعم
4 

 a48/0±7/4 ab52/0±5/3 b51/0±4/2 b51/0±6/1 b00/0±0/1 شاهد
 a31/0±9/4 a47/0±0/4 ab48/0±7/2 a31/0±1/2 a51/0±6/1 تیمار

25 
 b42/0±2/4 b48/0±3/3 ab48/0±7/2 ab42/0±8/1 b00/0±0/1 دشاه

 a42/0±8/4 ab63/0±8/3 a31/0±9/2 a00/0±0/2 a51/0±6/1 تیمار

 دارعنیمجود اختلاف دهنده و.حروف کوچك متفاوت در هر ستون نشانباشدیم ارمعی انحراف ±سه تکرار  نیانگیداده شده ماعداد نشان

(05/0P<بین مقادیر م )باشد.ختلف آزمون حسی و زمان نگهداری می 
 **نمونه دوغ بدون اسانس

 ی دوغ حاوی اسانس بنه*نمونه

 بحث

های حاصل از گیاهان هزاران سال ها و عصارهاسانس

دهنده و دارو در همه دنیا مورد است که به صورت طعم

های متعددی مبنی بر گیرند. گزارشاستفاده قرار می

انس و عصاره برخی گیاهان خواص ضدمیکروبی اس

-جایی که گیاهان میدارویی وجود دارد بنابراین از آن

های میکروبی توانند نقش موثری در کنترل بیماری

داشته باشند ارزیابی دقیق گیاهان دارویی امری 

ضروری است. از این رو در این مطالعه به ارزیابی 

خواص اسانس بنه در مدل غذایی دوغ پرداختیم. 

آمده از ارزیابی جمعیت میکروبی س نتایج بدستبراسا

دما نقش قابل دو فاکتور اسانس و رسد که به نظر می

ها و ماندگاری دوغ بر فعالیت میکروارگانیسمای ملاحظه

درجه  4اسانس در کنار دمای  کهطوریبه، دارد

های موجود در میکروارگانیسمتواند رشد سلسیوس می

 گرید یاز سو ای مهار کند.هرا در حد قابل ملاحظدوغ 

 یمناسب برا طی، شراpHو کاهش  تهیدیاس شیبا افزا

به بررسی و تحقیقی در  .شودیرشد مخمر فراهم م
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مقایسه اثر ترکیبات بازدارنده طبیعی در جلوگیری از 

های دوغ صنعتی در نمونهاستافیلوکوکوس اورئوس رشد 

که در آن طباطبائی یزدی و  استته شدهپرداخ

 در مطالعه خود اعلام نمودند که( 1391مکاران )ه

 تیره گیاهان عصاره از تریبیش میزانبه نعنا اسانس

-بهد. دار تاثیر استافیلوکوکوس جمعیت کاهش بر نعنا

 بار دارمعنی کاهش موجب اسانس که کاربردطوری

. بنابراین نتایج حاصل با نتایج این شد دوغ میکروبی

و همکاران،  یبائی یزد)طباط پژوهش تطابق دارد

1391.) 

( به 1397در تحقیق دیگری یوسفی و همکاران )

 یهاژگییو از برخی بر گلپر اسانس ریتأثی مطالعه

پرداختند.  دهیدحرارت دوغ حسی و ییایمیش کروبی،یم

افزودن  که داد نشان حاضر پژوهش از حاصلنتایج 

و  ضدقارچی خاصیت ایجاد موجب دوغ به گلپر اسانس

دوره نگهداری در طول مخمر و کپك جمعیت شکاه

)یوسفی  که با نتایج تحقیق حاظر مطابقت دارد شودمی

 (.1397و همکاران، 

مطالعه آگبولا و  با تحقیق این از حاصل نتایج چنینهم

 مشاهده هاآن .است نداشته خوانی( هم2002همکاران )

-در نمونه آغازگر هایباکتری تعداد کاهش که نمودند

میرتل و باش  لیمون نعناع، هایادویه حاوی پنیر های

این  و نیست دارمعنا شاهد نمونه با مقایسه تومیتو در

 نداشتند، باکتری تعداد کاهش بر تاثیری هاادویه

 باعث مطالعه مورد اسانس تحقیق این که دردرحالی

 ها شد که علتمیکروارگانیسم جمعیت لگاریتم کاهش

 باشدمی مطالعه مورد وارگانیسمنوع میکر در تفاوت این

اسانس به مختلف هایحساسیت میکروارگانیسم که چرا

 اینکه به بسته چنینهم و باشندهم نمی مشابه ها

 باشد، خود رشد از ای چه مرحله در میکروارگانیسم

 مختلف هایاسانس به متفاوتی نسبت هایالعملعکس

 .(Agboola et al., 2002) دهدمی نشان خود از

 اسیدیتهزمان نگهداری  طول در حاضر مطالعه در

 اسید به لاکتوز تبدیل به تغییرات این یافت که افزایش

 محققین نشان. شودمی مربوط زمان در طول لاکتیك

طی  در شیر هایفرآورده اسیدیته میزان که اندداده

 Al-kadmany) یابدمی افزایش نگهداری زمان مدت

et al., 2003). 

( و 2008سندرا و همکاران ) نتایج با تحقیق نای نتایج

خوانی داشت. سندرا ( هم1383مرتضویان و همکاران )

( در مطالعه خود اعلام نمودند که 2008و همکاران )

 رشد بیشتر تحریك سبب گیاهی هایافزودن عصاره

در نتیجه با  و شودمی لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

های رهاسازی اسید و این باکتری پروتئولیتیکی فعالیت

یابد می افزایش قابل تیتراسیون آمینه آزاد، اسیدیته

(Sendra et al., 2008). 

( نیز نشان 2007هر چند مطالعات سیمك و همکاران )

دادند که اثر ادویه نعناع، آویشن و سیر بر تعداد 

های آغازگر دوغ در مقایسه با نمومه شاهد باکتری

ختلاف در اسیدیته نمونه فاقد باشد و البته امعنادار نمی

ی دوغ حاوی اسانس در تحقیق حاضر اسانس با نمونه

اسانس مورد مطالعه دار بود و شاید بتوان گفت که معنی

های اسید لاکتیك ه اثر مثبت و نه اثر منفی بر باکترین

 (.Simesk et al., 2007دوغ ندارد )

-در تیمار pHدر همین راستا در مطالعه حاظر میزان 

های های مختلف کاهش یافت که این میزان با نمونه

طور کلی بهداری داشت. حاوی اسانس اختلاف معنی

در  pHتوان گفت در زمان نگهداری روند کاهش می

ادامه خواهد یافت و >pH 5/3  محصول حتی تا

قادر به اسیدسازی در  لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

چه دمای رشد. هباچون ماست میمحصول دوغ نیر هم

و افزایش ، pH نگهداری بیشتر باشد سرعت کاهش

-دلیل افزایش فعالیت پروتئولتیکی و اسیدیته به

β افزایش  لاکتوباسیلوس بولگاریکوسگالاکتوزیدازی

 طی pH میزان کاهش در محققین، نظر طبق د.یابمی

 تواندمی شیر های تخمیریفرآورده در نگهداری دوره

-های باقیمانده )لاکتوز( بهاتکربوهیدر مصرف دلیلبه

 مقدار تولید اسیدلاکتیك، و هاوسیله میکروارگانیسم
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 Panesar and) باشد فرمیك اسید و 2co کمی

Shinde, 2011). 

 آزمایشات از بعضی در پژوهش این از آمدهدستنتایج به

 رسیده اثبات به نیز شده دیگر محققان انجام که توسط

در مطالعه  (2004) نمکاراه و النمر مثال برای .است

 بقای روی قابلیت بر آزمایشی طی خود اعلام نمودند که

 هایاسانس از حاوی برخی هابیفیدوباکتریوم از ایگونه

های حاوی اسانس با نمونه pH نگهداری طی در گیاهی

 El-Nemr et) داری دارندی شاهد تفاوت معنینمونه

al., 2004). 

زه، ن امتیاز در پذیرش کلی می حاضر بالاتریدر مطالعه

 4ی حاوی اسانس در دمای بو و رنگ مربوط به نمونه

 شاهد نمونه به مربوط امتیاز تریندرجه سلسیوس و کم

ای ههای دوغ معمولی با نمونهچنین نمونهباشد. هممی

ز داری نداشتند، بنابراین احاوی اسانس اختلاف معنی

مکاران و ه نظر مصرف مورد تایید است. پزشك

-قزل ( در مطالعه خود اعلام نمودند که ماهی1391)

 ایانته تا موسیر عصاره با شدهتیمار کمانرنگین آلای

بوده که با نتایج تحقیق  مصرف قابل نگهداری، دوره

داری دارد )پزشك و همکاران، حاضر اختلاف معنی

1391.) 

در مطالعه خود اعلام  ( نیز2010) تاس و همکاران

 از های پروبیوتیكدوغ با کنترل دوغ بین کهنمودند 

 داریتفاوت معنی دهندهتشکیل مواد و عطر، طعم، نظر

را  دوغ نهایی طعم در مؤثر عامل هادارد. آن وجود

ن استالدئید بیا با ترکیب در کربونیل و لاکتیك اسید

ها در دوغ کنترل چنین براساس نتایج آنکردند. هم

-غدو بالا بود درحالی که در مقدار استالدئید و استوئین

ر استیل و استون نیز به مقداهای پروبیوتیك غلظت دی

ی حاضر شایان توجهی بالا بود که با نتایج مطالعه

  (.Taş KT et al., 2010) تطابق دارد

 

 گیری کلینتیجه

عامل موثر در  ترینمهمنتایج حاکی از آن است که 

 عنوانبه دما آن از بعد. است نگهداری زمان کیفیت دوغ

-می هاواکنش تسریع سبب است و اثرگذار دوم عامل

 خود اثربخشی ،عامل ترینمهم عنوانبه اسانس اما .شود

از  اسانس که کاربرد گونهبدین. است داده نشان را

 و افزایش اسیدیته تا حدی جلوگیری کرد pH کاهش

ی تاثیر اسانس در جلوگیری از ترش دهندهکه نشان

خصوص در دمای ر طی روزهای نگهداری بهشدن دوغ د

 باشد.یخچال می

-یسلامت اثرات و ایتغذیه اهمیت با توجه بهبنابراین 

 چنینهم اسانس الئورزین بنه و ضدمیکروبی بخشی،

 و طبیعی هایفرآورده به کنندگان امروزیمصرف تمایل

س توان این اسانمی مصنوعی هاینگهدارنده از اجتناب

نگهدارنده طبیعی در فرمولاسیون دوغ عنوان را به

انس اس بالاتر هایدرصد از استفاده پیشنهاد داد. مسلما

 خصوصیات اما دارد، نگهداری بر روی بهتری اثرات بنه

 کننده درتعیین و مهم عوامل از یکی محصول حسی

اشد. بمی غذایی مواد فرمولاسیون و هانگهدارنده انتخاب

 بنه شیره اسانسیات حسی خصوص  مطالعه بابنابراین 

 ندهکنمحافظت ماده یك عنوانبهتوان ن میآ از غذا، در

 .دنمو استفاده

 منابع

شاد، مریم و رحیمی، میثمه، مصلحی. احمدی، سیده1
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Abstract  

Pistacia atlantica subsp. kurdica is one of the varieties of herbs with the anti-microbial 

activity which can also play an important role in dough's flavor. The purpose of this study was 

to evaluate sensory propertices of samples containing essential oil of Pistacia atlantica and 

also microbial and physicochemical characteristics of the Dogh samples containing 

microorganisms and essential oil of Pistacia atlantica in comparison with control samples in 

two temperatures. Dogh samples were inoculated with essential oil with the density of 1/875 

ml and microorganisms (Staphlicoccus Aureus, Escherichia coli, Kluyveromyces matxianus, 

Penicillum natatum) forming a colony of Approximately and logarithmic unit per ml, also 

microbial tests, physicochemical characteristics and sensory properties were evaluated in two 

temperatures 4 and 25 degrees celcius, during 28 days of storing. In terms of acidity and pH 

of the samples and sensory evaluation, there is significant difference in the stability properties 

of the sample with each other and with the control sample (P<0.05). According to the results, 

Dogh samples containing essential oil showed antimicrobial activity against inoculated 

microorganisms, therefore pH reduction and acidity increase were significantly lower in these 

samples, representing the effect of this essence in preventing Dogh sour during storing days 

especially in refrigerator temperature. It was also accepted by costumers. 

Keywords: Dough, Essential oil of Pistacia atlantica, Physico chemical characteristics, 

Sensory evaluation, Microbial properties. 

mailto:moslehishad@safaiau.ac.ir

