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Abstract 

Doogh is a fermented dairy beverage which its shelf-life can be reduced by the activity of 

microorganisms and chemical and sensory changes of product. This study aimed at producing heat 

treated doogh using a combination of dill (0.05, 0.075, and 0.1%) and garlic (0.04, 0.06, and 0.08%) 

extracts as biopreservative. Microbial, chemical, and sensory properties of samples were evaluated 

during six weeks of storage at 8°C. The results showed that microbial count was dependent on the 

amounts of extracts used in doogh samples formulation. On the other hand, by increasing the 

concentration of extracts, total bacterial counts, mold, and yeast count decreased significantly (p<0.05). 

Also, the results showed that amounts of pH decreased and acidity increased significantly in doogh 

samples over time, but these indices have less changed in treatments containing different concentrations 

of dill and garlic extracts compared to control sample (p<0.05). Also, results revealed that increasing the 

extract concentrations increased scores of the most sensory parameter (flavor, odor, mouthfeel, and 

overall acceptability) (p<0.05). Control sample had mostly the least scores of sensory properties (except 

color) and the highest microbial load and acidity during storage time which had a significant difference 

with the most treatments (p<0.05). According to the results obtained, the doogh sample containing 0.1% 

of dill extract and 0.08% of garlic extract was considered to be the best treatment. 
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 چکیده

 و تغييدرات شديميایی و حسدی درگانيسمها وارميکرتواندد در اردر فلاليدت تخميری شيری است که زمان ماندگاری آن میدوغ یک نوشيدنی 

، 20/2درصدد( و سدير ) 1/2و  210/2، 20/2های شدوید )این مطالله با هدف توليد دوغ گرمادیده با استفاده از عصدارهکاهش یابد.  لمحصو

 0ها در طول های ميکروبی، شيميایی و حسی نمونهعنوان نگهدارنده طبيلی انجام گرفت. ویژگیو بهصورت ترکيبی درصد( به 20/2و  20/2

های مدورد اسدتفاده در درجه سلسيوس ارزیابی شدند. نتایج نشان داد که شمارش ميکروبی وابسته به سطح عصاره 0هفته نگهداری در دمای 

داری شمارش کلی باکتریایی و شمارش کپک و مخمر را طور ملنیها بهافزایش سطح عصارهعبارت دیگر، های دوغ بود، بهفرمولاسيون نمونه

کداهش و  pHداری ميدزان های دوغ به طور ملندیچنين نتایج نشان داد با افزایش زمان نگهداری نمونه(. همp<20/2در محصول کاهش داد )

های سير و شدوید در مقایسده بدا شداهد از های مختلف عصارههای حاوی غلظتميزان اسيدیته افزایش یافت اما ميزان این تغييرات در تيمار

های حسی )طلم، بو، احساس دهانی ها در تيمارها امتياز اغلب ویژگیچنين افزایش سطح عصارههم (.p<20/2)شدت کمتری برخوردار بود 

تدرین امتيدازات خصوصديات حسدی هد عمدتاً دارای کدم(. در طول مدت زمان نگهداری، نمونه شاp<20/2و پذیرش کلی( را افزایش داد )

. با توجه به نتایج کسب (p<20/2)داری داشت ترین بار ميکروبی و اسيدیته بود و با اکثر تيمارها اختلاف آماری ملنیاستثناء رنگ( و بيش)به

 تيمار برتر ملرفی گردید.عنوان درصد عصاره سير به 20/2درصد عصاره شوید و  1/2شده، نمونه دوغ حاوی ترکيب 

 های ميکروبی و شيمياییدوغ، عصاره شوید، عصاره سير، ماندگاری، ویژگیکلیدی:  هایواژه
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 قدمهم

 شديریدوغ یدک نوشديدنی براساس تلریف کدکس، 

 ,Codexبر پایه تخمير شيرهای گوناگون اسدت ) ایرانی

در  هدایدنينوشد نیتدراز محبدو  . این محصول(2009

آسديای  است که به کشورهای دیگر مثد  آمریکدا، رانیا

این  شود.صادر می عراقو  مرکزی، آذربایجان، افغانستان

 ، عصداره، آ ، نمدکماست از اختلاط فرآورده تخميری

ی توليد نلناع، پونه و کاکوت ريملطر نظ اهانيگ یبرخ آبی

 Tamime and Robinson, 2007; Azarikiaشدود )مدی

and Abbasi, 2010 .)بخدش  انیدردرات زبا توجده بده ا

 وعيبدر شد هداآن ريرأو تد یگدازدار پرکدالر یهدانوشابه

 ، ایدن محصدولابدتیو د یچداق ريمزمن نظ یهایماريب

هدا در سدبد غدذایی نوشدابه تواند جایگزین برخی ازمی

و روزانده بددن  ازيدمدورد ن ميچهدارم کلسد کیباشد و 

را تأمين کند و بر خلداف  Bهای گروه بخشی از ویتامين

 هدا ودر سلامت و استحکام استخوانها بلضی از نوشابه

 .(Jamalfar et al., 2009) رر استؤها مدندان

 ریماندگا نماز کاهش باعث کهدوغ  هعمد ملایباز 

 گیدکر دباو  بو و طلم تغيير ددگرمیآن  یپسند زارباو 

 فلاليت رردر ا ارینگهد نماز لطودر  لمحصو

ترین عوام  فسداد دوغ باشد. عمدهمی گانيسمهاوارميکر

توانندد در شام  کپک ها و مخمرها هستند که بهتدر مدی

کرده و در آن توليد گاز نمایند و موجب طلم  دوغ رشد

عواملی نظير ترکيبات تشکي  رير أتنامطلو  دوغ شوند. 

بنددی بدر ندوع بسدته و دهنده، فرآینددهای انجدام شدده

 باشدددمددیت ماندددگاری محصددول بسدديار حددا ز اهميدد

(Salminen et al., 2004; Mehraban et al., 2011).  

از ترکيبات نگهدارندده  با توجه به آرار جانبی استفاده

های منظور کاهش مخاطرات سلامتی و هزینهسنتزی و به

های گياهی اقتصادی، استفاده از مواد طبيلی نظير عصاره

باکتریایی بدرای کنتدرل عوامد  که دارای ترکيبدات ددد

اکسديدانی هسدتند قارچی و آنتدیزا و اررات دددبيماری

مدورد  ماندگاری مواد غذایی بسيار منظور افزایش زمانبه

-کده عصدارهچنين از آنجدا یاست. هم توجه قرار گرفته

های گياهی دارای نقشی ارزشمند در بهبود طلم و بافت 

باشدند، یمد های ارگانولپتيدک دوغطور کلی ویژگیو به

ها در فرآوری این محصول بسيار سدودمند استفاده از آن

 .(Oussalah et al., 2005)است 

گيداهی  Anethum graveolensشوید با ندام علمدی 

اسدت و سدير بدا ندام  Apiaceaeیک ساله و از خانواده 

گيداهی دو یدا چندد سداله و   .Allium sativum Lعلمی

مختلدف  یهداگونده است. Liliaceaeمتللق به خانواده 

 ییغدذا یچاشن ه،یعنوان ادوها قب  بهاز قرن اناهيگ نیا

هدا یمداريدر درمان ب یاهيدر طب گعنوان دارو به زيو ن

ترکيب عمده شدوید  (Linaloolاند. لينالول )استفاده شده

یی شده در سير ( ترکيب عمده شناساAllicinو آليسين )

 گدروهبرابدر هدا در باکتری آنهستند کده خاصديت ددد

و  هاانگ  ،یگرم مثبت و گرم منف یهایاز باکتر یليوس

 ;Leitner, 2004)یيدددد شدددده اسدددت أهدددا تقدددار 

Haciseferogullari et al., 2005) در یک مطاللده اردر .

اسدانس نلنداع و درصدد  3تدا  1/2 ی مقدادیرکروبيمدد

 انوسيمارکسددد سدددسیوروماکلوبدددر مخمدددر  دیشدددو

(Kluyveromyces marxianus )ی بررسدی رانیدر دوغ ا

 Najafian)گزارش گردیدد کاهش فلور مخمر مذکور  و

et al., 2015). دیشو ارر عصارهچنين در طی بررسی هم 
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 یهایژگیبر و روز 1درصد طی  0/2 تا 2 یهادر غلظت

 لوسيدوفياسدد لوسيلدداکتو باسدد یرشددد و بقددا ی،فدديک

(Lactobacillus acidophilus )ومیدوباکتريدددددفيو ب 

(Bifidobacterium )نشدان  کيوتيو ماست پروب ريدر ش

هدا ميکروارگانيسدمروز نگهدداری  21در طدی دادند که 

هدای پروبيوتيدک کاهش یافتند و توانایی زیستی باکتری

 ,.Marhamatizadeh et alباقی ماندد ) در حد استاندارد

زده و ماست ارزیابی ماست هم چنين در طی(. هم2011

درصدد در  1و  0/2سير بدا غلظدت  قالبی حاوی عصاره

روز نگهداری نتایج نشدان داد ارزیدابی حسدی  20طول 

تر از ماست همدزده بدوده و نمونده است قالبی مطلو م

درصد بوده است  0/2درصد سير مطلو  تر از  1حاوی 

(Gündoğdu et al., 2009). 

های فوق الدذکر، در با عنایت به نتایج مطلو  عصاره

 ريو سد دیهای شدوعصاره ترکيبی ارر یبررس این تحقيق

دوغ بددون  یحسدهای ميکروبی، شديميایی و ویژگیبر 

با هدف افزایش زمان مانددگاری و بهبدود  دهیگاز گرماد

 های حسی دوغ مورد توجه قرار گرفته است.ویژگی

 

 هامواد و روش

 تهیه مواد اولیه  -

  A. sativumگونه  ريسو  A. graveolensگونه  دیشو

ی، جهداد دانشدگاه یدیدارو اهانيپژوهشکده گاز مزرعه 

 اسدترپتوکوکوس ترموفيلدوساستارترهای ماست شدام  

(Streptococcus thermophilus و )لوسيلدداکتو باسدد 

 Lactobacillus) کوسیبولگددار رگونددهیز یدلبروکدد

delbrueckii ssp. bulgaricus) سسه پاستور ایران ؤاز م

های کشت مدورد نيداز در و تمام مواد شيميایی و محيط

 تهيه گردید. (Merk, Germany)این تحقيق از شرکت 

 روش تهیه عصاره اتانولی شوید و سیر -

 توسدط مدورد نظدر اناهيساقه و برگ خشک شده گ

ودر پد( Zimak A035, Germanyه )دستگاه خدرد کنندد

و به آن  ختهیدرون ارلن ر اهيگرم از پودر گ 122. دیگرد

ای که سطح پودر گونهاتانول ادافه شد، به تريلیليم 022

 یسديزن مغناطهدمساعت روی  00مدت را پوشاند و به

واتمدن،  اغذک لهيوسپس از صاف کردن به .قرار داده شد

 RV10) اواپراتور یتوسط روتار در خلاء ريبا روش تبخ

Digital, Germany ) و  وسيدرجده سلسد  12در دمای

 کیدمانده بده  یکه حجم باقیدور چرخش تا زمان 022

 . سدپسصدورت گرفدت ظيتغل د،يرس هيپنجم حجم اول

از خشدک شدده و  أروش تبخيدر در خلدبدهتمام حلدال 

شده تا زمدان انجدام  ظيعصاره تغل و دیعصاره جدا گرد

درجدده  0در دمددای  خچددالیدر  یبلددد یهدداشیآزما

 ;Bakri and Douglas, 2005) نگهداری شدد وسيسلس

Kamkar, 2009). 

 تهیه دوغ گرمادیده -

و اسددتاندارد کددردن آن  خددام ريشدد افددتیپددس از در

 بددون چربدی درصدد و مداده خشدک 2)درصد چربدی 

)دمدا  ونيزاسدیپاستور مراحد  بيترتبهدرصد(،  2/0شير

 ،رانيدده( 22مدددت رجدده سلسدديوس بددهد 10تددا  10

درجه سلسديوس بدا فشدار  02)در دمای  ونيزاسيهموژن

درجدده  32)در دمددای  ريشدد یدهددحددرارت ،بددار( 102

تا دمای  ريو خنک کردن شدقيقه(  10مدت سلسيوس به

اددافه  هاسدپس اسدتارتر. انجام شد وسيدرجه سلس 00

درجدده  00تددا  02گددذاری در دمددای و گرمخانددهشددد 
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 102 تهیدياسد جدادیلختده و ا  يتا زمان تشدک وسيسلس

در  1/0تدا  0/0حددود  pHدر ماسدت و  کيدرجه دورن

بده   يمخزن اسدت رماست د ،تانک انجام گرفت. در ادامه

گردد. در  کنواختیهم زده شد تا لخته شکسته و  یخوب

تا رسديدن شده  هيتصف یدنيمرحله بلد افزودن آ  آشام

 زانيدمشده بده هينمک تصفو  درصد 2/3ماده خشک  به

مخلوط حاص  وارد مرحلده  .دیمخلوط گرد درصد 0/2

مددت بده وسيدرجه سلسد 32 یگرم کردن در دما شيپ

 112)بدا فشدار  همگن دوغ ،شد. در ادامه قهيدق 22-10

 زهیو پاسدتور درجه سلسديوس( 02بار و درجه حرارت 

شدد و  دقيقده( 2مددت درجه سلسيوس به 02)در دمای 

در . دیدخندک گرد وسيدرجه سلس 0 یتا دما پس از آن

شد و بده هدر  ميقسمت تقس 12به  دهیدوغ گرماد تینها

بدا سدطو   ريسد یهای اتدانولاز عصداره یبيت ترکقسم

، 20/2بددا سددطو   دیو شددو درصددد 20/2و  20/2، 20/2

( 1)( مطدابق جددول یوزن -ی)وزن درصد 1/2و  210/2

در  هدا دوغ حاوی عصداره مارهایيت یافزوده شد. تمام

و  یبندبسدته یتدريلیلديم 322 لنيپدروپ یهای پلدبسته

 ینگهددار وسيدرجه سلسد 0 یروز در دما 02مدت به

شمارش کلدی باکتریدایی، های ميکروبی )و آزمون شدند

هدای شديميایی آزمدون هدا(،فرممخمرهدا و کلی ها،کپک

(pH  )شددام  طلددم، بددو، رنددگ، و حسددی )و اسدديدیته

در فواص  زمانی هفدت  احساس دهانی و پذیرش کلی(

روز روی هددر تيمددار در سدده تکددرار انجددام پددذیرفت. 

 
 تيمارهای مورد استفاده در این پژوهش -(1)جدول   

 تیمار
 وزنی(-فرمولاسیون )درصد وزنی

 عصاره سیر عصاره شوید آب نمک ماست

 2 2 0/03 0/2 0/03 شاهد

0/2 000/03 1تيمار   000/03 20/2 20/2 

0/2 0020/03 2تيمار   0020/03 210/2 20/2 

0/2 03/03 3تيمار   03/03 1/2 20/2 

0/2 000/03 0تيمار   000/03 20/2 20/2 

0/2 0320/03 0تيمار   0320/03 210/2 20/2 

0/2 02/03 0تيمار   02/03 1/2 20/2 

0/2 030/03 1تيمار   030/03 20/2 20/2 

0/2 020/03 0تيمار   020/03 210/2 20/2 

0/2 01/03 3تيمار   01/03 1/2 20/2 

 

 های میکروبیآزمونروش انجام  -

 های موجدود درميکروارگانيسدم برای شمارش کلدی

های مختلف تهيده های مورد نظر با رقتدوغ، ابتدا نمونه

 Pour) روش کشدت آميختدهشد. سپس بدا اسدتفاده از 

plate ) دو لایده در محديط کشدتPCA (Plate Count 

Agar )(Merck, Germany )ها در و قددرار دادن نموندده

ساعت، تلدداد  12مدت درجه سلسيوس به 32گرمخانه 
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های ایجاد شده طبق استاندارد مورد شمارش قدرار پرگنه

 (.ISIRI, 5272-1/1970)گرفت 

هددا بددا اسددتفاده از محدديط کشددت فرمشددمارش کلی

VRBLA (Violet Red Bile Lactose Agar )(Merck, 

Germany ) دو لایده  کشدت آميختدهانجام شدد. پدس از

های مورد نظر در شرایط هوازی در دمای ها، پليتنمونه

سددداعت  20±2 مددددتدرجددده سلسددديوس و بددده 32

گدددذاری شددددند. پدددس از پایدددان زمدددان گرمخانددده

قرمدز رندگ موجدود در هدر  هایگذاری، پرگنهگرمخانه

 (.ISIRI, 9263/2007)پليت شمارش شدند 

شمارش کپک و مخمر بدا اسدتفاده از محديط کشدت 

YGC (Yeast extract glucose chloramphenicol 

agar )(Merck, Germany ) انجام شد. برای این منظدور

درجه سلسديوس  20های کشت داده شده در دمای پليت

گذاری شدند و پس از پایان ایدن روز گرمخانه 0مدت به

های موجدود در هدر پليدت شدمارش شدد مددت پرگنده

(ISIRI, 10899/2013.) 

 های شیمیاییآزمونروش انجام  -

متدددر  pHهدددا توسدددط نمونددده pHگيدددری انددددازه

(Metrohom, Germany)  درجه سلسيوس  22در دمای

روش تيتراسيون برحسب درصد گيری اسيدیته بهو اندازه

اسيد لاکتيک محاسدبه شدد و سدپس بده درجده درنيدک 

  (.ISIRI, 2852/2006)تبدی  و گزارش گردید 

 های حسی روش ارزیابی ویژگی -

طلم، بدو، احسداس  ،های رنگارزیابی حسی ویژگی

ای توسط نقطه 0هدونيک روش دهانی و پذیرش کلی به

امتيدازدهی بده دیده انجام شد و  نفر ارزیا  آموزش 12

: 1های حسی از امتياز یک تا پنج، بدین صورت شاخص

: غيرقابد  قبدول یدا 2خيلی دليف  یا  غيرقاب  مصرف 

بخدش یدا : رددایت0قبول یدا متوسدط : قاب  3دليف 

بخش یدا خيلدی خدو  در نظدر : بسيار ردایت0خو  

 .(ISIRI, 4961/1999) گرفته شد

 

 تجزیه و تحلیل آماریروش  -

صورت فاکتوری  و در قالب طر  کاملداً ها بهآزمایش

 منظدور بررسدیه تکدرار انجدام شدد. بدهتصادفی در سد

آزمایشدات  هدای حاصد  ازدار بدين دادهاختلاف ملندی

شيميایی و ميکروبی از آزمون آناليز واریانس دو طرفه با 

استفاده شد و برای مقایسده ميدانگين  SAS. 9.3افزار نرم

 0ای دانکن در سطح احتمال تيمارها از آزمون چند دامنه

 چنين برای بررسدیاستفاده گردید. هم (>20/2p)درصد 

حسدی از  هدایآمده از ارزیابی ویژگی دستههای بداده

دنبدال آن بدرای اليس و بدهآزمون ناپارامتری کروسکال و

مقایسدده دو بدده دو تيمارهددا و تليددين وجددود اختلدداف 

-Mann) ویتنی -من یو داری بين تيمارها از آزمونملنی

Whitney U test ).استفاده شد 

 

 ها یافته
 های میکروبینتایج آزمون -

موجود  یهاسميکروارگانيم یشمارش تلداد کل جینتا

نشان ( 2جدول )در  دیو شو ريعصاره س یدر دوغ حاو

شدود در روز یطور که ملاحظده مدداده شده است. همان

و  ستيهفتم تا ب هایو در روز اول فقط در نمونه شاهد

 یکدده حدداو ییهدداماريدر نموندده شدداهد و در ت کددمی

بودندد  دیو شدو ريسد یاز عصاره ها یکمتر یدرصدها

طدور بده ها انجدام شدد کدهسميکروارگانيم یشمارش کل
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نمونده شداهد دار از شمارش کمتری در مقایسه بدا ملنی

مشخص شدد کده  نيچنهم(. p<20/2)برخوردار بودند 

طددور روز( بدده 02)تددا  یمدددت زمددان نگهدددار شیافددزا

موجدود در  یهداسدميکروارگانيم یتلداد کلد یداریملن

 جینتدا یطدور کلدهب (. p<20/2) دهدیم شیدوغ را افزا

و  ريعصداره سد یريکدارگهدرصد ب شینشان داد که افزا

شدمارش  یداریطدور ملنددوغ به ونيدر فرمولاس دیشو

موجدود در محصدول  یهداسدميکروارگانيتلدداد م یکل

 3 مداريکه در تیطوره ب(. p<20/2)را کاهش داد  یینها

 چيهد 30( تا روز ريس درصد 20/2+  دیشو درصد 1/2)

 زانيددم 02مشدداهده نشددده و در روز  یسددميارگانکرويم

 یداریطدور ملندبه ماريت نیا دريکروبی م یشمارش کل

 .بودها نمونه ریر از ساتنیيپا

 
 انحراف مليار( ±)ميانگين  درجه سلسيوس 0روز نگهداری در دمای  02دوغ در طی های ( نمونهcfu/gروند تغييرات شمارش کلی ) -(2جدول )

 تیمار
 زمان )روز(

1 7 11 21 22 53 12 

 Ag21/2± 33/2 Af23/2± 33/0 Ae20/2± 33/12 Ad21/2± 00/10 Ac22/2± 22/21 Ab23/2± 33/31 Aa21/2± 00/01 شاهد

 ND Bf22/2± 33/2 Be22/2± 22/0 Bd20/2± 33/10 Bc20/2± 33/23 Bb22/2± 22/20 Ba20/2± 33/02* 1تيمار 

 ND Cf21/2± 00/2 Ce20/2± 00/2 Cd20/2± 33/12 Cc22/2± 22/10 Cb20/2± 33/13 Ca22/2± 22/32 2تيمار 

 ND ND De22/2± 33/1 Dd20/2± 00/0 Dc20/2± 00/11 Db22/2± 22/10 Da23/2± 00/22 3تيمار 

 ND ND Ee21/0± 33/2 Ed22/2± 22/3 Ec22/2± 22/0 Eb20/2± 33/11 Ea20/2 ± 33/11 0تيمار 

 ND ND ND Fd22/2± 22/1 Fc22/2± 22/0 Fb22/2± 22/0 Fa20/2± 00/11 0تيمار 

 ND ND ND ND Gc22/2± 22/2 Gb20/2± 00/0 Ga22/2± 22/0 0تيمار 

 ND ND ND ND Hc22/2± 22/1 Hb23/2± 00/2 Ha20/2± 33/0 1تيمار 

 ND ND ND ND Ic21/2± 33/2 Ib22/2± 00/2 Ia20/2± 33/1 0تيمار 

 ND ND ND ND ND ND Ja22/2± 33/2 3تيمار 
*ND (Not Ditected .جداسازی نشد :)D-Aحروف بزرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده : ( 20/2تفاوت ملنی دار بين تيمارها می باشد>p.) g-a :

سير،  %20/2شوید+%20/2: 1)تيمار (.p<20/2حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان دهنده تفاوت ملنی دار بين روزهای نگهداری می باشد )

: 0سير ، تيمار %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %20/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %1/2: 3سير، تيمار %20/2شوید+ %210/2: 2تيمار

 سير( %20/2شوید+ %1/2: 3سير و  تيمار %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %20/2: 1سير، تيمار %20/2شوید+ 1/2%

 

تدا روز  کده شدودیملاحظه م( 3جدول ) جینتامطابق 

دوغ کپدک و  یهدانموندهاز  کید چيدر هد ینگهدار 10

به بلد در نمونه  21رشد نکرده است اما از روز  یمخمر

از  یکمتددر درصددهای یکده حداو ییمارهدايشداهد و ت

بودند شمارش کپدک و مخمدر  دیو شو ريس یهاعصاره

و نمونده شداهد اختلداف  گریکدیانجام شده است که با 

نشدان  جینتدا یطور کلدهب(. p<20/2) داشتند یداریملن

 دیو شدو ريعصداره سد یريکارگهدرصد ب شیکه افزاداد 

شدمارش تلدداد  یداریطور ملنددوغ به ونيدر فرمولاس

را کاهش  ییموجود در محصول نها یها و مخمرهاکپک

 1/2 یحدداو 0 مدداريدر ت کددهطددوری هبدد (.p<20/2) داد

 3تدا  1 یمارهايو در ت ريدرصد س 20/2و  دیدرصد شو

درصدد  20/2بدا  ريمقدار عصداره سد نیبالاتر یحاو هک

 .مشاهده نشد کپک و مخمریگونه چيبودند ه
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 ±)ميانگين درجه سلسيوس  0 روز نگهداری در دمای 02های دوغ در طی ( نمونهcfu/gروند تغييرات کپک و مخمر ) -(3جدول )

 انحراف مليار(

 
 زمان )روز(

 12 53 22 21 11 7 1 تیمار

 ND ND ND Ad22/2± 22/1 Ac20/2± 00/2 Ab22/2± 22/0 Aa22/2± 22/0 شاهد

 ND ND ND Bd21/2± 33/2 Bc23/2± 00/1 Bb20/2± 00/3 Ba22/2± 22/0 1تیمار 

 ND ND ND ND Cc22/2± 22/1 Cb22/2± 22/2 Ca20/2± 00/0 2تیمار 

 ND ND ND ND Dc22/2± 33/2 Db20/2± 33/1 Da22/2± 22/3 5تیمار 

 ND ND ND ND ND Eb22/2± 22/1 Ea23/2± 00/1 1تیمار 

 ND ND ND ND ND Fb22/2± 33/2 Fa22/2± 22/1 3تیمار 

 ND ND ND ND ND ND ND 6تیمار 

 ND ND ND ND ND ND ND 7تیمار 

 ND ND ND ND ND ND ND 2تیمار 

 ND ND ND ND ND ND ND 9تیمار 
*ND (Not Ditected:)  .جداسازی نشدD-Aباشد دار بين تيمارها می: حروف بزرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده تفاوت ملنی

(20/2>p.) a-gدار بين روزهای نگهداری می: حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان دهنده تفاوت ملنی( 20/2باشد>p.) 1)تيمار :

سير،  %20/2شوید+ %20/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %1/2: 3ير، تيمارس %20/2شوید+ %210/2: 2سير، تيمار %20/2شوید+20/2%

 %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %20/2: 1سير، تيمار %20/2شوید+ %1/2: 0سير ، تيمار %20/2شوید+ %210/2: 0تيمار

 .سير( %20/2شوید+ %1/2: 3سير و  تيمار

 

موجدود  فرمیکل یهایحاص  از شمارش باکتر جینتا

و  دیعصاره شدو یدوغ حاو یمارهايدر نمونه شاهد و ت

در  یروز نگهددار 02 یمتفاوت در ط یهابا نسبت ريس

یوجدود  کلد عددماز  یحداک وسيدرجه سلسد 0 یدما

 افدتیها در نمونده یفرمدیکلد یباکتر چيبود و ه هافرم

 نشد.
 های شیمیایینتایج آزمون -

 شدود( مشاهده مدی0طور که در جدول شماره )همان

های سددير و های دوغ حدداوی عصددارهنموندده pHميددزان 

ميزان استفاده از عصاره داری وابسته بهطور ملنیشوید به

 pH ریمقداد نیتدرکم (.p<20/2)و زمان نگهداری است 

مربدوط بده نمونده  یمختلدف نگهددار یروزهدا یدر ط

( و 20/2) ريدرصدد سد نیتدرکم یحاو 1 ماريشاهد و ت

 یداریاختلداف ملند گریکددی( بود کده بدا 20/2) دیشو

 ريبالداتر سد یدرصددها یحداو یمارهداينداشتند امدا ت

بالداتری  pHدار از طدور ملندیبهدرصد(  20/2و  20/2)

 شیبدا افدزا ( از طدرف دیگدرp<20/2)برخوردار بودند 

 یهادر نمونده pH زانيدروز م 02به  1از  یزمان نگهدار

 وسيدرجه سلس 0 یشده در دما یمختلف دوغ نگهدار

 (.p<20/2)یافدددت کددداهش  یداریطدددور ملندددبددده
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 انحراف مليار(  ±)ميانگين درجه سلسيوس  0 روز نگهداری در دمای 02های دوغ در طی نمونه pHروند تغييرات  -(0جدول )

 زمان )روز(

 12 53 22 21 11 7 1 تیمار

 Ca22/2±11/3 Cb22/2±01/3 Dc22/2±00/3 Cd22/2±02/3 De22/2±00/3 Df22/2±30/3 Dg21/2±32/3 شاهد

 Ca22/2±11/3 Cb22/2±01/3 CDc21/2±00/3 Cd22/2±02/3 CDe22/2±00/3 Df22/2±30/3 Dg21/2±32/3 1تيمار 

 Ca22/2±11/3 Bb22/2±03/3 CDc22/2±00/3 BCd21/2±01/3 CDe21/2±00/3 CDf22/2±31/3 CDg21/2±33/3 2تيمار 

 BCa21/2±12/3 Bb22/2±03/3 ABc21/2±01/3 BCd22/2±01/3 BCe21/2±00/3 CDf22/2±31/3 CDg22/2±33/3 3تيمار 

 BCa22/2±12/3 Bb22/2±00/3 ABc22/2±01/3 ABd22/2±02/3 BCe22/2±00/3 Cf22/2±30/3 BCg22/±30/3 0تيمار 

 ABa21/2±13/3 Bb22/2±00/3 ABc21/2±01/3 ABd21/2±02/3 BCe21/2±00/3 Cf22/2±30/3 BCg21/2±30/3 0تيمار 

 ABa22/2±13/3 Bb22/2±00/3 ABc21/2±01/3 ABd21/2±02/3 BCe22/2±00/3 Bf22/2±02/3 ABg22/2±30/3 0تيمار 

 ABa22/2±13/3 ABb22/2±00/3 Ac21/2±00/3 ABd22/2±02/3 ABe21/2±01/3 ABf22/2±01/3 Ag22/2±30/3 1تيمار 

 ABa22/2±13/3 Ab21/2±00/3 Ac22/2±00/3 Ad21/2±03/3 ABe22/2±01/3 ABf22/2±01/3 Ag21/2±30/3 0تيمار 

 Aa22/2±10/3 Ab21/2±00/3 Ac22/2±00/3 Ad21/2±03/3 Ae22/2±00/3 Af22/2±02/3 Ag22/2±30/3 3تيمار 

A-D دار بين تيمارها مینشان دهنده تفاوت ملنی: حروف بزرگ متفاوت در هر ستون( 20/2باشد>p.) a-g حروف کوچک متفاوت در هر ردیف :

سير،  %20/2شوید+ %210/2: 2سير، تيمار %20/2شوید+%20/2: 1)تيمار (.p<20/2باشد )دار بين روزهای نگهداری مینشان دهنده تفاوت ملنی

: 1سير، تيمار %20/2شوید+ %1/2: 0سير ، تيمار %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %20/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %1/2: 3تيمار

 سير( %20/2شوید+ %1/2: 3سير و  تيمار %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ 20/2%

 

( نشان داده شده است 0طور که در جدول )همان

های سير و شوید در فرمولاسيون عصارهافزایش ميزان 

دوغ منجر به کاهش اسيدیته و افزایش مدت زمان 

طور که نگهداری منجر به افزایش اسيدیته شد. همان

ترین ميزان اسيدیته در طی روزهای شود کمملاحظه می

حاوی بالاترین  3مختلف نگهداری مربوط به تيمار 

با  10وز های سير و شوید بود که تا ردرصد عصاره

داری داشت سایر تيمارها اختلاف آماری ملنی

(20/2>p.) 
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 انحراف مليار( ±)ميانگين درجه سلسيوس  0 روز نگهداری در دمای 02های دوغ در طی روند تغييرات اسيدیته )درجه درنيک( نمونه -(0جدول )

 تیمار
 زمان )روز(

1 7 11 21 22 53 12 

 Ag22/2±22/11 Af01/2±33/10 Ae01/2±00/02 Ad01/2±00/02 Ac01/2±33/00 Ab22/2±22/00 ABa22/2±22/01 شاهد

 ABg01/2±33/10 Af22/2±22/10 Be01/2±00/13 Ad01/2±33/02 Ac01/2±00/00 Ab22/2±22/00 Aa01/2±33/01 1تيمار 

 ABg01/2±33/10 Af22/2±22/10 ABe22/2±22/02 Ad01/2±22/02 Ac01/2±00/03 Ab22/2±00/00 ABa22/2±22/01 2تيمار 

 Bg22/2±22/10 Bf22/2±22/11 BCe01/2±33/13 Ad01/2±00/01 Ac01/2±00/03 Bb22/2±00/00 ABa22/2±22/01 3تيمار 

 Cg22/2±22/10 Bf22/2±22/11 CDe01/2±00/10 Bd01/2±00/02 Bc01/2±00/02 BCb22/2±33/00 ABa22/2±22/01 0تيمار 

 Cg01/2±00/10 BCf01/2±33/10 CDe01/2±00/10 CDd22/2±33/13 BCc22/2±22/02 CDb22/2±00/03 BCa01/2±33/00 0تيمار 

 CDg01/2±33/10 BCf01/2±33/10 DEe22/2±22/10 Dd01/2±33/10 Cc01/2±33/01 BCb22/2±33/00 BCa01/2±33/00 0تيمار 

 Cg22/2±22/10 Cf01/2±00/10 EFe01/2±33/11 CDd01/2±00/10 BCc01/2±00/01 Bb22/2±00/00 Ca01/2±00/00 1تيمار 

 Cg22/2±22/10 Cf22/2±22/10 Ee01/2±00/11 Cd01/2±00/13 BCc01/2±33/02 BCDb22/2±22/00 Ca22/2±22/00 0تيمار 

 Dg01/2±00/13 Df22/2±22/10 Fe01/2±00/10 CDd01/2±00/10 BCc01/2±00/01 Db22/2±33/03 Ca01/2±00/00 3تيمار 

A-Dدار بين تيمارها می: حروف بزرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده تفاوت ملنی( 20/2باشد>p.) a-g حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان :

 %1/2: 3سير، تيمار %20/2شوید+ %210/2: 2سير، تيمار %20/2شوید+%20/2: 1)تيمار (.p<20/2باشد )دار بين روزهای نگهداری میدهنده تفاوت ملنی

 %20/2شوید+ %20/2: 1سير، تيمار %20/2شوید+ %1/2: 0سير ، تيمار %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %20/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+

 سير( %20/2شوید+ %1/2: 3سير و  تيمار %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار

 

  یحس یهایژگیو یابیارز نتایج -

روز نگهدداری  02امتيازات طلم در طدی روند تغيير 

طور کدده ( نشددان داده شددده اسددت. همددان1در نمددودار )

شود افزایش زمان نگهداری منجر بده کداهش ملاحظه می

کدارگيری عصداره هامتياز حسی طلم و افزایش درصد بد

داری امتياز طلم را افدزایش طور ملنیسير و شوید نيز به

( 0بالاترین امتيدازات طلدم )که طوریه (. بp<20/2داد )

کده حداوی  3و  0در طول دوره نگهداری به تيمارهدای 

درصدد( و بالداترین  1/2بالاترین درصد عصاره شدوید )

درصدد( بودندد  20/2و  20/2درصدهای عصداره سدير )

اختصاص یافت کده بدا سدایر تيمارهدا و نمونده شداهد 

 (.p<20/2داری بود )اختلاف آماری ملنی
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: 1)تيمدار درجده سلسديوس 0 روز نگهدداری در دمدای 02هدای دوغ در طدی روند ارزیابی حسی طلم نمونه -(1نمودار )

 %20/2: 0سددير، تيمددار %20/2شددوید+ %1/2: 3سددير، تيمددار %20/2شددوید+ %210/2: 2سددير، تيمددار %20/2شددوید+20/2%

 %20/2شدوید+ %20/2: 1سدير، تيمدار %20/2شوید+ %1/2: 0تيمارسير ،  %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+

 .سير( %20/2شوید+ %1/2: 3سير و  تيمار %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار

 

روز نگهدداری در  02روند تغيير امتيازات بو در طی 

طور کده ملاحظده همان ( نشان داده شده است.2نمودار )

 ازيدمنجدر بده کداهش امت یزمان نگهدار شیافزاشود می

و  ريعصداره سد یريکدارگهدرصد بد شیبو و افزا یحس

داد  شیبدو را افدزا ازيدامت یداریطدور ملندبده زين دیشو

(20/2>pب .) ( در طدول 0بدو ) ازيامت نیبالاتر کهیطوره

 یکده حداو 3و  0 یهدامداريبده ت یمدت زمان نگهدار

بودندد و عصداره سدير  دیعصداره شدو ریمقداد نیشتريب

 یحداو یمارهدايکه با نمونه شداهد و ت افتیاختصاص 

و  2، 1 یمارهداي)ت دیو شو ريس یهاکمتر عصاره ریمقاد

از  اًعمددت مارهدايت ریو با سا ی( در طول دوره نگهدار3

 یاختلددداف آمدددار یبددده بلدددد دارا ینگهددددار 20روز 

 بودند. یداریملن
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: 1)تيمدار درجده سلسديوس 0 روز نگهدداری در دمدای 02هدای دوغ در طدی روند ارزیدابی حسدی بدو نمونده -(2نمودار )

 %20/2شوید+ %20/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %1/2: 3سير، تيمار %20/2شوید+ %210/2: 2سير، تيمار %20/2شوید+20/2%

: 0سدير، تيمدار %20/2شدوید+ %20/2: 1سدير، تيمدار %20/2شدوید+ %1/2: 0سير، تيمدار %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار

 سير( %20/2شوید+ %1/2: 3سير و  تيمار %20/2شوید+ 210/2%

 

 

روز  02روند تغيير امتيازات احساس دهدانی در طدی 

طور شان داده شده است. همان( ن3نگهداری در نمودار )

 یداریطدور ملندبده یاحساس دهدان شودکه ملاحظه می

و  دیو شدو ريعصداره سد یريکدارگهوابسته به درصد بد

اسداس  نیدا ر(. بدp<20/2) بدود یمدت زمان نگهددار

در  دیو شدو ريسطح عصاره سد شیمشخص شد که افزا

 یاحساس دهان ازيامت یداریطور ملندوغ به ونيفرمولاس

 ازيدامت ینگهددار نزمدا مدت شیافزا داده اما شیرا افزا

کدداهش داد  یداریطددور ملنددرا بدده یاحسدداس دهددان

(20/2>p،) ازيدامت نیشود بالاتریطور که ملاحظه مهمان 

 یهداماريبه ت ی( در طول دوره نگهدار0)یاحساس دهان

و عصداره  دیدرصد عصاره شو نیبالاتر یکه حاو 3و  0

 21از روز  ريددکدده بدده غ افددتیبودنددد اختصدداص  ريسدد

 یداریاختلداف ملند گریکدیروزها با  ریدر سا ینگهدار

 بود.  یداریملن ینداشتند اما با نمونه شاهد اختلاف آمار
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: 1)تيمدار درجده سلسديوس 0 روز نگهدداری در دمدای 02های دوغ در طدی روند ارزیابی احساس دهانی نمونه -(3نمودار )

 %20/2شوید+ %20/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %1/2: 3سير، تيمار %20/2شوید+ %210/2: 2سير، تيمار %20/2شوید+20/2%

: 0سدير، تيمدار %20/2شدوید+ %20/2: 1سدير، تيمدار %20/2شدوید+ %1/2: 0سير ، تيمدار %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار

 سير( %20/2شوید+ %1/2: 3سير و  تيمار %20/2شوید+ 210/2%

 

 

روز  02در طدی  دوغ هایارزیابی حسی رنگ نمونه

 یريکددارگهدرصددد بددنگهددداری حدداکی از آن بددود کدده 

مدددت زمددان  نيچنددو هددم دیو شددو ريسدد یهدداعصدداره

 و نداشته اسدت یداریرنگ ارر ملنامتياز  یرو ینگهدار

 تیرددا ارياز نظدر رندگ بسد یديتول یهانمونه یتمام

 افتیدر ابانی( را از ارز0) ازيامت نیاند و بالاتربخش بوده

 (.p>20/2)اند کرده

روز  02روند تغيير امتيدازات پدذیرش کلدی در طدی 

طور شان داده شده است. همان( ن0نگهداری در نمودار )

طدور دوغ بده یکلد رشیپدذ ازيدامت شدودکه ملاحظه می

و  ريعصداره سد یريکدارگهوابسته به درصد ب یداریملن

 نیبدرا (.p<20/2)بدود  یو مددت زمدان نگهددار دیشو

و  ريسدطح عصداره سد شیکده افدزا اساس مشخص شد

 ازيددامت یداریطددور ملندددوغ بدده ونيدر فرمولاسدد دیشددو

(. مشخص گردیدد p<20/2) داد شیرا افزا یکل رشیپذ

 یحسد یهدایگدژیو یکلد رشیپذ ازاتيامت نیبالاتر که

 0 یمارهدايدر ت یدوغ در طول دوره نگهدار ینمونه ها

 1/2) دیدرصددد عصدداره شددو نیبالدداتر یکدده حدداو 3و 

و  20/2) ريعصدداره سدد یهاددرصدد نیدرصددد( و بالدداتر

 30از روز  ريکه به غ دیدرصد( بودند مشاهده گرد 20/2

نداشدتند امدا  یاختلداف ملند گریکددیروزها با  ریدر سا

 یو نمونده شداهد اختلداف آمدار مارهدايت ریبا سا اًعمدت

 (.p<20/2) بود یداریملن
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: 1)تيمدار درجده سلسديوس 0 روز نگهدداری در دمدای 02هدای دوغ در طدی روند ارزیابی پذیرش کلی نمونده -(0نمودار )

 %20/2شوید+ %20/2: 0سير، تيمار %20/2شوید+ %1/2: 3سير، تيمار %20/2شوید+ %210/2: 2سير، تيمار %20/2شوید+20/2%

: 0سدير، تيمدار %20/2شدوید+ %20/2: 1سدير، تيمدار %20/2شدوید+ %1/2: 0تيمدارسير ،  %20/2شوید+ %210/2: 0سير، تيمار

 سير( %20/2شوید+ %1/2: 3سير و  تيمار %20/2شوید+ 210/2%

 

 گیریبحث و نتیجه

شدمارش نتایج حاص  از این مطاللده نشدان داد کده 

-یطدور ملندهدوغ بد یهانمونه یهاسميکروارگانيم یکل

در  دیو شدو رياستفاده از عصاره س زانيموابسته به یدار

 یطدوربده ،بود یدوغ و مدت زمان نگهدار ونيفرمولاس

 یشددمارش کلدد یمدددت زمددان نگهدددار شیکدده افددزا

 یداریطور ملنموجود در دوغ را به یهاسميکروارگانيم

لدازم  طیشدرا ،یزمان نگهدار شیبا افزا زیرا داد. شیافزا

امدر  نیدشود که ایها فراهم مسميکروارگانيرشد م یبرا

 ,.Beal et al) شدودیهدا مدآن تيجمل شیمنجر به افزا

 یريکدارگهدرصدد بد شیبدا افدزا گریاز طرف د. (2012

 ورطددهدوغ بدد ونيدر فرمولاسدد دیو شددو ريعصدداره سدد

موجدود در  یهاسميکروارگانيم یشمارش کل یداریملن

وجدود به  علت این کاهش .افتیکاهش  ییمحصول نها

از  دیو شو ريموجود در عصاره س یکروبيددم باتيترک

 و دیدر عصداره شدو دهايو فلاونو  نالوليل بيجمله ترک

 تيددفلال یباشددد کدده دارایمدد ريدر عصدداره سدد نيسدديآل

 یگرم مثبت و گدرم  منفد یهایباکتر هيعل یکروبيمدد

در (. Amaga et al., 2001اتدداق هسددتند ) یدر دمددا

اسانس نلنداع  یکروبيمارر دد یبررسدر مشابه  یقيتحق

در دوغ  انوسيمارکسد سسیبر مخمر کلووروما دیو شو

از هدر دو  ینشان داد که اسانس اسدتخراج جینتا ی،رانیا

 Najafian) بودندد ارا دار یملنادار یکنندگارر مهار اهيگ

et al., 2015). 

هدا و مطالله نشان داد تلداد کپک نیحاص  از ا جینتا

 یهاعصداره یدوغ حاو یهاموجود در نمونه یمخمرها

استفاده از  زانيموابسته به یداریطور ملنبه دیو شو ريس

. در باشددیدوغ مد یهانمونه یها و زمان نگهدارعصاره

کپدک و  گوندهچيه ريو سد دیدرصد عصاره شو نیبالاتر

 بداتيترک  يددلهامدر بد نیدا کده مشاهده نشدد یمخمر
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در  دهايدفلاونو  بداتيترک نيچنها و همموننيها، لکارون

 طدورنيدارندد  و همد یکپککه اررات دد دیعصاره شو

از  یريکده باعدث جلدوگ ريموجود در عصاره س نيسيآل

 سدبب کداهش هک باشدیشود مربوط میم ارشد مخمره

توانددد زمددان مددی جددهيو در نت شددده یکروبدديم تيددفلال

 Jana and Shekhaw, 2010)ماندگاری را بهبود بخشدد 

Amagase et al., 2001;). ريسد ريدرأمشدابه  یدر بررس 

ماسدت  یو عمرمانددگار یفيک اتيخصوص یبرخ یرو

 گرفتده اسدت و قرار یابیمورد ارز یزده و ماست قالبهم

مخمر و کپدک بده جدز روز اول، تنهدا در نمونده شداهد 

 (.Gündoğdu et al., 2009شد ) ییشناسا( ري)بدون س

 یمارهدايت یدر تمدام فدرمیحاص  از شمارش کل جینتا

 یو نمونده شداهد منفد دیو شدو ريعصاره س یدوغ حاو

 cfu/g 12ثر دوغ حداک فرمیکل زانيم استاندارد بود. طبق

 نیدا یبدسدت آمدده در طد جیباشد که بر اساس نتدایم

 بقمطدا یديتول یهاهنمون یمطالله مشخص شد که تمام

برخدوردار  یبهداشدت یبالا تيفيبا استاندارد بوده و از ک

 . (ISIRI 2453/2008) اندبوده

و  دیو شو ريمختلف عصاره س یدرصدها یريکارگهب

 تهیديو اسد pH زانيدم یداریطور ملندبه یزمان نگهدار

بارت عبده .قرار داد ريرأمختلف دوغ را تحت ت یهانمونه

 دیو شو ريس هایعصاره یريکارگهدرصد ب شیافزا گرید

 شدد در مارهدايت تهیديو کداهش اسد  pH شیسبب افدزا

طدور دوغ بده یهدانمونه یزمان نگهدار شیافزا کهیحال

 مارهدايت تهیدياسد شیو افزا pHمنجر به کاهش  داریملن

 0/0حدداکثر  دیددوغ با pH زانيدم اسدتاندارد طبدق .شد

مطاللده  نیا یآمده در طدست به جیباشد که براساس نتا

 pH یشدده دارا ديتول یهانمونه یمشخص شد که تمام

 ,ISIRI) و در محددوده اسدتاندارد بودندد 0/0کمتدر از 

است که بدا  نیاز ا یرفتارها ناش نیا  يدل .(2453/2008

موجود در دوغ  یهاسميکروارگانيم تيفلال مانز شیافزا

 کيدلاکت ديلداکتوز بده اسد یشتريو مقدار ب افتهی شیافزا

موجدود  دروژنيه یهاونی زانيم نيچنشده و هم  یتبد

نوبده خدود منجدر بده به هانیکه ا افتهی شیافزا طيدر مح

دوره  یدوغ در طددد pHو کددداهش  تهیدياسددد شیافدددزا

ارددرات   يدددلبدده گددریاز طددرف د .شددودیمدد ینگهدددار

کده مربدوط بده  دیو شدو ريسد یهاعصاره یکروبيددم

در  موجددود کددارونو  ريموجددود در عصدداره سد نيسديآل

ها در عصداره یريکارگهب شیافزا ،باشدیم دیعصاره شو

 هاسدميکروارگانيم تيفلالسبب کاهش دوغ  فرمولاسيون

 Jana and)گدردد مدی دياسد ديدتولکاهش دنبال آن و به

Shekhawat, 2010; Al-Snafi, 2014) .حاصد    جینتدا

 یسدازیغند یبررسد شده دری پژوهش انجام هاافتهیبا 

گزارش  ،حانینلناع و ر د،یشو یآب یهاماست با عصاره

 شیبده ماسدت و افدزا دیبا افزودن عصاره شو گردید که

کداهش  تهیديکدرد و اسد دايپ شیافزا pH یزمان نگهدار

 (.Amirdivani et al., 2011)مطابقت دارد ، افتی

 هدایارزیدابی ویژگدیدست آمده از به جیبراساس نتا

 اتيدوغ مشخص شد که همه خصوص یهانمونه یحس

 ريرأتحت تد یداریطور ملنرنگ به ءاستثناه دوغ ب یحس

و زمددان  دیو شددو ريسدد یهااسددتفاده از عصدداره زانيددم

زمددان  شیکدده افددزایقددرار گرفتنددد. بدده طددور ینگهدددار

 یحسد ازيدسبب کداهش امت یداریطور ملنبه ینگهدار

دوغ  یهانمونده یکل رشیو پذ یطلم، بو، احساس دهان

 دیو شدو ريس یهااز عصاره یريکارگهدرصد ب شیو افزا

 نیددا ازيدددوغ منجددر بدده بهبددود امت ونيدر فرمولاسدد

اردر عصداره  یرو قيددر تحق. شدد یحسد یهاشاخص

مشدخص  کيدوتيماست پروب یفيک یهایژگیوشوید بر 
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 یهدایژگدیموجب بهبود و شد که استفاده از این عصاره

( ماست یظاهر یهایژگی)عطر و طلم، بافت و و یحس

اول، هفددتم، چهدداردهم و  یروزهددا یدر طدد کيددوتيپروب

 (.Kalantari, 2011) شددد ینگهدددار کددمی و سددتيب

 در سير عصاره ارر چندين در پژوهشدی روی بررسدیهم

 بلدرچين گوشتدرصدددد بدددر  0/1 و 1، 0/2 غلظت سه

 از سير عصارهدرصددد  0/2ی وحا تيمار که دنددددا نشان

 را کلی پذیرش بيشترین طلم و عطرویژگدددددددی  لحاظ

 .(Karbala'i Agha Mohsen et al., 2016) داشت

طور کلی نتایج ایدن تحقيدق حداکی از آن بدود کده به

در  دیو شدو ريسد هایعصاره یريکارگهدرصد ب شیافزا

 تهیديو کاهش اسد pH شیدوغ منجر به افزا ونيفرمولاس

شدمارش  جیتدان نيچنهم. با نمونه شاهد شد سهیدر مقا

 یشدددمارش کلددد نيچندددهدددا و مخمرهدددا و هدددمکپک

 یريکارگهدرصد ب شینشان داد که افزا هاسميکروارگانيم

دوغ منجدر بده  ونيدر فرمولاسد دیو شو ريس یهاعصاره

هدا، مخمرهدا و تلدداد کد  تلدداد کپک داریکاهش ملن

علدداوه، هبددموجددود در دوغ شددد.  یهاسددميکروارگانيم

در  دیو شو ريس یهاعصاره کارگيری درصدهای بيشترهب

 یهدایژگدیو ازيدامت شیدوغ منجر بده افدزا ونيفرمولاس

در  یکلد رشیو پدذ یطلدم، بدو، احسداس دهدان یحس

 ،حاصله جینتا . لذا با عنایت بهبا نمونه شاهد شد سهیمقا

 20/2) ريعصداره سد یدرصددها نیبالاتر یحاو 3 ماريت

برتر  ماريعنوان تدرصد( به 1/2) دیره شودرصد( و عصا

هدا را استفاده از ایدن عصداره توانیم گردد ومی یملرف

در  روز 02بده بديش از جهت بهبدود زمدان مانددگاری )

( در دوغ سلسديوسدرجده  0دمای شرایط نگهداری در 

 توصيه نمود.بدون گاز  دهیگرماد
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