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  اثر اسانس بنه تازه و رسیده برماندگاري و خواص حسی دوغ ایرانی
  

  3، حامی کابوسی*2، لیلا گلستان1نییشبنم ابوالحس
  
  

 . آمل، ایران، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد ایت اله آملی،روه علوم و صنایع غذاییگ دانش آموخته کارشناسی ارشد - 1

 . آمل، ایران، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد ایت اله آملی، صنایع غذایی گروه علوم واستادیار گروه صنایع غذایی - 2

  . آمل، ایران، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد ایت اله آملی، گروه علوم و صنایع غذاییاستادیار گروه میکروبیولوژي - 3
  
  

  چکیده
 اي عمده مشکل نگهداري زمان طول در ایجاد گاز در دوغ. شود می تهیه نمک مقداري و آب ماست، اختلاط با که تاس تخمیري نوشیدنی نوعی دوغ

 متعلق به تیره Pistacia atlantica  میوه بنه یا پسته کوهی با نام علمی .میگردد ناشی در اثر فعالیت مخمر کلایورومایسس مارکسیانوس است که
atlanticaبنه  هاي اسانس بازدارندگی اثر بررسی مطالعه این از هدف . استدر محیط کشت  ده داراي خاصیت ضد میکروبی که مشخص ش هستند

با  بنه تازه و رسیده  در این پژوهش اسانس.هست ایرانی و افزایش ماندگاري آن دوغ در مارکسیانوس بقاي کلایورومایسس قابلیت بر تازه و رسیده
سانس ثر اا .شد شناسایی (GC/MS) جرمی سنج طیف به متصل گاز کروماتوگرافی دستگاه با اسانس این مؤثر یباتترک .گردید استخراجروش تقطیر 

 طی و گراد سانتی درجه 4 دماي در دوغ ایرانی در مارکسیانوس کلایورومایسس بر درصد 25/0 ،125/0 ،1/0 ،05/0 هاي غلظت در  و رسیدهبنه تازه

 اثر بالاترین داراي بالاتر هاي غلظت در  و رسیدهبنه تازه اسانس که داد نشان پژوهش این نتایج. گرفت قرار دمطالعهمور انبارمانی روزه 28 دوره یک

 گفت توان می میکروبی ضد اثر و ارگانولپتیکی خواص بر ها اسانس توأم اثر مورد در .است کلایورومایسس مارکسیانوس رشد روي بر بازدارندگی

 در) >p 05/0 (معناداري کاهش باعث درجه 4 دماي در غلظت این که بود اسانس درصد 1/0 غلظت شد مطبوع ایجاد طعم باعث که اي بهینه غلظت

  .گردید نیز تلقیحی مخمر تعداد
  

  ، اسانس ، دوغ ایرانیمارکسیانوس کلایورومایسسبنه ، :  واژگانکلید
 
 

 
 
 

                                                             
 

مسئول مکاتبات: golestan57@yahoo.com 
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 مقدمه - 1
ز اختلاط  لبنی تخمیري است که اهاي فراورده دوغ یکی از 

این نوشیدنی . شود ماست با آب و مقداري نمک تهیه می
 در بخش فرح یک نوشیدنی عنوان بهتخمیري در سطح وسیعی 

 در فصول گرم ویژه بهایران و سایر کشورهاي خاورمیانه 
 و معدنی مواد سایر و کلسیم دوغ حاوي .]1[ گردد می مصرف
 از .]2[ ستا چربی و پروتئین در ماست، موجود هاي ویتامین

معایب عمده دوغ که باعث کاهش زمان ماندگاري و 
 تغییر طعم و آروما و بادکردگی گردد می آن بازارپسندي

 اثر فعالیت محصول در طول زمان نگهداري آن در
از  مارکسیانوس کلایورومایسس .]4و3[ است ها میکروارگانیسم

بب  ستواند میکه  است لبنی هاي فراورده در متداول مخمرهاي
 شود ي وابسته به آن مانند دوغ میها پنیر، ماست و فراورده  فساد

]5[.  
 معناي آن است که لزوم تلاش  به غذایی،هاي بیماريافزایش 

 و توسعه عوامل ضد میکروبی تر سالممداومی براي تولید غذاي 
 هاي دارنده نگهرخی  بسلامت بهتوجه  .جدید وجود دارد

 هاي دارنده نگه به کنندگان رفمص منفی العمل شیمیایی و عکس
ایل به استفاده از ترکیبات مصنوعی و شیمیایی باعث افزایش تم

ي به کاربرد بالقوه ا بنابراین تمایل ویژه؛  گردیده استتر طبیعی
 و خصوصیات ضدمیکروبی متمرکزشدهي گیاهی ها اسانس
، ها میکروارگانیسمهاي گیاهی علیه طیف وسیعی از  اسانس
  .]6 [ استتأییدشدهها  ، مخمرها و کپکها باکتريشامل 

 هاي روغن که (Essential oils) اسانسیهاي روغناسانس یا 
 هم نامیده (Volatile oils) و فرار(Ethereal oils)اتري

 مایعات روغنی آروماتیک با عطر و بوي خوشایند، از شوند می
 گیاهان معطر هستند که شامل مخلوط مؤثره مواد ترین مهم

 از هر مواد شیمیاي آلی مثل ترپن ها، آلدئیدها، اي هپیچید
 معمولاً .]7[ باشند می ...، استرها و ستن ها وها الکل

یا بلافاصله بعد از   که هنگام برداشت گیاهانهایی اسانس
 خاصیت ضد میکروبی ترین قوي، از شوند میگلدهی تولید 

  .]8[ دارند برخور
 هاي گونه ازجمله Pistacia atlantica علمی بانامبنه 

 که خاستگاه اصلی آن ایران و غنی از استوحشی پسته 

 توان می بیولوژیک پوست بنه را  مواد.ترکیبات فنولیک است
   ].9[  کردبندي طبقه طبیعی هاي اکسیدان آنتیجزء 

  
 خام و بدون نیاز به شکستن صورت بهنوع نارس این میوه که 

چه  شود، بنه خورده می)  پوستهسخت شدنقبل از (پوسته 
به بررسی ) 1391( و همکاران شاد دل. ]10[شود خوانده می

.  پوست بنه در شرایط مختلف پرداختنداکسیدانی آنتیاثرات 
نتایج نشان داد عصاره پوست بنه به دلیل دارا بودن ترکیبات 

 بالایی اکسیدانی آنتیفنولی و توکفرولی داراي خاصیت 
 هاي روغنبه مطالعه ) 2005 (4ران و همکادوي سابن . ]9[است

ضروري گیاه بنه در تونس پرداختند و نتایج تحقیقات نشان 
یک ترکیب ضد میکروبی pinene- (α  (  که آلفا پینندهد می

 با توجه به است Pistaciaبسیار مهم در اسانس برگ گونه 
 است درصد 45 تقریباًاسانس بنه  اینکه مقدار فوق در ترکیب

ن است، یکی از دلایل بودن بیشتر قدرت بنابراین ممک
در همچنین  ].11[ آلفاپینن باشد بازدارندگی اسانس بنه وجود

به بررسی اثرات ) 1394 (صادق پور و نور بخشتحقیقی 
بر علیه برخی باکتریهاي ضدمیکروبی عصاره متانولی پوست بنه 

گرم مثبت جدا شده از نمونه هاي بالینی پرداختند تا حداقل 
 نتایج نشان داد اي مهار کننده و کشنده را بدست آورندغلظته

 داراي اثر ها غلظتکه عصاره متانولی پوست بنه در تمامی 
 این ترکیب گیاهی  نشان داد کهها آنبازدارندگی است نتایج 

علاوه بر تسریع بهبود عفونت هاي باکتریایی سطح پوست،به 
دارنده ي علت مهار باسیلوس سرئوس می تواند به عنوان نگه

 12[مواد غذایی در مهار مسمومیت هاي غذایی نیز موفق عمل 

 ي میوه ي پوسته تازه و ي میوهاسانس حاصل از  این مطالعه در].
رسیده در مهار مخمر کلایورومایسس مارکسیانوس در دوغ با 

  .یکدیگر مقایسه گردیده است
 

   مواد و روشها-2
  میکروبی تهیه سوسپانسیون- 2-1

 از (PTCC5195) مارکسیانوس رومایسس مخمرکلایو

 لیوفیلیزه صورت به ایران صنعتی علمی هاي پژوهش سازمان

                                                             
4. Ben Douissa et al. 
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 تحت شعله کنار در موردنظر مخمر حاوي  آمپول.شد تهیه

   100 به را میکروبی سویه و سپس شکسته استریل شرایط

 بود، شده استریل که کشت مولاراکسترکت اگار محیط لیتر میلی

 27دماي با انکوباتور در ساعت 48 مدت و بهشد  داده انتقال

  .]13[ شد داده قرار گراد سانتی درجه

  تهیه اسانس- 2-2
 سال شهریورماه و اوایل اردیبهشت  در و رسیدهمیوه بنه تازه

پس   مرودشت واقع در استان فارس تهیه واز شهرستان 1396
. خرد شدند آسیاب با از خشک شدن تحت شرایط مناسب،

سیاب شده در مرکز تحقیقات گیاهان دارویی سپس نمونه آ
آملی توسط دستگاه کلونجر مورد اسانس گیري ...دانشگاه آیت ا

 .قرار گرفت

  ها اسانس دهنده تشکیل ترکیبات آنالیز - 2-3
 به دستگاه کروماتوگرافی سازي آماده پس از نظر مورد اسانس 

جرمی  سنج طیفمتصل به  7890A) مدل (Agilentگازي 
)GC/MS( ها آن دهنده تشکیل تزریق گردیدند تا نوع ترکیبات 

  .]14[  شود مشخص

 بررسی اثر ضد میکروبی اسانس بنه تازه -2-4
 بر روي مخمرکلایورومایسس و رسیده

  مارکسیانوس در دوغ
 و خریداري) آمل ( هراز کارخانه از شده بندي بسته تازه ماست
 =4/2pHا ماست ب آن، در مخمر وجود عدم اطمینان از بعد از

شده  سرد جوشیده آب با 50  به50 نسبت به ها ارلن در
  درصد25/0 ،125/0 ،1/0 ،05/0 هاي غلظت مخلوط و در ادامه

 5/0تیمار به همراه  دوغ هاي ظرف  به و رسیدهبنه تازه اسانس
 مخمر از گردید سپس سوسپانسیونی اضافه  نمکدرصد

دوغ  هاي ظرف همه به و تهیه کلایورومایسس مارکسیانوس
 سانتی درجه 4 دماي  درها نمونه .گردید تلقیح و شاهد تیمار

 تغییرات  و روندشدند گذاري روز گرمخانه 28 به مدت گراد

 گرفت قرار بررسی مورد  28و  21 و14و  7 و 0روزهاي  در

بدین صورت که از هر نمونه دوغ یک میلی سترون برداشت ؛
ز رقت هاي مناسب سپس ا شد و تا رقت مناسب، رقیق گردید،

به سطح  ) میکرولیتر100( میلی لیتر 1/0تهیه شده به میزان 
   و   منتقل5پلیت هاي حاوي محیط کشت سابرو دکستروزآگار

 داده شد، پس از گرمخانه گذاري به 6بصورت سطحی کشت
 درجه سانتی گراد تعداد پرگنه 28ساعت در دماي 72مدت 

  ].3[هاي میکروارگانیسم شمارش شدند

   دوغpH گیري اندازهآزمون  -2-5
pH  دوغ بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره هاي نمونه 
 ،WTW730( متر pH و با استفاده از دستگاه 2852

Inolab،Germany ( درجه سانتی گراد 4در دماي 
 پس از تولید در 28، 21، 14، 7، 0 زا روزهادر .  شدگیري اندازه

 ]. 15[  گردیدگیري اندازهسه تکرار 

  آماري وتحلیل تجزیه -2-6
 و قرارگرفته موردبررسی تکرار سه در تیمارها تحقیق، در این 

 آنالیز واریانس هاي روش از استفاده با آمده دست به نتایج

 تک واریانس آنالیز و (One- Way – ANOVA) طرفه یک

) >p 05/0( احتمال سطح  درUnivariate GLM متغیره
  .گرفته قرار بررسی مورد

  

  نتایج و بحث - 3
 در میوه بنه شده شناخته مؤثر ترکیبات - 3-1

   و رسیدهتازه
 پینن _ ترکیب آلفاشود می که مشاهده طور همان 1 در جدول 

 و  بنه تازهدر میوه شده شناختهترکیب  ترین اصلی واولین 
 8و کارسون و همکاران )1995 (7 رامان و همکاران.است رسیده

ا پینن جزء ترکیبات اصلی با ویژگی اعلام کردند که آلف) 1995(
به ) 2004 (9هاي ضد میکروبی بالا است و دلازر و همکاران

 مختلف میکروبی هاي گونهاثر ضد میکروبی الفا پینن علیه 
با  را بنه صمغ اسانس ترکیبات همکاران و  سلیمی.اشاره کردند
GC-MS کرده و ترکیبات اصلی اسانس را مشخص  آنالیز

  درصد4/7 درصد و مقدار بتا پنن 9/81پنن کردند که آلفا
  .]19،16،17،18[ گزارش کردند

                                                             
5. Sabouraud Dextrose Agar 
6. Surface- planting 
7  . Raman et al. 
8  . Carson et al. 
9  . Delazar et al. 
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Table 1 Chemical composition of Pistacia atlantica essential oil 

Time 
(min) 

fresh essential oil 
compounds percent Time 

(min) 
Rip essential oil 

compounds percent 

5.224 ALPHA.-PINENE 15.032 6.806 alpha.-pinene 26.362 

25.075 trans-
Caryophyllene 14.369 8.732 beta.Pinene 5.651 

7.075 beta.Myrcene 7.538 22.614 trans-Caryophyllene 4.973 
9.293 1,3,6-Octatriene 5.643 23.714 Cycloundecatriene 4.344 

46.335 trans-
Caryophyllene 4.994 27.915 Cycloprop[e]azulen 4.323 

52.91 Tricosane (CAS) 3.502 11.447 1,3,6-Octatriene 3.35 
63.437 Heneicosane 3.163 10.615 dl-Limonene 2.938 
8.889 Octatriene 2.95 17.495 Carene 2.551 
58.324 Eicosane 2.443 12.867 alpha.terpinolene 2.397 
22.634 Phenol 2.217 29.68 Naphthalene 2.324 
46.938 Heneicosane 2.178 10.859 Sabinene 2.199 

33.628 Caryophyllene 
oxide 1.993 7.584 Camphene 2.051 

  
نتایج حاصل از بررسی اثر بازدارندگی  - 3-2

 و رسیده بر بنه تازهاسانس  مختلف هاي غلظت
  کلایورومایسس مارکسیانوس در دوغ مخمر

 با افزایش شود می مشاهده 3و  2جدول  که در طور همان
  زمان خاصیت بازدارندگی اسانس بنهو گذشتغلظت اسانس 

 در برابر مخمر کلایورومایسس مارکسیانوس  و رسیدهتازه
 تیمار شاهد بیشترین روزها و نیز در تمامی یابد میافزایش 

در روز صفر بین شاهد و بنه . تعداد مخمر را دارا بوده است
و  در بنه تازه . وجود نداردداري معنی آماري  اختلاف05/0تازه 

 به 28و  0 تیمار شاهد در روزهاي جز به تمامی تیمارها رسیده
 05/0(ترتیب از بیشترین و کمترین تعداد مخمر برخوردار بودند

p<(.راستا هم 1393همکاران مرتضوي و  نتایج با نتایج  این 
ولی پوسته و به بررسی اثرات ضد میکروبی عصاره اتانکه  بوده

 از آمده دست بهونتایج غز هسته میوه پسته وحشی پرداختندم
 که عصاره بنه باعث جلوگیري از رشد دهد مینشان  تحقیق

 و اثرات ضد میکروبی عصاره اتانولی میوه پسته شود میباکتري 
ر از گرم مثبت است و شتهاي گرم منفی بی باکتريوحشی علیه 

 .]6[  از مغز آن است پوسته بنه بیشتراثرگذارينیز 

 
 Table 2 Effect of fresh Pistacia atlantica EO on changes in kluyveromyces marxianus counts (log 

cfu/g) In Iranian doogh samples during storage at 4°C for 28 days (Mean±SD)   
day 

EO 0 7 14 21 28 

control 5.336±0.0020e 5.376±0.0020d 5.433±0.0025c 5.526±0.0010b 5.887±0.0010a 

0.05 5.332±0.0020e 5.233±0.0028fgh 5.126±0.0035kl 5.025±0.0040no 4.638±0.0010p 

0.1 5.258±0.0017f 5.173±0.0030i 5.085±0.0035m 4.581±0.0017q 4.383±0.0015t 

0.125 5.211±0.0025gh 5.113±0.0035l 4.457±0.0015r 4.161±0.0030u 3.939±0.0050v 

Essential of fresh bene 
concentration 

0.25 5.17±0.0030i 5.079±0.0136m 4.416±0.0020s 3.755±0.0075w 3.543±0.0125x 

Means with different superscripts differ significantly (P<0.05) * 
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Table 3 Effect of ripe Pistacia atlantica EO on changes in kluyveromyces marxianus counts (log 
cfu/g) In Iranian doogh samples during storage at 4°C for 28 days (Mean±SD)   
day 

EO 0 7 14 21 28 

control 5.336±0.0020e 5.376±0.002d 5.433±0.0025c 5.526±0.0010b 5.887±0.0010a 

0.05 5.295±0.0030e 5.208±0.0040h 4.742±0.0015p 4.344±0.0020s 4.156±0.0045u 

0.1 5.235±0.0030fg 5.142±0.0035ik 4.361±0.0030rs 4.179±0.0041u 3.983±0.0070v 

0.125 5.154±0.0034u 5.046±0.0046n 4.209±0.0030t 3.978±0.0066v 3.659±0.0147x 

essential of ripe bene 
concentration 

0.25 5.102±0.0017lm 5.0123±0.0080o 3.920±0.0085w 3.674±0.0193x 3.360±0.0375y 

* Means with different superscripts differ significantly(p<0.05) 

 pH گیري اندازهمقایسه نتایج حاصل از  - 3-3
  مختلف اسانسهاي غلظت دوغ حاوي تیمار در

   و رسیدهبنه تازه
 هاي غلظت دوغ حاوي هاي نمونه pH  میانگین5 و 4جدول 

 و میانگین دهد می را نشان  و رسیدهمختلف اسانس بنه تازه
PH که مشاهده طور همان.  بوده است42/4 در زمان تلقیح 
 پیدا  کاهش14 تا روز ها غلظت زمان تمامی باگذشت شود می
 14رسد ولی بعد از روز   میحد خود ترین پایین و به کند می

 5 و 4جدول  در این کند می افزایش پیدا ها غلظتی متما
 به ترتیب مربوط به شاهد روز صفر و pHبیشترین و کمترین 

 نتایج حاصل از این تحقیق با مطالعات  این.است 14شاهد روز 
ثرات ضد ا )1393(اسماعیلی ابراهیم   و نیز با نتایجشده انجام

 مرزه کوهی و زیره سبز را بر روي مخمر هاي اسانسمیکروبی 
 قرارداد موردمطالعهکسیانوس در دوغ ایرانی کلایورومایسس مار

  افزایشpH ازآن پس و  کاهشpH 14 تا روز ؛ که داردمطابقت
  ]20[شد میو بازیابی 

 
Table 4 Effect of fresh Pistacia atlantica EO on changes in in pH values of Iranian doogh samples 

during storage at 4°C for 28 days (Mean±SD) 
day 

EO 
 

0 7 14 21 28 

control 4.420±0.0000a 4.333±0.0057h 3.140±0.0000 3.776±0.0057i 3.850±0.010k 

0.05 4.406±0.0057abc 4.323±0.0057fg 3.333±0.1155mn 3.946±0.0057j 4.046±0.011i 

0.1 4.410±0.0100abc 4.320±0.000fg 3.320±0.000n 3.950±0.1000j 4.126±0.005h 

0.125 4.416±0.0057ab 4.333±0.0115ef 3.336±0.0057mn 3.950±0.000j 4.130±0.010h 

essential of fresh 
bene concentration 0.25 4.396±0.0057abc 4.366±0.0057d 3.313±0.0057n 3.963±0.0057j 4.160±0.000g 

Means with different superscripts differ significantly P<0.05* 
 

Table 5 Effect of ripe Pistacia atlantica EO on changes in in pH values of Iranian doogh samples 
during storage at 4°C for 28 days (Mean±SD)   

Means with different superscripts differ significantly P<0.05 
  
  

day 
EO 0 7 14 21 28 

control 4.420±0.000a 4.033±0.0057h 3.140±0.000t 3.776±0.005o 3.850±0.010n 

0.05 4.406±0.0057abc 4.336±0.0152fg 3.363±0.015q 3.940±0.010m 4.076±0.005k 

0.1 4.403±0.0057abc 4.323±0.0057gh 3.313±0.011s 3.953±0.015m 4.126±0.011j 

0.125 4.403±0.0057abc 4.353±0.0115ef 3.353±0.015qr 3.946±0.005m 4.123±0.005j 

essential of ripe 
bene concentration 0.25 4.390±0.0100bcd 4.383±0.0057cd 3.493±0.005p 3.953±0.005m 4.160±0.010i 
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  پذیرش کلی اسانس بنه تازه و رسیده -3-4
 کـه بـا افـزایش    دهد می  نشان6جدول نتایج آنالیز واریانس در   

  در بنــه تــازه و رســیدهامتیــاز پــذیرش کلــیغلظــت اســانس 
 0/ 125 نیز بین  1/0 و   05/0بنه  بین شاهد،     است و  یافته  کاهش

 و نیز بـین  05/0 شاهدبین بنه رسیده    و نیز در      تازه  بنه 25/0و  
.  آماري است  دار  معنیفاقد اختلاف    رسیده    بنه 1/0و   0/ 05بنه  

یب از بیشترین  به ترت و رسیدههبنه تاز  25/0تیمارهاي شاهد و 
 .اند بودهو کمترین امتیاز پذیرش کلی برخوردار 

 
Table 6 comparison of fresh $ ripe Pistacia atlantica EO on changes in sensory properties scores of 

Iranian doogh samples during storage at 4°C for 28 days (Mean±SD) 
EO.  concentration Fresh bene Ripe bene 

0 5.000±0.000A 5.000±0.000A 

0.05 4.400±0.547AB 4.200±0.547AB 

0.1 3.600±0.547BC 3.600±0.547B 

0.125 2.000±0.707D 1.600±0.894CD 

0.25 1.400±0.447DE 1.000±0.000D 

*Means with different superscripts in each cloumn differ significantly(p<0.05) 
 

  گیرينتیجه - 4
 بازدارندگی بر خاصیت اسانس داراي این که داد نشان نتایج

 با افزایش و است بوده مطالعه مورد میکروارگانیسم رشد روي

مخمر  رشد روي بر بازدارندگی اثر اسانس غلظت
 مورد اثر در .است یافته  افزایش مارکسیانوس کلایورومایسس

 ضد میکروبی اثر و ارگانولپتیکی خواص بر ها اسانس توأم

شد  مطبوع ایجاد طعم باعث که اي بهینه غلظت گفت، توان می
 دماي در این غلظت که بود  بنه تازهاسانس  درصد1/0غلظت 

 تلقیحی لگاریتم تعداد مخمر در معناداري کاهش باعث درجه 4
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Doogh is a kind of fermented beverage that are produced by mixing yogurt, water and little salt. The 
activity of yeast Kluyveromyces marxianus can cause major problems, such as the creation of gas in it 
during the storage period. The essence of mountain pistachio (Pistacia atlantica) fruit has shown 
effective antimicrobial properties in the vitro. This study aims to investigate the effect of mountain 
pistachio fresh and ripe fruit essences on viability of Kluyveromyces marxianus in Iranian Doogh. 
 for this reason, Pistacia atlantica fresh and ripe fruit essence was abstracted using distillation (with 
water) method with Clevenger design. Effective compositions of essence was identified through gas 
chromatography apparatus equipped with mass spectrometer (GC/MS). 
Inhibitory influence of Pistacia atlantica fresh and ripe fruit essence  has been studied on 
Kluyveromyces marxianus in Iranian Doogh at % 0.05, %0.1,% 0.125, %0.25 concentrations under 4 
°C during 28-days period after storage. 
Findings showed that fresh and ripe fruit essences of Pistacia atlantica has the highest Inhibitory 
effect on Kluyveromyces marxianus growth at higher concentrationsconcentration of essence. This 
concentration caused to significant decline in inoculated yeast number (P<0.5) at  4 °C. 
Concerning the effect of essential oils on organoleptic properties and antimicrobial effects, it can be 
said that the optimum concentration that produced the taste was 0.1% of essential oil, which resulted 
in a significant decrease (p <0.05) in the number of yeast . 
 
Keywords: EWssence, Iranian Doogh, Kluyveromyces marxianus,Pistacia atlantica 
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