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، ی، بافتییایمیکوشیزیات فی بر خصوصیراسانس مرزه باغی تأثیبررس

 یقالب  آغازگر ماستيهاي باکتریمان زنده  ویحس
 

  2، فرزانه کوراوند1ندهین جویحس

  
  رانی، ای خوزستان، ملاثانیعی و منابع طبي، دانشگاه علوم کشاورزییع غذایار گروه علوم و صنای دانش- 1

  رانی، ای خوزستان، ملاثانیعی و منابع طبي، دانشگاه علوم کشاورزییع غذای ارشد گروه علوم و صنایکارشناس- 2
  

  )18/02/97: رشیخ پذی تار21/07/96: افتیخ دریتار(
  

 دهیچک
 در طول ی آغازگر ماست قالبيهاي باکتریمان زنده  وی، حسی، بافتییایمیکوشیزیات فی بر خصوصی اثر اسانس مرزه باغیابیمنظور ارزپژوهش بهن یا

کروگرم بر ی م500 و 250، 125، 0( مختلف اسانس يها به روش متداول و با افزودن غلظتیماست قالب. انجام شد)  روز21 و 11، 1 (يدوره نگهدار
 يهان نمونهیهمچن. P> 0.05)( آغازگر نداشتيهاياکتر بیمان بر زندهيداریر معنی تأثیج نشان داد که افزودن اسانس مرزه باغینتا. ه شدیته) تریل

طور       همارشده بی تيها در نمونهياندازش غلظت اسانس، آبیبا افزا.  نسبت به نمونه شاهد بودنديته کمتریدیبالاتر و اسpH ي اسانس دارايمحتو
مارشده و نمونه شاهد وجود ی ماست تيهان نمونهی بP< 0.05) (يداریز  تفاوت معنی نیکلرشی لحاظ پذاز. P< 0.05)(افتی کاهش يداریمعن

 يها در طول دوره نگهدار نمونهی و قوام تمامیسخت. افتیش غلظت اسانس کاهش یمارشده، با افزای ماست تيهااز نمونهیکه امتيطورهداشت؛ ب
ج مطالعه حاضر، افزودن یبراساس نتا. شتر از نمونه شاهد بودندیب اسانس ي حاويهاها در نمونهن شاخصی نشان داد و اP< 0.05)(يداریش معنیافزا

 بدون شنهاد گردد؛یپی ماست قالبی و حسییایمی شيهایژگی مؤثر جهت بهبود ویعنوان روشتواندبهیترمیکروگرم بر لی م250زانیم بهیاسانس مرزه باغ
  .دداشته باش آغازگر ماست يهاي باکتریمان بر زندهیر منفی تأثآن که

  
   آغازگريهاي، باکتريانداز، آبیات بافتی، خصوصیاسانس مرزه باغ: گاند واژیکل

                                                             
مکاتبات مسئول :ir.ac.ramin@hosjooy 
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   مقدمه - 1
 يا شبکهمتشکل ازیساختارزیجامد با رمهی نيک غذایماست 

ن یا.اند پراکنده شدهی چربيها است که در آن گلبولینیپروتئ
 ی ماست در کنار خواص حسیکیساختار و خواص رئولوژزیر

ان ی جریی و توانای مطلوب از جمله قوام، نرميو عملکرد
 نیچن. شوندی ماست م درت مناسبیفیجاد کیافتن، باعث ای

ت و یفیر باکیل شیبات از قبیق ترکیبا انتخاب دق یاتیخصوص
ط یشراز ینها و یغلظت مواد جامد آن، کشت آغازگر، افزودن

ن یتر از پرمصرفیکیماست ]. 2 و 1[شوند ید کنترل میتول
 بالا ياهیل ارزش تغذیدلر است که بهی شيری تخميهافرآورده

 ییم غذای در رژياژهیت وی انسان و اهمی بر سلامتیر مثبتیتأث
د و به بازار ی تولیران ماست عمدتاً به روش قالبیدر ا]. 3[دارد 

ها، نیپروتئ لوجودیدل ماست بهياهیارزشتغذ]. 4[گردد یعرضه م
ماست . باشدی محلول در آب ميهانیتامیم و ویلاکتوز، کلس
ک مانند ید لاکتی اسيهاير توسط باکتریر شیدر اثر تخم

استرپتوکوکوس  و 1کوسیرگونه بولگاریزیلوس دلبروکیلاکتوباس
م یها قادرند آنزين باکتریا]. 5[شود یه می ته2لوسیترموف

ن امر باعث بهبود هضم مواد یداز را آزاد کنند و ایبتاگالاکتوز
  ].6[شود یزبان میت سلامت می در روده و در نهايمغذ

 است که ییهاد فراوردهی صنعت غذا تولی از اهداف اصلیکی
اشند و بتوانند  قابل قبول بیات حسیاز لحاظ طعم و خصوص

نه، کاربرد ین زمیدر ا. کننده را برآورده کنندانتظارات مصرف
کاربرد . ار مؤثر باشدیتواند بسی می لبنيهاها در فراوردهاسانس
منظور  بهکارآمد ی روشيری تخمی لبنيهاها در فراوردهاسانس

در ]. 7[ها است ن فراوردهی ایی و دارویات حسیبهبود خصوص
، ]8[ از جمله اسانس پامچال ياریبات بسیر ترکی اخيهاسال
منظور بهبود به] 10 [ی فلفلعو اسانس نعنا] 9[اه ی سبز و سيچا

 به يش دوره نگهداری و افزای و حسیی، داروياهیخواص تغذ
 است که با توجه به ین درحالیا. ماست افزوده شده است

قات گسترده انجام شده و مشخص شدن خواص قابل یتحق
 از یبات استحصالیر ترکی سایدانیاکسی و آنتیکروبی ضدمتوجه

 ازبرگ ی استخراجيدهایساکاریر پلی نظییاهان داروین گیچن
 ی، گل راع]Capparis spinose L.] (11(اه کبر یگ

                                                             
1. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus  
2. Streptococcus subsp. thermophilus 

)Hypericum perforatumL.] (12 [قاط وه قرهیو م
)Vaccinium arctostaphylos L.] (13[ امروزه توجه ،

.  با ارزش در کشومان شده استییاهان داروید گی به تولیخاص
د توجه داشت افزودن اسانس اگرچه سبب ارتقاء یدر هرحال با
ر یگردد، اما سای محصول ميت نگهداری و قابلياهیخواص تغذ

طور د بهی نبایات حسیژه خصوصی بویفی کيهایژگیو
ج ینتا، نهین زمیدر ا هرچند .ردیر قرار گی تحت تأثینامطلوب

 مختلف بر يها اسانسيریکارگهر بی در مورد تأثیفاوتمت
انگر ی مطالعات بیبرخ.  ماست گزارش شده استیت حسیفیک

ات یها بر خصوصجه افزودن اسانسی در نتیت حسیفیکاهش ک
و همکاران Moritz]. 15 و 14[ ماست بوده استیکیارگانولپت

ن را بر طعم ماست ی افزودن اسانس دارچیر منفیتأث] 14[
ز گزارش کردند که ین]15[و همکاران Busatta. زارش کردندگ

 ییایش اثر ضدباکتری اسانس پونه باعث افزايریکارگههرچند ب
 محصولکاهش یت حسیزان اسانس مطلوبیش میشد، اما با افزا

] 7[ و همکاران يج، شهدادین نتایدرهرحال برخلاف ا. افتی
 یدنیدر نوش و نعناع یگزارش کردند که کاربرد اسانس کاکوت

ف رصمي وسل از وصحمش ریذپ رب یفنم ریثأتماست نه تنها 
از . محصول شدیرش حسیه نداشت،بلکه باعث بهبود پذدننک

ر ی مهم محصول که ممکن است تحت تأثيهایژگیر ویسا
رد، تعداد ی قرار گیاهی گيهاا عصارهیافزودن اسانس 

ازمند ی ن وینه سرابین زمیدر ا.  آغازگر ماست استيهايباکتر
،خداپرست و همکاران ی فلفلع و نعنایاثر اسانس کاکوت] 10[
 ی متفاوت اسانس کاکوتيهار غلظتیتأث] 16[
)Ziziphoraclinopodioides ( وMuniandy و همکاران 
اه را ید، سبز  و سی سفي چای استخراج آبيهار عصارهیتأث] 16[

ج یق نتاطب.  کردندی آغازگر ماست بررسيهايت باکتریبرفعال
چگونه ی مذکورهیاهی گيهاا عصارهیها ن، اسانسین محققیا

ج یدرهرحال، نتا.  استارتر نداشتنديهاي بر باکتریر منفیتأث
-ت و زندهیفعال اسانس بر یر منفیانگر تأثیز بین نی محققیبرخ

  ].3[ آغازگر ماست بوده است يهايباکتر یمان
 معطر ییاه دارویک گی) .SaturejahortensisL (یمرزه باغ

طور عمده ان است که بهیره نعناعیکساله و متعلق به تی یاهیو گ
ن یبرگ، گل و ساقه ا]. 18[کند ی رشد مياترانهیدر مناطق مد

 ی سنتیشود و در پزشکی مصرف میاهی گياه به عنوان چایگ
ل درد شکم، ی مزمن از قبيهايماریمنظور درمان انواع ببه

هاضمه، اسهال و حالت تهوع، سوء، ياچهی ماهيدردها
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 به یاسانس مرزه باغ]. 19[رود یکار م بهی عفونيهايماریب
 خواص ي دارایبات فنولیاد ترکی زيل داشتن محتوایدل

طور  بهیاسانس مرزه باغ]. 17[باشد یز می نیکروبیضدم
ها یدنی و نوشییدهنده در مواد غذاعنوان عامل طعمگسترده به

 قابل یکروبیبات ضدمیل حضور ترکیدل و بهرودیکار مهب
 مواد يمنظور نگهدار بهیعیک عامل طبیعنوان استفاده در آن به

 یهدف از پژوهش حاضر بررس]. 20[شودیکار برده مه بییغذا
 يهاي باکتریمانت زندهیقابل بر یرافزودن اسانس مرزه باغیتأث

 يهایژگی ویابیارزن یهمچن و یماست قالبدر د یک اسیلاکت
  .باشدیممحصول  و بافت ییایمی، شیحس

  

  ها  مواد و روش- 2
   مواد - 1-2

 شهر ی از بازار محلیاهمرزه باغین پژوهش، گیبه منظور انجام ا
 دانشکده یات علمی هي وتوسط اعضادیه گردیاهواز ته
  خوزستانیعی و منابع طبيعلوم کشاورز دانشگاه يکشاورز
ر کم چرب از شرکت کاله و کشت یش..  د قرار گرفتیمورد تائ

 ي دو نوع باکتريحاو) YC-XII(گر ماستآغاز
 و کوسیرگونه بولگاری زیلوس دلبروکیلاکتوباس

ن هانسن دانمارك یستیاز شرکت کرلوسیاسترپتوکوکوس ترموف
  .دیه گردیته
   استخراج اسانس- 2-2
 پس از شستشو با آب جهت حذف گرد و غبار، یاهمرزه باغیگ

اه  به ید و برگ و ساقه خشک گی اتاق خشک گرديدر دما
 3ر با آب به مدت یمنظور استخراج اسانس به روش تقط

 و تا زمان يآور جوشانده و اسانس آن جمع1ساعت در کلونجر
 ].21[د ی گرديخچال نگهداریآزمون در 

   اسانسییایمیبات شی ترکییشناسا - 3-2
 5/0 شده با تزریق شناسایی ترکیبات اسانس استخراج

 به دستگاه گازکروماتوگرافی مدل یمیکرولیتر اسانس استخراج
Agilent 6890Aن حاوي ستون ی ساخت چHP-5) طول

 25/0 میکرومتر و ضخامت فاز ثابت 250 متر، قطر داخلی 30

                                                             
1. Clevenger 

 Agilent 5975متصل به طیف سنج جرمی مدل ) میکرومتر
: ریق تنظیم گردیدبرنامه دمایی ستون به این ط. انجام پذیرفت

 5گراد بود و دما با سرعت  درجه سانتی50 ابتدایی آن يدما
گراد  درجه سانتی200درجه در دقیقه تا رسیدن به دماي 

افزایش یافت و در این دما یک دقیقه باقی ماند و سپس دما با 
 درجه 240 درجه در دقیقه تا رسیدن به دماي 10سرعت

گاز هلیوم با .  دقیقه در این دما توقف نمود1افزایش یافت و 
کار لیتر در دقیقه به عنوان گاز حامل به میلی1سرعت جریان 

گراد تنظیم رجه سانتی د240گرفته شد و دماي محفظه تزریق 
شناسایی نوع ترکیبات اسانس با کمک طیف نرمال . گردید
ها و به دست آوردن شاخص بازداري آن) C8-C24(ها آلکان

گزارش شده ) KI(و مقایسه با شاخص کواتز ) شاخص کواتز(
 و مقایسه طیف جرمی هر یک NIST05ترکیبات در نرم افزار 

 يهادادهجرمی از اجزاي ترکیبات اسانس با طیف 
 صورت GC/MS موجود در دستگاه wiley7n.1برنامه

همچنین میزان درصد ترکیبات موجود در اسانس . پذیرفت
مورد بررسی با استفاده از دستگاه گازکروماتوگرافی 

با شرایط FID2 مجهز به آشکار ساز  Agilent 6890Aمدل
ها محاسبه گردید فوق و با استفاده از سطح زیر منحنی پیک

]22.[  
  ه ماستی ته- 4-2

ه یته] 23[نده و همکاران ی ماست مطابق روش جويهانمونه
ه کشت ماست،پودر آغازگر مطابق یه مایابتدا جهت ته. دیگرد

ل اضافه شد و پس یچرخ استرر پسیدستورالعمل سازنده به ش
ه ی ساعت،ما3گراد به مدت ی درجه سانت45 ير در دمایازتخم

د ی توليبرا. دی گرديخچال نگهداری يکشت ماست در دما
گراد ی درجه سانت90 يقه در دمای دق15ر به مدت یمارها، شیت

 45ح یدماي تلقر به ی شيس از کاهش دماپ. زه شدیپاستور
، 0(ی مختلف اسانس مرزه باغيهاگراد، غلظتیدرجه سانت

د و یر افزوده گردیبه ش) تریکروگرم در لی م500 و 250، 125
سپس . ر اضافه شدیه کشت ماست به شی درصد ما3بلافاصله 

 pHدن یگراد تا رسی درجه سانت42 ي ماست در دمايهانمونه
ها از  شدند و در ادامه نمونهيگذار گرمخانه6/4 به هانمونه

                                                             
2. Flame Ionization Detector 
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ها ه آزمونی روز جهت انجام کل21گرمخانه خارج و به مدت 
 ي نگهدارخچالی روز در 21 و 11، 1 یفواصل زماندر 

 ]. 16[شدند

  pHته و یدی اسیابی ارز- 5-2
ران به یته مطابق روش استاندارد ایدیو اسpH يریگاندازه

با استفاده از pHن صورت که یبه ا.  شد انجام2852شماره 
pHز ین) کید لاکتیبر حسب درصد اس(ته یدیتال و اسیجیمتر د

 نرمال در حضور معرف ک نهمیون با سود یتراسیق تیاز طر
  . شديریگن اندازهیفنول فئالئ

  يانداز سنجش آب- 6-2
وژ و مطابق یفیها با استفاده از سانتر نمونهيانداززان آبیم

ب که ین ترتیبه ا]. 24[د ین گردییکوفر و همکاران تعیروش ن
قه ی دور در دق2500ط با دور ی محي گرم نمونه در دما10زان یم

 يآور جمعییع بالایما. دیوژ گردیفیقه سانتری دق10به مدت 
  .دیگردن یشده و توز

  آزمون بافت- 7-2
 بافت ي رویر افزودن اسانس مرزه باغی تأثیجهت بررس

 1TA.XT.PLUS  )Microماست، از دستگاه سنجش بافت

stable systemپروب مورد . استفاده شد) ، ساخت انگلستان
نفوذ . متر بودیلی م5/3متر و ارتفاع یلی م36 قطر ياستفاده دارا

متر، سرعت پروب قبل یلی م10زان یها به مپروب تا عمق نمونه
 10ه و سرعت آن پس از تست یمتر بر ثانیلی م1و هنگام تست 

 ی شامل سفتی بافتيپارامترها]. 25[ن شد ییه تعیمتر بر ثانیلیم
 لازم در فرو رفتن پروب به نمونه ی فشردگيروین نیشتریب(
 مرحله فرو رفتن یر نمودار در طیسطح ز(، قوام ))رویگرم ن(

  .  شدنديریگ، اندازه))هیرو بر ثانیگرم ن(پروب
  ییایز باکتری آنال- 8-2

 1/0تر آب پپتونه یلیلی م90 گرم از هر نمونه ماست به 10
رقت مورد نظر . دیه گردیال تهی سريهارقت. درصد افزوده شد

. ت کشت داده شدی به صورت پورپلMRSط کشت یدر مح
 72 به مدت A گازپک ي محتويهوازیها در جار بتیتمام پل

                                                             
1. Texture analyzer 

 ي محتويهاتیپل. ر گرفتندگراد قرای درجه سانت42ساعت در 
  ].16[د ی شمارش گردی کلن300 تا 30
   ی حسیابی ارز- 9-2

 يها پس از آموزشییع غذای نفر از گروه علوم و صنا5تعداد 
 ماست انتخاب يها نمونهیاب حسی، به عنوان ارزیمقدمات
 شده و يگذار کدی ماست، به صورت تصادفيهانمونه. شدند

 5 ی حسیابیدر ارز. ار گرفتندها قرابیار ارزیدر اخت
ها بر اساس  نمونهیکلرشیرنگ، ظاهر، طعم، بافت و پذیژگیو

  .ش قرار گرفتندی مورد آزماي نقطه ا9ک یروش هدون
  هال دادهیه و تحلی تجز- 10-2

 به ی مختلف بر اساس طرح کاملا تصادفيمارهاین تیاختلاف ب
 آزمون ها بر اساسنیانگیسه میانس و مقایه واریروش تجز

 درصد و با استفاده از نرم افزار 5دانکن در سطح احتمال 
شات در یتمام آزما. رفتی صورت پذ20 نسخه SPSS يآمار

  . سه تکرار انجام شد
  

  ج و بحثی نتا- 3
   اسانسییایمیبات شی ترکییشناسا - 1-3

 شناسایی شد ی ترکیب در اسانس گیاه مرزه باغ35طبق نتایج، 
. ادددرصد از کل ترکیبات اسانس را تشکیلمی12/97 که جمعاً

 ترپینن - ، گاما) درصد58/33(ترکیبات عمده شامل کارواکرول 
سایر . بودند)  درصد66/5(سیمن -و پارا) درصد52/19(

 درصد بود که به ترتیب زمان بازداري در 4ترکیبات کمتر از 
عمده ] 26[فرزانه و همکاران. نشان داده شده است1جدول 

را کارواکرول یدهنده اسانس گیاه مرزه باغترکیبات تشکیل
 7/11(سیمن - و پارا) درصد2/24(نن ی،گاماترپ) درصد0/48(

ز ین]27[ و همکاران Tozlu يهاافتهیدر .معرفی نمودند)درصد
 74/54(ن اسانس کارواکرول ی تشکیل دهنده ایترکیبات اصل

 30/12(سیمن - و پارا) درصد94/20(نن ی،گاماترپ)درصد
اختلاف در درصد ترکیبات عمده . گزارششده است)درصد

هاي ل شرایط محیطی متفاوت در رویشگاهیدلممکن است به
دهد که ترکیبات هانشان مینتایج بررسی. طبیعی این گیاه باشد

آمده از یک گونه خاص گیاهی بر اساس دستهاي بهاسانس
شاورزي، جغرافیاي منطقه، فصل برداشت، سن گیاه، عملیات ک

فاصله بین گیاهان کاشته شده و مرحله رشد گیاه متفاوت 
 ]. 28[باشد یم
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Table 1 Chemical composition of the essential oils of SaturejahortensisL. 
peak RT (min) Compound % 

1 9.761 ]alpha thujene[ 0.58 

2 10.048 ]alpha pinene[ 0.33 

3 12.900 beta myrcene 0.84 

4 13.484 alpha phellandrene 0.18 

5 14.100 alpha terpinene 2.09 

6 14.520 p cymene 5.66 

7 14.715 Beta phellandrene 0.29 

8 16.264 gamma terpinene 19.52 

9 27.269 Trans anethole 0.39 

10 28.048 carvacrol 33.58 

11 36.756 beta bisabolene 0.36 

12 49.730 Lanol 0.57 

13 49.976 Tetradecane 0.97 

14 50.171 Isotetradecane 1.08 

15 50.243 Cetylvinylether 0.25 

16 50.407 n-Undecane 1.400 

17 53.525 trans-1,3-Diethylcyclopentane 2.02 

18 53.689 pentadecane 1.17 

19 53.751 n-Pentadecane 3.45 

20 56.807 Z-5-Nonadecene 2.66 

21 57.002 Heneicosane 3.21 

22 58.161 Cyclododecasiloxane,tetracosa methyl 1.18 

23 59.525 Cycloestrol 1.30 

24 60.038 n-Docosane 2.47 

25 61.105 14 B-PREGNANE 1.26 

26 61.525 Cycloh exanone,3-[3-butenyl[ 0.46 

27 62.407 Cyclododecasiloxane,tetracosa methyl 2.41 

28 62.725 1-Nonadecene 1.47 

29 62.879 Tricosane 2.44 

30 65.105 cis-Inositoltri-methylboronat 0.36 

31 65.464 Cyclotetracosan 1.08 

32 65.597 n-Eicosan 2.23 

33 67.648 1-Met hyl-2-phenylindole 0.13 

34 68.079 1-Heneicosene 0.57 

35 68.212 Eicosane 1.16 
  Total 97.12 

  

   ماستيها نمونهpH ر اسانس بری تأث- 2-3
ش یباعث افزاpH ن یا . است5/4 يماست تجار pHن یبهتر

م و ظاهر مطلوب ی ماست، حفظ طعم ملايمدت ماندگار
شود یباعث م )4کمتر از ( نامطلوب pH .شودیماست م

د ی اسيادیزان زید میتولکوسیوس بولگاریلاکتوباس يباکتر

]. 17[ ک کندیتی پروتئولید و محصولات جانبیک، استالدهیلاکت
  دري روز نگهدار21 ی ماست طيها نمونهpH یابیج ارزینتا

 تفاوت ،2ج جدول یمطابق نتا.  گزارش شده است2جدول 
 اسانسدر ي حاويهانمونه شاهد و نمونهpH ان ی ميداریمعن

که  يطور هب).  p<0.05(  وجود داردي نگهداري روزهایتمام
 در )تریکروگرم در لیم 500(زان اسانسین میشتری بينمونه حاو
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ها در ر نمونهینسبت به سا  بالاتر pH ي روزها دارایتمام
 اسانس ي ماست حاويهابالاتر نمونهpH . همان روز است

 ین است که حضور برخی اياینسبت به نمونه شاهد گو
 رشد ي رویکنندگبات در اسانس ممکن است اثر ممانعتیترک

با گذشت  ].17[ ماست داشته باشد يهايسم باکتریو متابول

مار ی تيهامونهن ی تمامدر pH، يزمان و در طول دوره نگهدار
ج یکه با نتا) p>0.05(افت ی کاهش يداریطور معنشده به

در  ].29 و 8، 4[ نه مطابقت داردی زمنی ا پژوهشگران دریبرخ
ن یها و همچنيد باکتریک اسی، رشد لاکتيطول دوره نگهدار

  ].30[است pH د توسط آنها مسئول کاهش یک اسید لاکتیتول

 
Table 2pH of yogurt samples with different concentrations of SaturejahortensisL. during 21 days of 

storage  
Storage time (Day) Treatments 1 11 21 

0 4.38±0.84Ab 4.18±0.11Bb 4.09±0.05Bc 
125µg L-1 4.43±0.05Ab 4.27±0.09Bab 4.17±0.03Bb 
250µg L-1 4.48±0.05Aab 4.34±0.04Ba 4.24±0.06Cab 
500µg L-1 4.55±0.03Aa 4.41±0.06Ba 4.26±0.01Ca 

Means in the same row (capital letters) and column (small letters) having different letters are significantly 
different (P≤0.05).  

  
   ماستيهاته نمونهیدیر اسانس بر اسی تأث- 3-3
رگذار بر مدت یک فاکتور مهم و تأثیته  یدیر در اسییتغ

ته یدیج اسینتا]. 31[ رش ماست استی و پذيماندگار
 گزارش 3 درجدول ي روز نگهدار21 ی ماست طيهانمونه

 یشود، در تمامیطور که در جدول مشاهده مهمان. شده است
ان نمونه شاهد و ی ميداری تفاوت معني نگهداريروزها
و نمونه ) p<0.05(  اسانس وجود داردي حاويهانمونه
در ) تریکروگرم در لیم 500(زان اسانس ین میشتری بيحاو
ها در ر نمونهیته کمتر نسبت به سایدی اسي روزها دارایتمام

مان  و در طول قابل ذکر است که با گذشت ز. همان روز است
 ماست روند يها نمونهیته در تمامیدیزان اسی، ميدوره نگهدار

شتر یش بی داشت، اما در نمونه شاهد شدت افزایشیافزا
 يز گزارش کردند که با نگهدارین]8[ و همکاران Lee.بود

 درجه 4 ي اسانس پامچال در دمايچرب حاوماست کم

ش یته افزایدیاس ها نمونهی در تمام، روز15گراد به مدت یسانت
 يریکارگهز با بین] 7[ و همکاران يشهداد .افتیکاهش  pH و

 یج مشابهی ماست به نتایدنی در نوشی و کاکوتعاسانس نعنا
ته یدین پژوهشگران گزارش کردند که سطح اسیا. افتندیدست 
 بالاتر ي ماست بدون اسانس در طول دوره نگهداریدنیدر نوش
 ي حاويهابود و نمونه اسانس ي ماست حاویدنیاز نوش

. ها داشتندر نمونهیته کمتر از سایدیالاتر و اس بpH  عاسانس نعنا
 اسانس مربوط یکروبیبات می به ترکتواندیم       ن تفاوت یا

 يرید جلوگید اسیباشد که از رشد استاتر و تول
 اسانس يریکارگهز با بین] 32[و همکاران Asensio].7[کنندیم

 ي نگهداری در طی آليدهاید اسیتول کاهش ،جیر کاتیپونه در پن
ک یان کردند که اسانس پونه به عنوان یرا گزارش کردند و ب

  .کندین فرآورده عمل می در ایعینگهدارنده طب

 
Table 3 Acidity of yogurt samples with different concentrations of SaturejahortensisL. during 21 

days of storage  
Storage time (Day) Treatments 1 11 21 

0 0.98±0.10Ba 1.12±0.07ABa 1.23±0.07Aa 
125µg L-1 0.93±0.02Bab 1.05±0.07ABab 1.16±0.10Aab 
250µg L-1 0.90±0.05Bab 1.01±0.04ABab 1.11±0.11Aab 
500µg L-1 0.86±0.04Bb 0.96±0.07ABb 1.05±0.05Ab 

Means in the same row (capital letters) and column (small letters) having different letters are significantly 
different (P≤0.05).  
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  ماست يهانمونه ياندازبرآب اسانس ریتأث- 4-3
 یکیشود، یشناخته میاندازرها شدن سرم که تحت عنوان آب

 یت ماست در طیفیدهنده ک نشانين فاکتورهایاز مهمتر
 ی ماست طيهانمونهیاندازج آبینتا]. 30[ باشدی مينگهدار

همانطور که .  نشان داده شده است4درجدول ی روز نگهدار21
 در طول دوره ياندازآب ز مشخص است،ی ن4در جدول 

دار ی ماست به صورت معنيها نمونهی در تمامينگهدار
 شتر بودیش در نمونه شاهد بیافت، اگر چه شدت افزایش یافزا

)p<0.05 .(4[نده و همکاران یج جویج با نتاین نتایا [
ز ی اسانس ني حاويهاماری تيانداززان آبیم.  داردیهمخوان

 به صورت ي نگهداريها روزینسبت به نمونه شاهد در تمام

ش غلظت اسانس، یو با افزا )p<0.05( دار کمتر بودیمعن
زان ین میترنیی که پايطورافت، بهیز کاهش ینیانداززان آبیم

زان اسانس ین میشتری بيها در نمونه حاو روزیآندر تمام
 در ماست يانداز کاهش آبيعمدتاً سه راه برا. مشاهده شد

زان یش میها، افزادار کنندهیوجود دارد که شامل افزودن پا
 با. ]33[دباشی شدن ميدیر و کاهش سرعت اسین شیکازئ

 ماست يها افزودن اسانس به نمونه،ن پژوهشیج ایتوجه به نتا
برخلاف . . گردديانداززان آبیتواند باعث کاهش میز مین

گزارش ] 34[ و همکاران Evrendilekج پژوهش حاضر،ینتا
 ياندازآب بر يداریر معنی تأثعکردند که افزودن اسانس نعنا

  . ماست نداشتیدنینوش

  
Table 4 Syneresis(%) of yogurt samples with different concentrations of SaturejahortensisL. during 

21 days of storage  
Storage time (Day) Treatments 1 11 21 

0 25.84±3.33Ba 30.31±4.56ABa 37.29±2.18Aa 
125µg L-1 22.23±1.88Bab 25.54±1.25Bab 32.54±5.41Aab 
250µg L-1 21.41±1.37Bab 23.79±1.95Bab 30.29±2.64Ab 
500µg L-1 20.77±2.93Bb 23.28±4.61ABb 28.07±1.28Ab 

Means in the same row (capital letters) and column (small letters) having different letters are significantly 
different (P≤0.05).  

  
  آغازگر يهايباکتر تیفعال بر اسانس ریتأث - 3- 5

 ماست يها آغازگر در نمونهيهايرات تعداد باکترییروند تغ
  ي روز نگهدار21 مختلف اسانس در مدت يها غلظتيحاو

           ج، تعداد یطبق نتا.  نشان داده شده است1در شکل 
 يها در طول دوره نگهداره نمونهی آغازگر در کليهايباکتر

ج یدار نبود که با نتاین تفاوت معنی کاهش نشان داد اما ایکم
Ozturkoglu-Budak یهمخوان] 35[ و همکاران 

از لحاظ ) p>0.05 (يداریکه تفاوت معنضمن آن .دارد
 ي ماست حاويها آغازگر در نمونهيهايشمارش باکتر

مطابق . مختلف اسانس و نمونه شاهد مشاهده نشد يهاغلظت
 یمان در زندهیر منفی تأثیآمده، اسانس مرزه باغدستج بهینتا

ن ی ماست نداشته است که ايها آغازگر در نمونهيهايباکتر
ک باشد ید لاکتی اسيهاي باکتريل مقاومت بالایدل بهتواندیم

 مثبت نسبت به  گرميهاين باکتریها در بين باکتریچرا که ا
ن یا]. 36 و 16[تر هستند ها مقاومهی ادویکروبیعوامل ضدم

. مطابقت داشت ]37[و همکاران Simsekج با مشاهدات ینتا

شن و نعناع را بر تعداد یر، آوین پژوهشگران اثرسیا
ر یها تأثهین ادوی و گزارش کردند که ای دوغ بررسيهايباکتر

سه با نمونه شاهد ی در مقاهاين باکتری بر تعداد ايداریمعن
 و یز اثر اسانس کاکوتین] 10[ازمند ی و نیسراب. اندنداشته

 لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس يت باکتری را بر فعالینعناع فلفل
.  کردندیک بررسیوتی آغازگر در ماست پروبيبه عنوان باکتر

ها در طول ين باکترین مشاهده کردند که تعداد این محققیا
افته اما تفاوت یها کاهش  در تمام نمونهيدوره نگهدار

 يهاها در نمونهين باکتری ایمان از لحاظ زندهيداریمعن
 مختلف اسانس و نمونه شاهد يها غلظتيماست حاو
و همکاران de Carvalhoج،ین نتایبرخلاف ا .مشاهده نشد

 یمان بر زندهیر منفیشن تأثیش کردند که اسانس آورگزا] 38[
ن یر داشته و باعث کاهش تعداد ایغازگر در پن آيهايباکتر
، هرچند تعداد 1مطابق نمودار . ها شده استيباکتر
د بالاتر ی ماست در نمونه شاهد در روز پس از توليهايباکتر

ها در ين باکتری اسانس بود، اما تعداد اي حاويهااز نمونه
 روز 21ان مدتی اسانس در پاي ماست حاويهانمونه
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شتر از نمونه شاهد بود که البته اختلاف ی بينگهدار
. دیها مشاهده نگردان نمونهین نظر می از ايداریمعن

 ی اسانس مرزه باغي حاويهانمونهpH احتمالابًالاتر بودن 
 يهايل بالاتر بودن تعداد باکتری دليان دوره نگهداریدر پا

ته ماست یدیش اسیهاست؛ چرا که افزان نمونهیماست در ا
 کاهش ی محصول به عنوان عامل اصليگهدار مدت نیط

  ]. 3[ ماست شناخته شده است يهايتعداد باکتر

 
Fig 1 LAB count of yogurt samples with different 

concentrations of SaturejahortensisL. during storage 
time  

  

  ماست يهانمونه یبافت يهایژگیو یبررس - 6-3
 ي روز نگهدار21 ی ماست طيها و قوام نمونهیج سفتینتا

طور که مشاهده همان.  گزارش شده است6 و 5درجدول 
 و قوام تفاوت ی از لحاظ سفتيشود، در روز اول نگهداریم

 اسانسوجود ي حاويهاان نمونه شاهد و نمونهی ميداریمعن
 ي نگهدار21و 11 ينداشت؛ اما با گذشت زمان و در روزها

 يهاان نمونه شاهد و نمونهیم) p<0.05(يداریتفاوت معن
ن یشتری بيکه نمونه حاویطور به؛دی اسانس مشاهده گرديحاو

ر ی و قوام نسبت به سایرسفتین مقادیزان اسانس از بالاتریم
قابل ذکر است که با گذشت زمان  و در .ها برخوردار بودنمونه

 يها نمونهی و قوام در تمامیزان سفتی، ميطول دوره نگهدار
ر پژوهشگران ی داشت که با مشاهدات سایشیماست روند افزا
 ماست رابطه ی و سفتياندازآب]. 39 و 2[مطابقت داشت 

، يانداز که با کاهش آبین معنیگر دارند به ایکدی با یمعکوس
همانطور که در بالا ذکر شد، ]. 40[ابد ییش می ماست افزایسفت

 يانداز اسانس آبي حاويها، نمونهيول مدت نگهداردر ط
ن ی را نسبت به نمونه شاهد از خود نشان دادند و بنابرايکمتر
  . برخوردار بودنديشتری و قوام بیرفتاز سفتیطور که انتظار مهمان

Table 5 Hardness(g) of yogurt samples with different concentrations of SaturejahortensisL. during 
storage time 

Storage time (Day) Treatments 1 11 21 
0 8.27±1.80Ba 10.27±1.59ABb 11.60±0.95Ab 

125µg L-1 8.33±0.15Ba 11.07±1.20Aab 12.47±1.56Aab 
250µg L-1 8.40±0.30Ba 11.83±1.10Aab 13.27±0.97Aab 
500µg L-1 8.37±0.15Ba 12.77±0.66Aa 13.93±0.81Aa 

Means in the same row (capital letters) and column (small letters) having different letters are significantly 
different (P≤0.05).   

Table 6 Consistency(gs-1) of yogurt samples with different concentrations of SaturejahortensisL. 
during storage time 

Storage time (Day) Treatments 1 11 21 
0 73.00±12.12Ba 88.67±13.50ABb 103.68±15.18Ab 

125µg L-1 73.67±2.08Ba 96.33±5.03Aab 111.00±12.29Aab 
250µg L-1 74.67±2.08Ca 104.00±5.57Bab 117.33±7.57Aab 
500µg L-1 74.33±4.04Ca 109.23±3.78Ba 125.00±3.60Aa 

Means in the same row (capital letters) and column (small letters) having different letters are significantly 
different (P≤0.05). 

   ماست يها نمونهی خواص حسی بررس- 7-3
 ی ماست طيها نمونهی حسيهایژگی اثر اسانس بر ویبررس

طور که همان.ارائه شده است6 تا 2يها در شکليدوره نگهدار
 يهاها به رنگ نمونهابیشود، ارزیمشاهده م 2 در شکل

اند، که  دادهياز کمتریسه با نمونه شاهد امتی اسانسدر مقايحاو
، ين اسانس از نظر آماریی پايهااز در غلظتین تفاوت امتیا

ش غلظت ینکه با افزایاضمن ).  p>0.05(باشد یدار نمیمعن
افت و ی اسانس کاهش ي حاويهارش رنگ نمونهیاسانس پذ
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 ي حاويها، به نمونهي نگهداري روزهایها در تمامابیارز
از را ین امتی کمتر)تریکروگرم در لیم 500(زان اسانسین میشتریب

  . اندداده

  
Fig 2 Color of yogurt samples with different 
concentrations of SaturejahortensisL. during 

storage time 
 

 ماستاست که يها، ظاهر نمونهی حسیابی در ارزيشاخص بعد
ش غلظت یشود، با افزایمشاهده م3طور که در شکلهمان

        ی ماست از لحاظ ظاهر در تماميهااز نمونهیاسانس امت
 pHل یدلن امر احتمالاً بهید که ایشتر گردی بي نگهداريهادوره

 کمتر و ياندازجه آبی اسانس و درنتي حاويهابالاتر نمونه
 باگذشت یطور کلن بهیهمچن. باشدیها من نمونهیبافت بهتر ا
  .اندها داده به ظاهر نمونهياز کمتریها امتابی ارزيزمان نگهدار

  
Fig 3 Appearance of yogurt samples with different 

concentrations of SaturejahortensisL. during storage 
time 

. دهدی اثر افزودن اسانس بر طعم ماست را نشان م4شکل 
ن نمونه از یها بهترابیهمانطور که مشخص است، از نظر ارز

کروگرم اسانس در ی م125 يت طعم، نمونه حاویلحاظ مطلوب
ز اسانس ین] 7[ و همکاران يشهداددر مطالعه . تر بوده استیل

 طعم ماستیدنیه نوشی مورد استفاده در تهع و نعنایکاکوت
از طعم یبا گذشت زمان امتن، یهمچن. دیل را بهبودبخشوصحم

ته یدیش اسیل افزایدلتواند بهیافت که میها کاهش  نمونهیتمام
. ]41[ مولد عطر و طعم باشديهايت باکتریکاهش فعالا یو 

 250 و 125 ي حاويها نمونهي نگهدار21نکه در روز یضمن ا
از و نمونه شاهد و نمونه ین امتیشتریتر بیکروگرم اسانس در لیم

ن یبنابرا. انداز را داشتهین امتیزان اسانس کمترین میشتری بيحاو
ش غلظت اسانس یمود که با افزاان نیتوان بیدر مجموع م

  . افته استیت طعم کاهش یمطلوب

  
Fig 4 Taste of yogurt samples with different 
concentrations of SaturejahortensisL. during 

storage time 
 

 بافت، ی حسيهایژگی در ویابی مورد ارزيشاخص بعد
        مشاهده5طور که در شکلهمان.  ماست استيهانمونه

 ماست از يهااز نمونهیش غلظت اسانس امتی با افزا،شودیم
ن یشتریها بابیو ارزشتر شده است یت بافت بیلحاظ مطلوب

 ي حاويها رزوها به نمونهیاز را از لحاظ بافت در تمامیامت
ج ینتاج با ین نتایا. اندتر دادهیکروگرم اسانس در لی م500 و 250

 . داشتیق همخوانیقحن تیسنج در احاصل از دستگاه بافت

  
Fig 5 Texture of yogurt samples with different 

concentrations of SaturejahortensisL. during storage 
time 

 ماست يها نمونهیرش کلی، پذیابین شاخص مورد ارزیآخر
 یکل رشیگر آن است که در روز اول پذنانی ب6شکل. بود
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 يداری اسانس با نمونه شاهد تفاوت معني حاويهانمونه
ت طعم، در یش غلظت اسانس همانند مطلوبیبا افزانداشته و 

زان اسانس ین میشتری بيز نمونه حاویها ن نمونهیکلرشیپذ
ضمن .از را داشته استین امتیکمتر) تریکروگرم در لیم 500(
 یاز تمامی امتينکه با گذشت زمان و در طول دوره نگهداریا

ل یط ممکن است به دلین شرایافته است که ایهاکاهش نمونه
در مجموع به . ها باشدر آن بر طعم نمونهیته و تأثیدیش اسیافزا

 ين دارایی پايها در غلظتیرسد که اسانس مرزه باغینظر م
 یکلرشی پذ،زان اسانسیش میاما با افزا بودهطعم مطلوب 

و همکاران  Moritzج  یافت که با نتایها کاهش خواهد نمونه
ز گزارش کردند که با ین نین محققیا.  داردیهمخوان] 14[

 کاهش یکلرشین در ماست پذیش غلظت اسانس دارچیافزا
  .افتی

  
Fig 6General acceptance of yogurt samples with 

different concentration of SaturejahortensisL. 
during storage time 

  

   يریگجهی نت- 4
 به ماست یافزودن اسانس مرزه باغ ق،ین تحقیج ایبر طبق نتا

 و بهبود ياندازجه کاهش آبیته و در نتیدیباعث کنترل اس
ز بر ی نيداریر معنیکه تأثد؛ ضمن آنیظاهر و بافت ماست گرد

ن یها بهترابیاز نظر ارز.  آغازگر نداشتيهاي باکتریمانزنده
 و 125 ي حاويها نمونهیات حسینمونه از لحاظ خصوص

ش غلظت یتر ماست بودند و با افزایکروگرم اسانس بر لی م250
ت ی کاهش و مطلوبیرش کلیت طعم، رنگ و پذیاسانس مطلوب

ج مطالعه حاضر، افزودن اسانس یطبق نتا. افتیش یبافت افزا
ر یتأث تواند بدونیترمیکروگرم بر لی م250زانیم بهیمرزه باغ

 يهایژگی آغازگر باعث بهبود ويهاي باکتریمان بر زندهیمنف
رسد که ی گرددو به نظر می ماست قالبی و حسی، بافتییایمیش

 يها طعميبراکنندگان تواند انتظار مصرفین نوع ماست میا
 اسانس یین با توجه خواص دارویبنابرا. د را برآورده سازدیجد

ن یگردد که از ایشنهاد میق پین تحقیج ای و نتایمرزه باغ
ر ماست،ماست ی نظید محصولاتیاسانس با ارزش در تول

ر ی آن در سايریکارگن بهیهمچن. ده و دوغ استفاده کرددیچک
  .گرددی مهی توصیی و غذای لبنيهافراورده

  

 ي سپاسگزار- 5
 و یسندگان مقاله مراتب سپاس خود را از معاونت پژوهشینو

 خوزستان بابت یعی و منابع طبي دانشگاه علوم کشاورزيفناور
  .دارندیق اعلام مین تحقی از ای مالیبانیپشت
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This study was carried out to evaluate the effect of SaturejahortensisL. essential oil on the 
physicochemical,textural and sensory properties and viability of the starter cultureof set yoghurt 
during storage time (1, 11 and 21 days). Set yoghurt samples containing different concentrations of 
essential oil (0, 125, 250, 500 µg L-1) were prepared according to common yoghurt manufacturing 
method. The results indicated that there was no significant difference in viability of starter culture 
among samples contained various concentration of SaturejahortensisL.essential oil and control (P< 
0.05). The yoghurt samples containing essential oil showed the lower acidity and higher pH values as 
compared to the control. By increasing the amount of essential oil, syneresis of samples decreased 
significantly (P< 0.05). There were significant differences (P ≤ 0.05) in the total acceptability of 
treated samples as compared with the control. The total acceptability of yogurt samples containing 
essential oil decreased with an increase in the essential oil concentration. Hardness and consistency 
significantly increased in all the yoghurt samples during the storage time. Furthermore, except the first 
day of storage, as the essential oil concentration in yoghurts increased, hardness and consistency 
significantly increased. As a conclusion, it was found that the yoghurt containing with 
SaturejahortensisL. essential oil (250 µg L-1) can be used to improve physicochemical and sensory 
properties of yoghurt and it does not affect the viability of the yoghurt starter culture. 
 
Keywords: SaturejahortensisL. essential oil, Textural properties, Syneresis, Starter culture 
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