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در طی تحقیق حاضر، یک محصول لبنی سنتی عشایري ایران با نام ماسینه تولید شد که از دوغ   

هاي گیاهی شامل زردچوبه، پودر تخم شـوید و زیـره           حرارت دیده تهیه شده و به آن افزودنی       

 روز  21هاي فیزیکوشیمیایی و میکروبی نمونـه ماسـینه در طـول            یژگیبرخی و . شوداضافه می 

به علاوه، خواص آنتی اکـسیدانی، اثـرات   .  مورد بررسی قرار گرفتC ° 4نگهداري در دماي

ضد میکروبی و خصوصیات ارگانولپتیک محصول تولیدي در روز اول تولید، بررسی و با نمونه 

هاي گیاهی به نتایج نشان داد که افزودنی    . قایسه شد م) دوغ حرارت دیده بدون افزودنی    (شاهد  

داري باعث کاهش شمارش باکتریایی و شمارش کپک و مخمر در محصول ماسـینه              طور معنی 

در ماسـینه بیـشترین خاصـیت بازدارنـدگی بـر علیـه             ). P>05/0(نسبت به نمونه شاهد شـد       

ازدارنـدگی بـر علیـه       مشاهده شد و کمتـرین اثـر ب        mm 91/30 با   استافیلوکوکوس اورئوس 

 mm 12/18بـا میـانگین     آسپرژیلوس نایجر    و بعد از آن      mm 50/15با میانگین   اشریشیاکلی  

 در ماسـینه    ABTS و   DPPHبه علاوه، ترکیبات فنولی و درصـد بازدارنـدگی          . مشاهده شد 

ه  و ویسکوزیته ماسینه بیشتر از دوغ بدون افزودنی بود ک    pH. بالاتر از نمونه شاهد بدست آمد     

همچنین نتایج  ). P>05/0(داري کاهش پیدا کرد     در طول نگهداري، این مقادیر به طـور معنـی       

ارزیابی حسی نشان داد که ارزیابان حسی طعم ماسینه تولیدي را مطلـوب دانـستند و از نظـر                   

داري با نمونه شاهد گزارش نکردند، اگرچه رنـگ ماسـینه از امتیـاز              پذیرش کلی تفاوت معنی   

بنابراین با توجه به نتایج بدست آمده محصول ماسینه به عنـوان یـک              .  برخوردار بود  تريپایین

       هـاي گیـاهی، خـصوصیات     شـود کـه بـا کـاربرد افزودنـی         نوشیدنی لبنی سودمند معرفی می    

  .شودهاي میکروبیولوژیک آن تقویت میاکسیدانی و ویژگیآنتی
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  مقدمه-1

امروزه به دلیل مضراتی همچون افزایش احتمال خطرات قلبـی و           

هـاي خـوراکی    افزودنـی سرطانزایی و بروز مـشکلات معـده کـه        

مصنوعی براي بدن دارند، توجه بـه ترکیبـات ضـد میکروبـی بـا               

گیاهـان دارویـی و خـوراکی       . منشاء گیاهی رو به افـزایش اسـت       

بدلیل داشتن ترکیبات ضدمیکروبی، به منظور جلـوگیري از رشـد        

هاي بیماریزا و تاخیر رشد عوامل فسادزا در مواد غذایی و           پاتوژن

هاي خوراکی امروزه موردتوجه صنعت غـذا       فزودنینیز به عنوان ا   

جـایی کـه    همچنـین از آن   ]. 2 و   1[انـد   بندي قـرار گرفتـه    و بسته 

هـاي  هاي گیاهی داراي نقشی ارزشـمند در بهبـود ویژگـی      عصاره

باشند، استفاده  ویژه محصولات لبنی می   ارگانولپتیک مواد غذایی به   

  ].4 و 3[مند است ها در فرآوري این محصولات بسیار سوداز آن

طورکلی شـامل تخمیـر   اي است که روند تولید آن به   دوغ فرآورده 

. باشـد سازي بـا آب مـی  هاي لاکتیکی و سپس رقیق شیر با باکتري  

   از شـیر معمـولی       شیر اسیدي بیش     ثابت شده است که     طورکلیبه

  هاي بزرگ پروتئین   مولکول  که این   دلیل  به. ]5[باشد   می  هضم  قابل

. گـردد  مـی   تـر تبـدیل   هاي کوچک  مولکول  ر اثر اسیدي شدن به    ب

 عمده لاکتوز    هاي تخمیري نظیر دوغ، قسمت     در فراورده   همچنین

 بـراي     دوغ همانند ماست    علت  در دوغ کمتر از شیر بوده و به این        

عـلاوه بـر    .   اسـت    دارند مناسب    لاکتوز مشکل    با هضم   افرادي که 

اسـترپتوکوکوس  هـاي مفیـد     وي باکتري اي، دوغ حا  مزایاي تغذیه 

 اثـرات    باشد که  نیز می  لاکتوباسیلوس بولگاریکوس  و   ترموفیلوس

  امـروزه، بـه  ]. 6[ دستگاه گوارش انـسان دارنـد         زیادي بر سلامت  

 گازدار،   هاي مصرف نوشابه   هاي مردم از زیان     آگاهی   افزایش  دلیل

   افـزایش   وغ رو بـه    د   ازجملـه    طبیعی  هاي مصرف نوشابه    به  تمایل

نوشیدنی ماسینه یکی از محصولات لبنـی سـنتی عـشایري           .  است

شود، سپس این محصول از دوغ حرارت دیده تهیه می. ایران است

گردد و  به آن شوید خشک، زردچوبه و سایر سبزیجات اضافه می         

  . شودزده میبه خوبی هم

 و Curcuma longaزردچوبه از خانواده زنجبیل با نام علمـی  

اي نوعی گیـاه ادویـه  . شود شناخته می Turmericبا نام انگلیسی    

است که خاصیت ضد التهـابی، ضـد باکتریـایی، ضـد نماتـدي و               

) Anethum graveolensl ( شـوید  .]7[اکــسیدانی دارد آنتـی 

هاي این گیاه داراي    برگ.  باشد و معطر می    ، علفی    ساله   یک  گیاهی

ي آورندهپاییناین گیاه . باشدیخاصیت ضد موتاسیون و سرطان م    

ــرمیم ســلول  ــی خــون، محــرك ت ــدي و اشــتهاآور چرب هــاي کب

فلاوونوئید موجود در شوید، خاصیت ضد باکتریایی دارد و         .است

]. 8[کنـد  هاي میکروبی، اسهال را درمان میبا از بین بردن عفونت    

یک گیاه دارویی  Cuminum cyminumزیره سبز با نام علمی 

 و ضـد     این گیاه اثر ضد اسپاسـمی     . است Apiaceaeه  از خانواد 

 بـر روي      آن   ضـد میکروبـی      خاصـیت   عـلاوه بـر ایـن     .  دارد  نفخ

هـاي   و بـر عفونـت      ظـاهر شـده      مثبـت   هاي گـرم   میکروارگانیسم

  ].9[ نیز مؤثر است   گوارشی  اندام میکروبی

ثـر  در رابطه بـا ا    هاي طبیعی،   نگهدارندهبا توجه به فواید سودمند      

هـاي فیزیکوشـیمیایی و مانـدگاري       هاي گیاهی بر ویژگی   افزودنی

، )Najafian) 2015. دوغ مطالعات متعددي صورت گرفته است     

در طی بررسی خود بیان کرد که اسـانس شـوید بـر علیـه مخمـر        

  کننـده   آلوده   از عوامل    یکی   عنوان   به   مارکسیانوس  کلویورومایسس

 دمــاي  مــوثر اســت و بــا افــزایش ایرانــی  و مولــد فــساد در دوغ

 تعداد مخمرها بیشتر بـود        شوید در کاهش    نگهداري تأثیر اسانس  

  هـا بـه   و تـرپن   فنولیـک   بیشتر ترکیبات  تحرك  دلیل  احتمالا به   که

و  Shariati]. 10[باشد ها، می اسانس  ضد میکروبی  عوامل  عنوان

بـر   اهی راو صمغ بذر ش ـ اثرات عصاره گشنیز ،)2020(همکاران 

مورد بررسـی  ) دوغ(خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست نوشیدنی     

 درصـد  05/0هـا گـزارش کردنـد کـه دوغ حـاوي         آن. قرار دادند 

 درصد صمغ داراي بالاترین امتیاز حسی و کمتـرین  5/0عصاره و  

. ها و نمونه شاهد بوداکسیداسیون لیپیدها در مقایسه با سایر نمونه    

ــصاره  آن ــتفاده از ع ــا اس ــاي    ه ــزایش مزای ــراي اف ــشنیز را ب            گ

بخش محصولات لبنی و تولید غذاهاي فراسودمند پیشنهاد سلامتی

ها و ، اثر عصاره)Pedram Nia) 2018 و Vakili]. 11[کردند 

هاي مواد لبنـی فراسـودمند مـورد        هاي گیاهی را بر ویژگی    اسانس

ی هـای بررسی قرار دادند و به این نتیجه رسیدند که افزودن عصاره         

همچون رزمـاري، کاسـنی، بـرگ زیتـون، چغنـدر قنـد، اسـفناج،         

زرشک، بیدمشک و روغن دانه کتان به مواد لبنی منجر بـه تولیـد              

مواد لبنی با خواص فراسودمند شده و بر عواملی همچـون میـزان        

مـانی  هـا، پـروتئین محـصول، زنـده    ترکیبات فنولی، میزان ویتامین 

          نگهـداري و خـواص     هاي پروبیوتیـک طـی مـدت زمـان        باکتري

  ].12[اکسیدانی تأثیر گذارند آنتی

کـه در مـورد ماسـینه تحقیقـات چنـدانی صـورت             با توجه به این   
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اي بالایی  جایی که این محصول ارزش تغذیه     نگرفته است و از آن    

. دارد، انجام پژوهش در مورد این نوشیدنی سودمند خواهـد بـود           

یکوشـیمیایی،  بررسی خصوصیات فیز  لذا هدف از تحقیق حاضر،      

 روز نگهداري   21 میکروبیولوژیک و کیفیت حسی ماسینه در طی      

  .باشد میC ° 4در دماي

  

  ها مواد و روش-2

  سازي نمونه آماده-2-1

 درجـه سلـسیوس بـه       90در دماي   )  درصد چربی    2/3(ابتدا شیر   

 درجــه 42-45ســپس دمــا تــا .  دقیقــه پاســتوریزه شــد5مــدت 

)  درصـد  2(ح اسـتارتر کـالچر    سلسیوس کاهش داده و عمل تلقـی      

گـذاري تـا تـشکیل      خانـه بعد از آن، عملیات گرم    . صورت گرفت 

. انجام شـد ) 6/4حداکثر(موردنظر  pH لخته مناسب و رسیدن به

، ماست تولید شده با آب مخلـوط شـده و           1سپس مطابق جدول    

 دقیقـه   30 درجـه سلـسیوس بـه مـدت          45-50مجددا در دمـاي     

هـا شـامل نمـک،     دهی، افزودنـی  رتبعد از حرا  . حرارت داده شد  

زردچوبه، پودر تخم شوید و پودر زیره سبز در شرایط استریل به            

محـصول  . بندي شد هاي استریل بسته  محصول افزوده و در بطري    

 درجه سلـسیوس  4آماده شده به منظور انجام آزمایشات در دماي        

) دیده بدون افزودنیدوغ حرارت(نگهداري کرده و با نمونه شاهد 

هـاي  لازم بـه ذکـر اسـت کـه ویژگـی     . مورد مقایسه قرار گرفـت    

 روز و در    21فیزیکوشیمایی و میکروبی نمونـه ماسـینه در طـول           

بـه عـلاوه، سـایر      .  روز انجـام شـد     21 و   14 ، 7 ، 1فواصل زمانی   

آزمایشات شامل خواص آنتی اکسیدانی، اثرات ضـد میکروبـی و           

و همچنـین اثـر     خصوصیات ارگانولپتیک به دلیل فـساد احتمـالی         

  .منفی بر فاکتورهاي مذکور تنها در روز اول تولید صورت گرفت
 

Table 1 Items needed to produce 1 liter of 
Masineh 

Measure Materials 

700 cc Yogurt 

300 cc Water 

10 gr Salt 

10 gr Cumin 

10 gr Dill seed 

10 gr Turmeric 
  

  

  

 ییهاي فیزیکوشیمیاآزمون-2-2

   pHگیري  اندازه-2-2-1

  pH درجه سلسیوس توسـط دسـتگاه   20هاي ماسینه در نمونه  

pH مترToledo-Mettler)طبق اسـتاندارد ملـی بـه    ) ، سوئیس

 ابتـدا ]. 13[گیري شد  در طی مدت نگهداري اندازه2852شماره 

 بـا  pH الکترود و سازنده کالیبره راهنمایی دستور مطابق دستگاه

 قـرار  نمونـه  داخل الکترود سپس خشک شد، و هشست مقطر آب

 بعـد  مرحله در .بود تماس در نمونه با  ثانیه45مدت  به و گرفت

pH و شد فعال  pH 14[ شد خوانده نمونه.[  

  گیري اسیدیته اندازه-2-2-2

هاي ماسینه طبق اسـتاندارد ملـی ایـران بـه شـماره             اسیدیته نمونه 

   را در یـک  لیتر نمونـه  میلی10مقدار ]. 14[گیري شد   اندازه 2852

   افزوده  آن  به   فتالئین   فنول  لیتر معرف  میلی 5/0 و مقدار     بشر ریخته 

 تـا     تیتراسـیون   عمـل .  تیتر شـد     نرمال 1/0 هیدروکسید    و با سدیم  

)  پایدار بماند  ثانیه5   مدت  به حداقل ( رنگ کم  صورتی  ظهور رنگ 

   و طبـق     اسـید لاکتیـک     ا برحـسب  ه نمونه  اسیدیته.  پیدا کرد   ادامه

  :شد  محاسبه  )1(رابطه 

  ) 1 ( رابطه

  
A=  100 در   گـرم  ، بر حسب    اسید لاکتیک    بر حسب    کل   اسیدیته 

 بـر     نمونـه    وزن  =m نرمال،   1/0  لیتر سود مصرفی   میلی =V،   گرم

،   نرمـال  1/0لیتر سـود     میلی   یک   که   ذکر است    به  لازم.   گرم  حسب

 ].14[ است   اسید لاکتیک  گرم009/0  معادل

   ویسکوزیته ظاهري-2-2-3

ها با استفاده از ویسکومتر بروکفیلـد       هاي رئولوژیکی نمونه  ویژگی

در طی نگهداري بررسـی شـد      )  ساخت آمریکا  DVII-RVمدل  (

درجـه  25در دمـاي اتـاق      هـاي ماسـینه      نمونـه   کـه طوري به ].13[

  شدند  لیتري ریخته  میلی 600اي  ي استوانه    محفظه  درونسلسیوس  

دور در دقیقـه     6و درسـرعت     4و با استفاده از اسـپیندل شـماره         

گیـري  پواز، اندازه واحد سانتی  اساسها بر   میزان ویسکوزیته نمونه  

  ].15[شد 
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  اکسیدانی ترکیبات آنتی-2-3

  گیري فنل کلاندازه-2-3-1

گیري  اندازه محتواي تام فنلی با استفاده از معرف فولین سیوکالتیو        

گر فـولین   لیتر واکنش  میلی 5/2لیتر نمونه ماسینه،     میلی 5/0به  . شد

لیتـر از    میلـی  2 دقیقـه    5 نرمال افزوده شد، پـس از        2/0سیوکالتو  

 2و پس از .  گرم بر لیتر کربنات سدیم به آن اضافه شد75محلول 

 نانو متر توسط دسـتگاه   517ساعت، جذب مخلوط در طول موج       

متر در مقابل بلانک خوانـده شـد، از گالیـک اسـید بـه               اسپکتوفتو

عنوان استاندارد براي رسـم منحنـی کالیبراسـیون اسـتفاده شـد و              

گرم گالیک اسـید در  میزان تام فنولیک بر اساس میزان معادل میلی      

  ].17 و 16[لیتر ماسینه گزارش شد  میلی100

  گیري قدرت مهارکنندگی رادیکال  اندازه-2-3-2

ــدا را ــالابتـ ــاي آزاد دیکـ -DPPH  (2,2-diphenyl-1هـ

picrylhydrazyl)        گـرم پـودر    میلـی  1با استفاده از حـل کـردن

DPPH   مخلوط به مـدت یـک      . لیتر اتانول تولید شد    میلی 17 در

 دقیقـه در    30طور یکنواخت تکان داده شـد و بـه مـدت            دقیقه به 

جذب مخلـوط   . درجه حرارت اتاق در محیط تاریک قرار گرفت       

 UV-VIS 1280( نانومتر و در دسـتگاه اسـپکتوفتومتر   517در 

لیتر اتانول بـه     میلی 2/0بررسی و در نمونه شاهد      ) شیمادزو، ایران 

درصـد رنگبـري رادیکـال      . جاي نمونه، مورد استفاده قرار گرفت     

  ].16[محاسبه شد ) 2(ها بر طبق رابطه  نمونهDPPHآزاد 

{1- (AS-A0)/AC}×100 =  رادیکال فعالیت مهارکنندگی(%)  

  )          2(رابطه 

AS     ،جذب نمونـه AC      ،جـذب شـاهد A0      5/5 جـذب مخلـوط 

  .  میکرولیتر از نمونه500لیتر اتانول و میلی

  ABTS  قدرت مهار رادیکال -2-3-3

-azinobis 3-ethyl-2,2) در ایــن روش ابتــدا محلــول   

benzothiazoline-6-sulfonic acid) ABTS  7با غلظت 

تهیه شد، بـه ایـن محلـول پرسـولفات پتاسـیم اضـافه              مولار  میلی

گردید، محلول حاصل به مدت یک شب در تاریکی و دماي اتاق            

میکرولیتـر   1480 میکرولیتر از نمونه ماسـینه بـا   20. قرار داده شد

 734مخلوط گردیـد و جـذب در طـول مـوج      ABTS رادیکال

  ].16[نانومتر قرائت شد 

  

  هاي میکروبی ویژگی-2-4

 هفتـه مـورد     3هاي میکروبی ماسینه تولیـد شـده در طـی           ویژگی

دیـده بـدون    دوغ حـرارت  (ارزیابی قرار گرفت و با نمونه شـاهد         

ــی ــت ) افزودن ــرار گرف ــسه ق ــورد مقای ــی  . م ــمارش کل ــراي ش ب

-هاي موجود در ماسینه و نمونه شاهد، ابتدا نمونه        میکروارگانیسم

اسـتفاده از  سپس بـا  . هاي مختلف تهیه شدهاي مورد نظر با رقت   

و قرار دادن  2PCA  دو لایه در محیط کشت1روش کشت آمیخته

 سـاعت،   24مـدت    درجه سلـسیوس بـه       30ها در گرمخانه    نمونه

  ].18[هاي ایجاد شده مورد شمارش قرارگرفت تعداد پرگنه

 انجـام  VRBLA3ها با استفاده از محیط کشت شمارش کلی فرم 

هاي مورد نظر در ها، پلیتپس از کشت آمیخته دو لایه نمونه   . شد

 سـاعت   24 درجه سلسیوس به مدت      30شرایط هوازي در دماي     

-گذاري، پرگنـه  پس از پایان زمان گرمخانه    . گذاري شدند گرمخانه

شـمارش  ]. 19[هاي قرمز موجود در هر پلیـت شـمارش شـدند            

براي .  انجام شد YGC4 کپک و مخمر با استفاده از محیط کشت

 درجــه 25کــشت داده شــده در دمــاي هــاي ایــن منظــور پلیــت

گذاري شدند و پـس از پایـان         روز گرمخانه  5سلسیوس به مدت    

  ].20[هاي موجود در هر پلیت شمارش شد این مدت پرگنه

   خاصیت ضد میکروبی-2-5

براي تجزیه و تحلیل فعالیت ضد میکروبی نمونه ماسینه تهیه شده 

، یلوس سرئوسباس، استافیلوکوکوس اورئوس(ها بر روي باکتري

آسپرژیلوس (ها ، کپک)سودوموناس آئروژینوزا و اشریشیاکلی

از ) آلبیکانس کاندیدا(و مخمر ) سیلیوم دیجیتاتوم پنیو نایجر 

هاي گرم مثبت و گرم  باکتري.روش انتشار چاهک استفاده شد

ترین هاي مورد بررسی از جمله مهممنفی فوق و نیز قارچ

که باعث مسمومیت و فساد مواد هایی هستند میکروارگانیسم

 Bacillusهاي هاي استاندارد باکتريسوش. شوندغذایی می

cereus (PTCC:1984) ،Pseudomonas aeroginosa 

(PTCC:1310) ،Staphylococcus aureus 

(PTCC:1917) و Escherichia coli (PTCC:1222) و 

 :Aspergillus niger،(ATCC  (PTCC:5320)هايقارچ

201167)  Penicillium digitatumو  Candida 

                                                           
1. Pour plate  
2. Plate Count Agar  
3. Violet Red Bile Lactose Agar 
4. Yeast extract glucose chloramphenicol agar 
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albicans (PTCC:5027)   به صورت لیــوفیلیزه از

کلکســیون میکروبــی مؤسســه تحقیقات صنعتی ایران تهیه 

سازي هاي میکروبی بر اساس روش توصیه شده فعالنمونه. شد

براي تجزیه و تحلیل فعالیت ضد میکروبی گیاهان در . گردیدند

به منظور تهیـه .  انتشار چاهک استفاده شدماسینه از روش

سوسپانسیون میکروبی از کشت تازه و جوان باکتري چند کلونی 

 37 منتقل و در انکوباتور با دماي 5بـه محیط کشت نوترینت براث

        پس از . درجه سلسیوس جهت رشد قرار داده شدند

گذاري، سوسپانسیون باکتري معادل استاندارد نیم مک گرمخانه

- ند در محلول سرم فیزیولوژي استریل تهیه و بعد از رقتفارل

. از سوسپانسیون باکتري تهیه شد CFU/mL 106سازي، مقدار 

-  میکرولیتر از سوسپانسیون باکتري تهیه شده در سطح پلیت100

 منتقل و با سوآپ استریل 6حاوي محیط کشت نوترینت آگار هاي

تر از محلول  میکرولی60پس از ایجاد چاهک، . کشت داده شد

ها حاوي ماسینه فیلترشده به صورت کاملاً استریل به چاهک

 24 درجه سلسیوس و به مدت 37ها در دماي انتقال داده و پلیت

هاي پس از طی این مدت کشت. گذاري شدندساعت گرمخانه

باکتریایی ازنظر تشکیل یا تشکیل نشدن هاله عدم رشد، بررسی و 

متر توسط کولیس اندازه گیري لیقطر هاله عدم رشد برحسب می

  . ]22 و 21 [شد

در مورد بررسی فعالیت ضد میکروبی مخمر مورد مطالعـه، روش          

سـازي و   بعـد از رقـت    . سازي همانند باکتري انجام پذیرفت    آماده

 سـابرو   تهیه سوسپانسیون مورد نظر، کشت بر روي محیط کـشت         

یون سـازي سوسپانـس  بـراي آمـاده   . صورت گرفت 7 دکستروز آگار 

 کپک مورد نظر روي محیط کشت جامـد         هاي مورد مطالعه،  کپک

MEA8 باشــد،هــا مــی کـه محیطــی جهــت تولیــد اســپور قــارچ         

 C 30°سپس در دماي    .  در لوله کشت داده شد     Slantصورت  به

گـذاري،  پس از اتمام گرمخانه   .  روز نگهداري شد   7 تا   4به مدت   

 5ه و به مدت     سوسپانسیونی از قارچ توسط آب مقطر استریل تهی       

بـراي شـمارش    . دقیقه ورتکس کرده تا اسپورها از هم باز شـدند         

لیتـــر از سوسپانـــسون برداشـــته و از لام  میلـــی1/0اســـپورها، 

در ادامه،  . ها استفاده شد  هموسایتومتر جهت شمارش اسپور کپک    

                                                           
5. Nutrient Broth 
6. Nutrient Agar 
7. Sabouraud Dextrose Agar: SDA 
8. Malt Extract Agar 

 میکرولیتـر از    100سـابرو دکـستروز آگـار،       بر روي محیط کشت     

 spore/mL نظــر بــه میــزان سوسپانــسیون اســپور کپــک مــورد

1075/1            پـس از ایجـاد     .  ریخته و بـه طـور کامـل پخـش شـد

 میکرولیتـر از محلـول حـاوي ماسـینه فیلترشـده بـه       60چاهـک،  

ها در دمـاي    ها انتقال داده و پلیت    صورت کاملاً استریل به چاهک    

 روز  7-3 بـه مـدت      تحـت شـرایط هـوازي      درجه سلسیوس    30

. گـذاري شـدند  گرمخانـه ) مایان شـد ها نزمانی که میسلیوم قارچ   (

ي بازدارنـده بـا اسـتفاده از        ي هالـه  پس از اتمام این زمان، انـدازه      

  ].23[متر بیان شد گیري و بر حسب میلیکولیس اندازه

  ارزیابی حسی-2-6

هاي ماسینه و شـاهد در روز نخـست مـورد ارزیـابی قـرار               نمونه

به ) زن و مرد   ( نفر 12هاي مقدماتی تعداد    پس از آموزش  . گرفتند

اي،  نقطـه 5عنوان ارزیاب انتخاب و با استفاده از روش هـدونیک     

بخش، خوب، بسیار خـوب   به ترتیب غیرقابل قبول، نسبتاً رضایت     

و عالی انجام شد و صفات طعم، رنگ، بو و پذیرش کلی توسـط              

ــد   ــرار گرفتن ــی ق ــورد بررس ــپس داده. داوران م ــی  س ــاي کیف ه

تبـدیل گردیـد، بـه    ) پارامتریک(ي کمی هابه داده ) غیرپارامتریک(

هاي غیرقابل قبول تـا عـالی، بـه ترتیـب           این ترتیب که به عبارت    

در این آزمون بـه هـر ارزیـاب یـک نمونـه      . داده شد 5 تا 1امتیاز

کدگذاري شده به همراه یک لیوان آب و یک فرم امتیـازدهی داده       

بی نمودنـد   ها را به صورت تصادفی ارزیا     ارزیابان تمام نمونه  . شد

]24.[  

  آنالیز آماري-2-7

هـاي    افزارهاي حاصل با استفاده از نرم     در این پژوهش تحلیل داده    

spss   و excel   کلیـه آزمایـشات بـر اسـاس طـرح      .  استفاده شـد

جهت بررسی  . هاي کاملا تصادفی و در سه تکرار انجام شد        بلوك

کلیـه  .  اسـتفاده شـد    9ها، از آزمون ناپـارامتري دانکـن      نتایج آزمون 

  .در نظر گرفته شد) P>05/0(% 95داري سطح معنیها در آزمون
  

   نتایج و بحث-3

3-1- pHهاي ماسینه و اسیدیته نمونه  

هاي ماسـینه و شـاهد       و اسیدیته نمونه   pH تغییرات   3 و 2جداول  

 .دهند روز نگهداري در یخچال را نشان می21در طی 

                                                           
9. Duncan Test 
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Table 2 pH values of Masineh samples during the storage of 21 days storage at refrigerator  
Samples Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

Masineh 4.17 ± 0.007Aa 4.01 ± 0.000Ba 3.77  0.014Ca 3.54 ± 0.007Da 

Control 3.87 ± 0.035Ab 3.74 ± 0.021Bb 3.58 ± 0.021Cb 3.30 ± 0.000Db 

The results are reported as mean ± standard deviation. Different uppercase letters indicate a significant difference 
between the values of each row at P < 0.05. Different lower-case letters indicate a significant difference between the 

values of each column at P < 0.05. Control sample: heated yogurt drink without additives 

 

pH و میزان اسیدیته کل از جمله پارامترهاي کیفی مهم هستند که 

. ي نگهـداري پـایش شـود   هـا بایـستی در طـول دوره     تغییرات آن 

هــاي اي ویژگــی ماســینه بــه طــور قابــل ملاحظــهpHتغییــرات 

 و  دهـد ساختاري و ترکیب شیمیائی ماسینه را تحت تاثیر قرار می         

کاهش آن سبب افزایش حلالیت مواد معدنی و تغییر در سـاختار            

           هــر دو پدیــده ماهیــت و شــدت. شــودهــاي کــازئین مــیمیــسل

نتایج جدول  . دهندهاي پروتئینی را تحت تاثیر قرار می      کنشبر هم 

 ماسینه در طول زمان روندي کاهـشی  pH نشان داد که میانگین    2

 هر دو گروه تیمار و شـاهد مـشاهده   داشته است و این کاهش در    

 نمونه تیمـار شـده      pHها نشان داد میانگین     یافته). P>05/0(شد  

بوده و روندي کاهشی در روزهاي بعد داشـته         ) 17/4(،  1در روز   

این الگوي کاهـشی در     .  رسیده است  54/3 به   21است و در روز     

انگین به علاوه، نتایج نشان داد که می      . نمونه شاهد نیز مشاهده شد    

pH          05/0( نمونه ماسینه بالاتر از نمونه شاهد بوده است<P .( در

داري بـین تیمارهـا مـشاهده شـد     بررسی اسیدیته اخـتلاف معنـی     

)05/0<P .(   نشان داد که میانگین اسـیدیته ماسـینه         3نتایج جدول 

در طول زمان روندي افزایشی داشته است و این افـزایش در هـر              

که بیشترین میزان   ) P>05/0(ده شد   دو گروه تیمار و شاهد مشاه     

و کمترین میـزان در     ) 51/1 ± 014/0( در نمونه شاهد     21در روز 

ــینه 1روز ــه ماسـ ــد) 00/1 ± 014/0( در نمونـ ــشان داده شـ . نـ

Mortazavian   و Sohrabvandi) 2004(    گزارش کردند که ،

اسیدسـازي یـا     که عامل پـس    لاکتوباسیلوس بولگاریکوس باکتري  

باشد، در محصول دوغ نیز به همـان         ماست می  اسیدسازي در بیش

ــی  ــل م ــهصــورت عم ــد، ب ــاکتري  کن ــر خــلاف ب ــه ب ــوري ک ط

 فعـالیتش   5/4 کمتـر از     pHکـه در    استرپتوکوکوس ترموفیلـوس    

       ) 5/3-3(تـر از ایـن مقـدار         پـایین  pHشود حتـی تـا      متوقف می 

ه به همین دلیل در فرآورد    ]. 25[تواند تولید اسید را ادامه دهد       می

 بـه کمتـر از      pHتخمیري ماسینه نیز باکتري حتی قادر به کاهش         

 باشـد   5/4 دوغ باید حداکثر     pHطبق استاندارد میزان    .  است 8/3

دست آمده در طی این مطالعه مـشخص شـد          که براساس نتایج به   

 بـوده و   5/4 کمتـر از     pHهاي تولید شـده داراي      که تمامی نمونه  

  ].26[همگی در محدوده استاندارد هستند 

بر طبق نتایج بدست آمده مـشخص شـد کـه افـزودن پودرهـاي               

 و اسـیدیته    pHداري میـزان    طور معنی گیاهی و زمان نگهداري به    

بـه عبـارت دیگـر     . دهـد هاي ماسینه را تحت تأثیر قرار مـی       نمونه

 pHافزودن پودرهاي زردچوبه، تخم شوید و زیره سبب افـزایش    

که افزایش زمان نگهـداري     و کاهش اسیدیته تیمارها شد در حالی      

 و افـزایش  pHداري منجـر بـه کـاهش      هـا بـه طـور معنـی       نمونه

دلیل این رفتارها ناشی از ایـن اسـت کـه بـا          . اسیدیته تیمارها شد  

هـاي موجـود در ماسـینه       افزایش زمـان، فعالیـت میکروارگانیـسم      

افزایش یافته و مقدار بیشتري لاکتوز به اسید لاکتیک تبدیل شـده            

هاي هیـدروژن موجـود در محـیط افـزایش           میزان یون  و همچنین 

 pHها به نوبه خود منجر به افزایش اسیدیته و کاهش یافته که این

از طرف دیگر بـه     . شودماسینه و شاهد در طی دوره نگهداري می       

دلیل اثرات ضـد میکروبـی پودرهـاي گیـاهی افـزوده شـده، بـه                

کاهش فعالیـت   کارگیري این گیاهان در فرمولاسیون ماسینه سبب        

]. 27[گردد  ها و به دنبال آن کاهش تولید اسید می        میکروارگانیسم

Dinpajhooh    در بررسـی خـود مـشاهده        )2019( و همکاران ،

کردند که با افزودن عصاره شوید و سیر به دوغ گرمادیـده بـدون              

 افزایش پیدا کرد و اسیدیته کـاهش یافـت کـه بـا نتـایج                pHگاز  

ــژوهش م   ــن پ ــی ای ــل از ط ــت دارد حاص ــین، ]. 4[طابق همچن

Amirdivani و Baba )2011( بیــان کردنــد کــه بــا افــزایش ،

هاي آبی شوید، نعناع و ریحـان بـه ماسـت،    افزودن درصد عصاره 

اسیدیته آن نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت، اما با گذشت زمان     

  ].27[داري اسیدیته افزایش پیدا کرد نگهداري به طور معنی
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Table 3 Acidity (% lactic acid) of Masineh samples during the 21 days storage at refrigerator 
Samples Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 
Masineh 1.00 ± 0.014Db 1.12 ± 0.021Cb 1.20 ± 0.014Bb 1.38 ± 0.021Ab 

Control 1.08 ± 0.000Da 1.22 ± 0.000Ca 1.38 ± 0.007Ba 1.51 ± 0.014Aa 

The results are reported as mean ± standard deviation. Different uppercase letters indicate a significant difference 
between the values of each row at P < 0.05. Different lower-case letters indicate a significant difference between the 

values of each column at P < 0.05.  Control sample: heated yogurt drink without additives 

   بررسی ویسکوزیته ظاهري ماسینه -3-2

در این پـژوهش ویـسکوزیته نمونـه ماسـینه و شـاهد طـی دوره                

نتـایج حاصـل از بررسـی       . گیـري شـد    روزه انـدازه   21نگهداري  

مونـه  میانگین ویسکوزیته حـاکی از آن اسـت بـین ویـسکوزیته ن            

داري وجــود دارد ماســینه در روزهــاي مختلــف، اخــتلاف معنــی

)05/0<P .( داراي کمتـــرین میـــزان 21نمونـــه شـــاهد در روز 

و نمونه ماسـینه در روز اول داراي        ) mPa.s 85/37(ویسکوزیته  

  . باشدمی) mPa.s66/74(بیشترین میزان ویسکوزیته 

 
Fig 1 Changes in viscosity (mPa.s) of masineh during 

3 weeks storage at refrigerator 
The same lowercase letters are not significantly 

different between different treatments for each day at 
P > 0.05. Values of the same treatment, followed by 

the same uppercase letter, are not statistically 
different at P > 0.05. Control sample: heated yogurt 

drink without additives 

 
مطابق شکل، ویسکوزیته ظاهري ماسینه در طـول زمـان رونـدي            

کاهشی داشته است و این کاهش در هر دو گروه تیمـار و شـاهد               

هـاي  هاي مهم فـرآورده   یکی از شاخص  ). P>05/0(مشاهده شد   

هـاي  نوشـیدنی .  ي آن اسـت   تخمیري لبنـی، میـزان ویـسکوزیته      

زده بـا   هـاي هم ـ  اي از ماسـت   تـوان دسـته   حاصل از ماست را می    

نمونه ماسینه حـاوي افزودنـی و       . ویسکوزیته پایین محسوب کرد   

اند که در واقـع     شونده باگذشت زمان را داشته    شاهد، رفتاري رقیق  

باگذشـت  . اسـت ) شـونده رقیق(این مطلب بیانگررفتار غیرنیوتنی     

ها شکسته شده، میزان اتـصال آب کمتـر شـده و بـا      زمان پروتئین 

ایزوالکتریـک هـر یـک از     pH به pH افزایش اسیدیته و رسیدن

به علاوه، این   . یابدهاي شیر، میزان ویسکوزیته کاهش می     پروتئین

هاي میکروبی بـر روي     کاهش ممکن است به دلیل عملکرد آنزیم      

مــاتریکس میـــسل کـــازئین در طـــول دوره نگهـــداري باشـــد  

]28.[Shariati  نیز کـاهش ویـسکوزیته را   )2020( و همکاران ،

 و  لاکتوباسیلوس پلانتاروم شده با    نگهداري دوغ غنی   در طی زمان  

عصاره برگ گشنیز مشاهده کردند که بـا نتـایج پـژوهش حاضـر              

البته باید خاطرنشان کرد که عوامل گوناگونی       ]. 11[مطابقت دارد   

نظیر درصد ماده خشک، میزان چربـی و عوامـل مکـانیکی نظیـر              

رئولـوژیکی  هـاي  سازي نیز بـر میـزان پایـداري و ویژگـی        همگن

در شـرایط عـادي،     . هاي تخمیري شـیر تأثیرگـذار اسـت       فرآورده

ناپایداري و کـاهش ویـسکوزیته در محـصولات تخمیـري لبنـی             

کند ولی ظاهر طبیعی آن را نـامطلوب      ارزش غذایی آن را کم نمی     

  ]. 29[سازد می

مطابق شکل، ویسکوزیته نمونه ماسینه از نمونـه شـاهد بـه طـور              

تـوان  بالاتر بدست آمد که علت آن را مـی        ) P>05/0(داري  معنی

 pHبه جذب آب توسـط پودرهـاي گیـاهی و نیـز بـالاتر بـودن                 

 Shiravani. ماسینه و حفظ ماتریکس میسل کازئینی نـسبت داد        

، در بررسی خود به افـزایش ویـسکوزیته بـا           )Ansari) 2021و  

 اما در مقابـل، . افزودن عصاره برگ گردو به ماست اشاره کرده اند  

Lotfizadeh Dehkordi ــاران ، در بررســی )2013( و همک

عصاره گیاه شنگ بر ویـسکوزیته ماسـت اعـلام کردنـد کـه ایـن          

داري نداشـته اسـت     عصاره بر میزان ویسکوزیته ماست اثر معنـی       

]31 .[  

  گیري فنول کل  اندازه-3-3

گیري میزان ترکیبات فنولیک کل مربوط بـه        نتایج حاصل از اندازه   

. ، نـشان داده شـده اسـت   2ینه و نمونه شاهد در شـکل   نمونه ماس 
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 فنول کل نشان داد که میزان فنول کل موجود در ماسینه تهیه       نتایج

. بیشتر از نمونـه شـاهد اسـت   ) P>05/0(داري شده به طور معنی  

اکـسیدانی  منجر به افزایش میزان خاصیت آنتـی مقادیر فنول بیشتر   

  . گردددر ماسینه می

 
Fig 2 Measurement of Total phenol (mg GAE/100 

mL) in Masineh sample containing additives 
Different lowercase letters indicate the existence of a 
significant difference between the examined samples 
at the 5% probability level. Control sample: heated 

yogurt drink without additives 

 
هاي ثانویه مشتق از گیاهان مانند فنول و فلاونوئیـد تـام            متابولیت

باشند کـه   هاي آزاد می  داراي پتانسیل قوي براي پاکسازي رادیکال     

هاي مختلف گیاهی مانند برگ، میوه، دانه، ریشه و   در تمام قسمت  

شوید، زردچوبه و زیره داراي ترکیبات  .]32 [پوست وجود دارند

هـا،  ترکیبات مغـذي از جملـه انـواع ویتـامین       اي و   سودمند تغذیه 

    باشـند اکـسیدانی مـی  و ترکیبات آنتـی  آهن ،فسفر، پتاسیم منیزیم،

رود کـه اضـافه کـردن ایـن گیاهـان بـه        بنابراین انتظار می  . ]7-9[

بخـشی  اي و سـلامتی   ماسینه منجر به افزایش خصوصیات تغذیـه      

اي در  عـه ، طی مطال  )2015( و همکاران    Hasani. محصول گردد 

رابطه با افزودن عصاره زرشک به ماست در طول نگهداري میزان           

ترکیبات فنل کل را بررسی کردند و بیان کردند که ترکیبات فنلـی       

داري بیـشتر از نمونـه شـاهد        دار به طور معنی   هاي طعم در ماست 

، )2012( و همکــاران Elhamiradدر بررســی ]. 33[باشــد مــی

زان خاصیت فنولی ماست نیـز مـشاهده        روي اثر عصاره انار بر می     

شد که افزودن عصاره انار باعث افزایش خاصیت فنـولی شـده و             

بیشترین مقدار محتواي فنول کل مربوط به نمونه حاوي بیـشترین     

ترکیبات فنـولی بـه دلیـل افـزایش      ]. 34[مقدار عصاره بوده است     

ر ها، می تواند منج   هاي هیدروکسیل موجود در واکنش      تعداد گروه 

هاي آزاد شود و به دنبال آن قـدرت   به اهداء هیدروژن به رادیکال    

  ]. 32[یابدمهارکنندگی افزایش می

  اکسیدانی خاصیت آنتی-3-4

  DPPH قدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد -3-4-1

هـاي آزاد مـسئول تخریـب مـواد مغـذي           جایی که رادیکـال   از آن 

ی در مـاده غـذایی      اکسیدانی طبیع ـ  استفاده از ترکیبات آنتی    هستند

        اثـر . شـود موجب افـزایش قابلیـت نگهـداري مـواد غـذایی مـی            

گیـري کـاهش ظرفیـت      اکسیدانی با اسـتفاده از روش انـدازه       آنتی

 پیکریل  – 1 – دي فنیل    2-2رادیکال مهار آزاد به کمک رادیکال       

ترکیبـی  DPPH .  مورد ارزیابی قـرار گرفـت  DPPHهیدرازیل 

ر گروه فنیل در سـاختارش بـه   است بنفش رنگ که به دلیل حضو    

راحتی به صورت رادیکال درآمده و در واقع منبـع رادیکـال آزاد              

-این ترکیب با گرفتن یک الکترون آزاد یک ترکیب آنتی         . باشدمی

-رادیکـال  .دهداکسیدانی، از رنـگ بـنفش بـه زرد تغییر رنگ می

 نانومتر حداکثر جذب نوري 517 در   DPPHهاي آزاد موجود در   

کنند و کاهش جذب لامبرت پیروي می -اشته، که از قانون بیررا د

هر چه بر مقـدار   .اکسیدانی رابطه خطی داردآن با میزان ماده آنتی

اکسیدانی افزوده شود، رادیکال بیشتري مـصرف شـده و          ماده آنتی 

  . کند میرنگ بنفش بیشتر به سمت زرد تغییر

 نمونـه ماسـینه     نشان داد که بـین     DPPHنتایج حاصل از آزمون     

ــی    ــاوت معن ــاهد تف ــه ش ــده و نمون ــه ش ــود دارد تهی داري وج

)05/0<P( .   میـانگین   ،  3مطابق شکلDPPH      در نمونـه ماسـینه 

 mg و در نمونه شاهد برابر با mg TE/100 mL 27/8برابر با 

TE/100 mL 72/1  بود که نشان داد اختلاف قابل توجهی بـین 

دهد که با افزایش مقـدار      یمطالعات نشان م  . دو نمونه وجود دارد   

هاي گیاهی مقـدار ترکیبـات فنولیـک افـزایش          ها و عصاره  اسانس

یابـد کـه    یافته و مقدار جذب طیف نوري مورد نظر افـزایش مـی           

نتایج بدست آمده . خوانی داشت نتایج مطالعه حاضر با این امر هم      

. باشـد گیري ترکیبات فنلی قابل توجیه می   با نتایج حاصل از اندازه    

هاي طبیعی خاصـیت جـذب      اکسیدانترکیبات فنلی به عنوان آنتی    

رود که بـا افـزایش   هاي آزاد را داشته و بنابراین انتظار می     رادیکال

طـورکلی  بـه . اکسیدانی نیز بیشتر شود   این ترکیبات، خاصیت آنتی   
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طـور مـستقیم میـزان توانـایی        افزایش غلظت ترکیبات فنـولی بـه      

هـاي آزاد   ی را در مهـار رادیکـال      هـاي گیـاه   ها و اسـانس   عصاره

در مقادیر بالاتر ترکیبات فنولیک به دلیل افزایش        . دهدافزایش می 

هاي هیدروکسیل موجود در محـیط واکـنش احتمـال          تعداد گروه 

ــه رادیکــال ــه دنبــال آن قــدرت اهــدا هیــدروژن ب هــاي آزاد و ب

  ].35[یابد مهارکنندگی ترکیب گیاهی مورد نظر افزایش می

ها قبل شـناخته شـــده     د اکسیدانی زردچوبه از مدت    خاصیت ض 

زردچوبـه از نظـر شــیمیایی شــامل ترکیبــات فــرار و          . اسـت

، 10قسـمت فــرار حــاوي تــــــورمرون      ]. 36[غیرفـرار اسـت   

اسـت کـه آرومـاي     12 و زینجیبـرن 11اســـــیدهاي آزاد، کورلون

 اغلـب از    قـسمت غیرفـرار کـه     . آورندزردچوبـه را بـه وجود می    

ترکیبـات فنلـی تشکیل شده است، باعـث رنـگ زرد زردچوبــه            

ایـن ترکیبات فنلی کورکومینوئید نام دارنـد و شــامل         . شـودمـی

و بـــــــیس دي  14 ، دي متوکســـی کورکـــومین13کورکـومین

اسـید فرولیـک و اسید    .  هستند 15متوکســــــی کورکــــــومین 

 ـ     ات فنلــی زردچوبــه هـسـتند کـه         پروتوکاتکویک نیـز از ترکیب

تــرین مهــم در تحقیقــی]. 36[خاصــیت ضــد اکــسیدانی دارنــد 

              فلانـدرن، دیـل اتـر،   -آلفـا  هاي موجود در گیـاه شـوید را  ترکیب

 تتراکوزان شناسایی گردیده است کـه در خـواص   -و ان پینن-لفا

از نتـایج بدسـت آمـده       ]. 37[اکسیدانی این گیاه نقش داشتند      آنتی

اکسیدانی زیره سبز نشان داده اسـت کـه ایـن           تست خاصیت آنتی  

 در یک بررسی    .باشداکسیدانی خوبی می  گیاه، داراي خواص آنتی   

ترکیبات اسانس زیره سبز گزارش شـد کـه قـسمت اعظـم آن از               

 پینن، کومیک الکل، کومیک آلدهید، آلفا و        -پاراسییمول، آلفا و بتا   

 ترپینئول و میرسن تشکیل     -دهید، آلفا بتا فلاندرن، اوژنول، پریلاآل   

، )Gheybi) 2018 و Ashrafi Yorghanloo]. 9[یافته است 

مشاهده کردند که بـا افـزودن عـصاره شـوید بـه ماسـت قـالبی،                 

]. 38[داري افـزایش یافـت      اکسیدانی به طـور معنـی     خاصیت آنتی 

Rafiei در یــک بررســی ترکیبــات عمــدة )2017( و همکــاران ،

 ال و   -7- تـرپینن    -ز را شامل کومین آلدهید، آلفا     اسانس زیره سب  

ترپینن بیان کردند و مشاهده کردند که مـوثرترین تیمـار در            -گاما

                                                           
10. Turmerone 
11. Curlone 
12. Zingiberene 
13. Curcumin 
14. Dimethoxy Curcumin 
15. Bisdemethoxy Curcumin 

       درصـد زیـره سـبز       2برابر اکـسیداسیون چربـی پنیـر در غلظـت           

عوامل متعددي مقدار ترکیبـات فنـولی موجـود در     ]. 39[باشد  می

هـا را   اکـسیدانی آن  هاي گیاهی و به دنبال آن خـواص آنتـی         بافت

تـوان بـه فاکتورهـاي      دهند که از آن جمله می     تحت تأثیر قرار می   

ژنتیکی، گونه و واریته، میزان تابش نور خورشید، شـرایط خـاك،            

  ].40 [شرایط محیطی و آب و هوا اشاره کرد

 
Fig 3 Measurement of DPPH (mg TE/100 mL) in 

Masineh sample containing additives 
Different lowercase letters indicate the existence of a 
significant difference between the examined samples 
at the 5% probability level. Control sample: heated 

yogurt drink without additives 
 

  ABTS  قدرت مهار رادیکال آزاد -3-4-2

اکـسیدانی نمونـه ماسـینه،      نتیهاي فعالیت آ  یکی دیگر از شاخص   

و ارزیابی ظرفیـت مهـار رادیکـال    ABTS مهار رادیکال کاتیونی

نتایج حاصل از این تحقیق حـاکی از        . آزاد معادل ترولوکس است   

در نمونـه تیمـار شـده       ) ABTS )05/0<Pمیـانگین   بیشتر بودن   

 نـسبت بـه نمونـه    mg TE/100 mL 34/36برابـر بـا   ) ماسینه(

  ).4شکل (بود ) mg TE/100 mL 32/3(شاهد 

 یکــی دیگــر از ABTSارزیـابی مهــار رادیکــال محلـول در آب   

 رادیکال. اکسیدانی استهاي تعیین قدرت ترکیبات آنتیشاخص

ABTS  یک رادیکال پایدار صناعی بوده که براي ارزیابی فعالیت

 این روش بر مبنـاي      .رودکار می اکسیدانی ترکیبات مختلف به   آنتی

بوده که جذب بالایی    ) +ABTS) ABTSل کاتیون   احیاء رادیکا 

  این روش سنجش، مستلزم تولید کروموفور. نانومتر دارد734در 

ABTS  بـــا اکـــسیداسیون ABTS )Azino-bis-3-

ethylbenzothiazoline (     در حضور یک اکسیدکننده) ًمعمولا

  .است) پتاسیم پرسولفات
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Fig 4 Measurement of ABTS (mg TE/100 mL) in 

Masineh sample containing additives 
Different lowercase letters indicate the existence of a 
significant difference between the examined samples 
at the 5% probability level. Control sample: heated 

yogurt drink without additives 

  

اکـسیدان بـه     زمـانی کـه آنتـی      در این روش میزان کاهش رنگ را      

این . دهندشود مورد سنجش قرار میاضافه می ABTS+º محلول

ــه ــابی قــدرت آنتــی روش ب ــراي ارزی        اکــسیدانی طــور گــسترده ب

گونـه کـه در بحـث       همـان ]. 41[رود  کار می هاي گیاهی به  عصاره

 بیـان شـد، پودرهـاي گیاهـاي         DPPHمربوط به مهار رادیکـال      

توانـد بـر مهـار    ه نسبت به نمونه شـاهد مـی     افزوده شده در ماسین   

ترکیبـات مـوثر در ایـن گیاهـان از          . هاي آزاد موثر باشـد    رادیکال

هاي آزاد موجب توقـف یـا       طریق اهداء اتم هیدروژن به رادیکال     

رسد کـه بـا      بنظر می  .شوندکاهش سرعت فرآیند اکسیداسیون می    

بـه  توجه به نتایج تحقیقات صـورت گرفتـه ترکیبـات فنلـی کـه               

اکسیدانی شوند از قدرت آنتی   صورت گسترده در گیاهان یافت می     

لازم به ذکر است که ترکیبات فنلی به صورت        . بالایی برخوردارند 

موثري به عنوان دهنده هیدروژن عمل نموده لذا بـه عنـوان یـک              

ــی ــی آنت ــل م ــوثر عم ــسیدان م ــد اک ــیت ]. 9[کنن ــورد خاص در م

 که مشاهده شد نمونه شـاهد     طورمهارکنندگی رادیکال آزاد، همان   

طـور مـشابه،   بـه . اکـسیدانی کمتـر از ماسـینه داشـت      درصد آنتـی  

Oshaghi    میزان بالاي درصـد بازدارنـدگی       )2015( و همکاران ،

همچنـین  ]. 42[عصاره شوید را طی تحقیقات خود اعلام نمودند         

Amirdivani و Baba) 2011( با اضافه کردن شوید به ماست ،

هـاي  اکـسیدانی نمونـه    کردند که خاصیت آنتـی     پروبیوتیک عنوان 

 نتایج مشابهی .]27[باشد حاوي شوید بیشتر از ماست معمولی می

اکسیدانی با اضافه کردن نعنـاع فلفلـی    نیز از افزایش خاصیت آنتی    

بـه ماسـت   ] 43[و عـصاره آبـی مرزنگـوش      ]33[، زرشک  ]27[

، )2018( و همکاران Yousefiدر پژوهشی،  .گزارش شده است

طـور کارآمـدي در     توانـد بـه   بیان کردند که اسانس گیاه گلپر مـی       

  ].44[فرمولاسیون دوغ به عنوان عامل نگهدارنده استفاده شود 

  هاي میکروبی ویژگی-3-5

فـرم در طـی مـدت       شمارش کلی میکروبی، کپک و مخمر و کلی       

 هفته نگهـداري ماسـینه در یخچـال مـورد بررسـی قـرار               3زمان  

آمـده در هـر مرحلـه از    هاي بدسـت  ، داده 4دول  مطابق ج . گرفت

شمارش کلی میکروبی و کپک و مخمر نشانگر این اسـت کـه در          

ها و کپک نمونه ماسینه و شاهد با گذشت زمان میزان رشد باکتري

یابد، امـا میـزان     افزایش می ) P>05/0(داري  طور معنی و مخمر به  

داري طور معنی ها و کپک و مخمر در نمونه ماسینه به        رشد باکتري 

)05/0<P (    نتایج حاکی از آن است کـه       . کمتر از نمونه شاهد بود

ماسینه حاوي گیاهان عملکرد ضـد میکروبـی داشـته و شـمارش             

  .میکروبی کمتري نسبت به نمونه شاهد نشان داده است

هـاي   روزه از نظر رشد باکتري21نمونه ماسینه و شاهد طی دوره      

ساس دستورالعمل اسـتاندارد ملـی      برا. کلیفرم منفی گزارش شدند   

 CFU/mL ها در دوغ ساده صنعتی حـداکثر ایران، تعداد کلیفرم

باشـد  مـی  CFU/mL 100 و تعداد کپـک و مخمـر حـداکثر    10

آمده از تحقیق حاضـر بـا اسـتاندارد،      با مقایسه نتایج بدست   ]. 26[

مشخص شد که میزان شمارش میکروبی در حد استاندارد بوده و           

ف، نمونه ماسینه تولید شـده حـاوي گیاهـان شـوید،            از نظر مصر  

زردچوبه و زیره سبز مشکلی نداشته و از کیفیت بـالاي بهداشـتی     

 ،وجود ترکیبات کورکومینوئیــدها در زردچوبـه     . برخوردار است 

تواند باعـث کمتـر     لینالول در شوید و کومین آلدهید در زیره، می        

و مخمـر در نمونـه      هاي مزوفیل هوازي، کپک     بودن تعداد باکتري  

ترکیبـات  ]. 47 و   46 و   45[ماسینه نسبت به نمونـه شـاهد باشـد          

هـا را  فنلی موجود در گیـاهان، غشـاي خـارجی میکروارگانیسـم      

کنـد و ســبب خــروج لیپوســاکاریدها و افــزایش        تخریب مـی 

خــروج  . شــود  مــی ATPنفوذپذیري غشاي سیتوپلاسمی بــه    

ATP    انـرژي ســلول و مــرگ ســلول         ي به تمام شدن ذخیـره 

 و همکــاران Dinpajhooh]. 49 و 48[شــــود منتهــــی مــــی

، در طی بررسی اثر عصاره شوید و سیر بر ماندگاري دوغ )2019(
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گرمادیده بدون گاز بیان کردنـد کـه در بـالاترین درصـد عـصاره               

هـا ایـن    آن. گونه کپک و مخمري مشاهده نشد     شوید و سیر، هیچ   

هـا و همچنـین ترکیبـات    ها، لیمونن لیل ترکیبات کارون  امر را به د   

فلاونوئیدها در عصاره شوید که اثرات ضد کپکی دارند و آلیسین           

         موجود در عصاره سـیر کـه باعـث جلـوگیري از رشـد مخمرهـا               

شود مرتبط دانستند که سبب کاهش فعالیت میکروبـی شـده و            می

 ــ   در طــی. دهنــدیدر نتیجــه زمــان مانــدگاري دوغ را افــزایش م

، به بررسی اثر عصاره    )2019( و همکاران    Razzaghiاي،  مطالعه

هـاي میکروبـی دوغ پرداختنـد و        و پودر گیاه ملـیس بـر ویژگـی        

مشاهده کردند که نتایج کلیفرم منفی بوده است و عصاره بیشتر از           

هـا ایـن    آن. پودر در بازدارندگی رشد میکروبی موثر بـوده اسـت         

گونـه بیـان     مخمر در عصاره و پودر را ایـن        اختلاف رشد کپک و   

ها تواند بستر مناسبی براي رشد میکروارگانیسم     کردند که پودر می   

کنـد، رشـد کپـک و    که زودتر اثـر مـی  باشد اما عصاره به دلیل آن    

  ]. 50[شود مخمر با تأخیرانجام می

Table 4 Total bacterial count, mold and yeast and coliform in the Masineh during the 21 days storage at 
refrigerator 

Samples Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

 Total Count(log CFU/mL) 

Masineh 1.49 ± 0.05Da 2.43 ± 0.06Cb 3.39 ± 0.10Bb 4.71 ± 0.03Ab 

Control 1.42 ± 0.01Da 3.14 ± 0.03Ca 4.66 ± 0.15Ba 5.91 ± 0.11Aa 

 Mold & Yeast(CFU/mL) 

Masineh 0.00 ± 0.00Ca 0.00 ± 0.00Cb 18.00 ± 1.41Bb 35.50 ± 3.54Ab 

Control 0.00 ± 0.00Da 29.00 ± 2.83Ca 46.00 ± 1.41Ba 66.50 ± 4.24Aa 

 Coliforms(CFU/mL) 

Masineh ND ND ND ND 

Control ND ND ND ND 

The results are reported as mean ± standard deviation. Different uppercase letters indicate a significant difference 
between the values of each row at P < 0.05. Different lower-case letters indicate a significant difference between the 

values of each column at P < 0.05. ND: Not Detected. Control sample: heated yogurt drink without additives. 

 

   خاصیت ضد میکروبی-3-6

آمـده مـورد    نتایج آزمون ضد میکروبی بر اساس قطر هاله بدست        

نتایج حاصل از آزمون انتـشار چاهـک نـشان      . بررسی قرار گرفت  

داري بین نمونه ماسـینه بـا نمونـه شـاهد در            داد که اختلاف معنی   

  . ها وجود داردارچها و قاثرگذاري روي باکتري

، نشان داد در ماسینه بیشترین خاصیت بازدارندگی        5نتایج جدول   

 91/30 با مقـدار  استافلوکوکوس اورئوسیا ضد میکروبی بر علیه     

با میـانگین   اشریشیاکلی  متر و کمترین اثر بازدارندگی بر علیه        میلی

هـاي گـرم مثبـت      در بـین بـاکتري    . متر مشاهده شـد    میلی 50/15

ــساس ــح ــاکتري ت ــوس رین ب ــتافیلوکوکوس اورئ ــیناس           و در ب

 بدست آمـد و بـا       سودوموناس آئروژینوزا هاي گرم منفی،    باکتري

هـاي  هاي گرم مثبت در مقایسه بـا بـاکتري        توجه به نتایج، باکتري   

        در واقــع . تــر هــستندهــا حــساسگــرم منفــی نــسبت بــه نمونــه

حـساسیت  یی که دارنـد     هاي گرم منفی به دلیل نوع دیواره      باکتري

دهنـد، کـه     میکروبی از خود نشان می      کمتري در برابر عوامل ضد    

هـاي  تواند وجود لیپوپلی ساکاریدهاي دیـواره سـلول    علت آن می  

گریـز و   هـاي آب  هاي گرم منفی باشد که از ورود مولکول       باکتري

کند و از آن جهت که ترکیبـات       بزرگ به داخل سلول ممانعت می     

توان نتیجه گرفـت کـه نـوع    باشند مییگریز مموثر در گیاهان آب   

هاي گرم منفی مانع نفوذ این ترکیبات به        دیواره موجود در باکتري   

-هاي گرم منفی به عصارهدرون سلول و در نتیجه مقاومت باکتري 

بـه عـلاوه، نمونـه ماسـینه        ]. 23 و   51[شود   می        هاي گیاهی 

طالعه بود بـه    هاي مورد م  داراي خاصیت بازدارندگی بر علیه قارچ     

 12/18 آسـپرژیلوس نـایجر   نحوي که میانگین قطر هاله بر علیـه         

کاندیـدا  متر و بر علیه      میلی 88/19 پنی سیلیوم دیجیتاتوم  متر،  میلی

در تحقیقـی فعالیـت ضـد       . متـر بدسـت آمـد      میلی 44/21 آلبیکنز

اسـتافیلوکوکوس اورئـوس،   آبـی شـوید علیـه     باکتریایی عـصاره 

ــودومون  ــشیاکلی، س ــسنري و  اشری ــیگلا فلک ــوزا، ش اس آئروژین

 بررسی شد و نتایج نـشان داد کـه عـصاره            سالمونلا تیفی موریوم

        داراي فعالیــت ضـد میکروبـی بــالایی بـر روي تمــام    ایـن گیـاه  
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بـه عـلاوه،   ]. 52[باشـد  باکتریـایی مـورد بررسـی مـی     هايسویه

مطالعات نشان داده است که فلاندرن موجـود در اسـانس شـوید             

 و  کاندیـدا آلبیکنـز   ،  باسـیلوس سـرئوس   ازدارندگی بر   داراي اثر ب  

حضور بـالاي کـومین آلدهیـد در        ]. 53[ است   آسپرژیلوس نایجر 

همچنـین  . تواند فعالیت ضد باکتریایی آن را توضیح دهد       زیره می 

اجزاي فرعی اسانس و عصاره زیره مانند آلفا پینن و سـابینن هـم              

سـازي  ل متوقف از طرفی عم  . داراي فعالیت ضد میکروبی هستند    

هاي گیاهی به دلیل واکنش ها و عصارهها توسط اسانس  رشد قارچ 

هـا  هاي سـولفیدریل مـوثر در رشـد قـارچ         گروه آلدئیدي با گروه   

مطالعات نشان داده است که زردچوبـه بـه    ]. 54[گیرد  صورت می 

باسـیلوس  کورکومینوئیـد بـر علیـه     دلیل داشـتن ترکیبـی بـه نـام          

ــشیاکلی   ــرئوس، اشری ــوبتیلیس   بوس ــیلوس س ــت اس ــوثر اس         . م

هاي اساسی، آلکالوئید، کورکومین، تورمرول و اسید ولریک  روغن

  ].45[مسئول فعالیت ضد میکروبی زردچوبه هستند 

با مقایسه میانگین اثرات ضد میکروبی دو نمونه ماسـینه و شـاهد             

داري داراي خاصـیت  مشخص شد که نمونه ماسینه به طور معنـی       

، بـه  )P>05/0(ي نسبت به نمونه شـاهد اسـت         بازدارندگی بالاتر 

اسـتافیلوکوکوس  نحوي که نمونه شاهد تنها بر علیـه دو بـاکتري            

 اثـر بازدارنـدگی داشـته و بـر روي     باسیلوس سرئوس و   اورئوس

هاي مورد بررسـی اثـر بازدارنـدگی نداشـته          سایر میکروارگانیسم 

ت طبق گزارشات منتشر شده، گروهی از گیاهان داراي قدر        . است

باشند و برخی از ایـن ترکیبـات جـز          سنتز ترکیبات آروماتیک می   

هـاي  ترین زیر شاخه  فلاونوئیدها از مهم  . باشندمشتقات فنولی می  

آیند که در گیاهان به منظـور مقابلـه بـا      شمار می ترکیبات فنولی به  

تحقیقـات انجـام شـده در       . شوندهاي میکروبی ساخته می   عفونت

باشـد کـه خاصـیت مهـار کننـدگی          ن مـی  هاي اخیر بیانگر ای   سال

هاي گرم مثبـت و     ها بر طیف وسیعی از میکروارگانیسم     فلاونوئید

تواند به علت اتـصال     این خاصیت می  . باشدگرم منفی اثرگذار می   

هـا  هاي خارجی سلول، اتصال به دیواره سلولی باکتري       به پروتئین 

، چنـین هـم . هـا باشـد   یا به علت متلاشی کـردن غـشاي بـاکتري         

ترکیبات پلی فنولی با اثر بر غشاء سلولی و نیـز سیـستم آنزیمـی               

باعث اختلال در عملکرد سلولی شده و در نهایت منجر به مـرگ             

 ].55 و 17[شوند ها میمیکروارگانیسم

Table 5 Antimicrobial activity of Masineh against some food borne bacteria, molds and yeasts 
measured as the diameter of growth inhibition zones (mm) 

Microorganism Masineh Control 

Shigella sonnei 22.37 ± 0.11D ND 

Pseudomonas aeruginosa 23.18 ± 0.10C ND 

Escherichia coli 15.50 ± 0.12G ND 

Staphylococcus aureus 30.91 ± 0.18Aa 9.65±0.15Ab 

Bacillus cereus 27.09 ± 0.35Ba 4.15±0.35Bb 

Aspergillus niger 18.12 ± 0.14F ND 

Penicillium digitatum 19.88 ± 0.61E ND 

Candida albicans 21.44 ± 0.19E ND 
The results are reported as mean ± standard deviation. Different lower-case letters indicate a significant difference 

between the values of each row at P < 0.05. Different uppercase letters indicate a significant difference between the 
values of each column at P < 0.05. ND: Not Detected. Control sample: heated yogurt drink without additives. 

  

   ارزیابی حسی-3-7

ابی حسی، فاکتورهاي مزه، رنگ، طعـم و پـذیرش   در بررسی ارزی 

هاي ماسینه و شاهد در روز نخـست تولیـد          کلی نمونه ) مقبولیت(

هـاي  این انتخاب به دلیل تازگی نمونـه      . مورد ارزیابی قرار گرفتند   

تولید شده در ابتداي دوره نگهداري بوده است تا از فساد احتمالی 

رد بررسی جلـوگیري    و همچنین اثر منفی بر فاکتورهاي حسی مو       

 نتایج ارزیابی حسی نمونه ماسینه حاوي افزودنـی گیـاهی و    .شود

 آورده  5در شـکل    ) دیده بدون افزودنی  دوغ حرارت (نمونه شاهد   

داري بـین   از نظر طعم و پذیرش کلـی تفـاوت معنـی          . شده است 

، از نظـر بـو      )<05/0P(نمونه ماسینه و نمونه شاهد مشاهده نشد        

از بالاتر و از نظر رنگ امتیاز کمتـري نـسبت بـه             نمونه ماسینه امتی  

هـاي  احتمالا به دلیل افزودنی   ). P>05/0(نمونه شاهد کسب کرد     

معطر باعث شده است که نمونه ماسینه از نظر بو امتیـاز بیـشتري              

از نظر رنگ، کسب امتیاز کمتر نسبت به نمونه شـاهد           . کسب کند 
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در نظـر ارزیابـان   تواند به دلیل رنگ زرد زردچوبـه باشـد کـه      می

از نظر طعـم نیـز     . حسی از مطلوبیت کمتري برخوردار بوده است      

تواند مربـوط   داري بین دو نمونه مشاهده نشد که می       تفاوت معنی 

به سلیقه و ذائقه ارزیابان حسی باشد که برخـی افـراد بـه نمونـه                

         ماســینه امتیــاز بــالاتر دادنــد و برخــی نمونــه شــاهد را مطلــوب

از نظر پذیرش کلی نیز با توجه به امتیـازات داده شـده             . انددانسته

مشخص شد که هر دو نمونه مطلوب بوده و از نظر آماري تفاوت 

 و همکـاران  P .(Dinpajhooh<05/0(داري باهم نداشتند   معنی

، مشاهده کردند که با افزودن عصاره شوید و سیر به دوغ            )2019(

طعم، بو، احساس  (سی آن   هاي ح دیده امتیاز اغلب ویژگی   حرارت

افزایش یافته و نمونه شـاهد عمـدتاً داراي        ) دهانی و پذیرش کلی   

باشـد  مـی ) به استثناء رنـگ   (کمترین امتیازات خصوصیات حسی     

]4 .[Ardalanian   و Fadaei) 2018(      در پژوهش خود نـشان ،

هاي حسی دادند که افزودن عصاره جینسینگ تاثیر منفی بر ویژگی

شده با پودر نعناع ندارد، اما با افزایش درصد         غنیدوغ پروبیوتیک   

یابد که عمدتاً به دلیـل وجـود        عصاره، امتیاز آن اندکی کاهش می     

بایـد  ]. 56[هاي تلخ و خاکی در آن است        ترکیبات ساپونین و مزه   

هاي گیاهی علیرغم داشـتن خـصوصیات       توجه داشت که افزودنی   

استفاده قـرار گیرنـد کـه       اي مورد   اي مطلوب، باید به اندازه    تغذیه

  .کنندگان قابل قبول باقی بماندمحصول نهایی براي مصرف

 
Fig 5 Sensory evaluation of Masineh sample 

containing herbal additives.  
Control: heated yogurt drink without additives 

  

 گیري نتیجه-4

چنین خواص بخش و هماي و اثرات سلامتینظر به اهمیت تغذیه

ضد میکروبی گیاهان زردچوبه، شوید و زیره و نیز تمایل 

هاي طبیعی و اجتناب از کنندگان امروزي به فرآوردهمصرف

هاي مصنوعی، ضرورت مطالعه و گسترش در این نگهدارنده

تحقیق حاضر نشان داد که کاربرد . نمایدحوزه امري بدیهی می

، pHمنجر به افزایش هاي گیاهی در فرمولاسیون دوغ افزودنی

. ویسکوزیته و کاهش اسیدیته در مقایسه با نمونه شاهد شد

         همچنین در نمونه ماسینه، محتواي فنل کل و خاصیت 

. اي بیشتر از نمونه شاهد بودطور قابل ملاحظهاکسیدانی بهآنتی

ها و مخمرها و نیز شمارش کلی نتایج شمارش کپک

هاي گیاهی در د که کاربرد افزودنیها نشان دامیکروارگانیسم

ها، مخمرها دار تعداد کپکفرمولاسیون دوغ منجر به کاهش معنی

به علاوه، . هاي موجود در دوغ شدو تعداد کل میکروارگانیسم

توجهی بر روي ماسینه تهیه شده داراي خاصیت بازدارندگی قابل

، استافیلوکوکوس اورئوس(هاي مورد مطالعه رشد باکتري

، )سودوموناس آئروژینوزا و اشریشیاکلی، سیلوس سرئوسبا

سیلیوم دیجیتاتوم و  پنیو آسپرژیلوس نایجر (ها و مخمرها کپک

نتایج . در مقایسه با نمونه شاهد بود) آلبیکانس کاندیدا

خصوصیات ارگانولپتیک نشان داد که از نظر طعم و مقبولیت کلی 

. ه شاهد وجود نداشتداري بین نمونه ماسینه و نمونتفاوت معنی

از دید ارزیابان حسی، رنگ نمونه ماسینه تولید شده نسبت به 

نمونه شاهد مطلوب نبوده اما طعم بهتري در مقایسه با دوغ 

درنهایت، نتایج این پژوهش . دیده بدون افزودنی داشتحرارت

توان با افزودن پودرهاي گیاهی شامل زردچوبه، زیره نشان داد می

دیده، یک غذاي فراسودمند تولید ه دوغ حرارتو تخم شوید ب

کنندگان محصولات لبنی کرده و انتخاب جدیدي براي مصرف

اي مناسبی را فراهم نمود که علاوه بر طعم مطلوب، خواص تغذیه

  .نیز از مصرف آن احراز نمایند
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During the current research, a traditional nomadic Iranian dairy product 
named Masineh was produced, which is prepared from heated yogurt drink 
and herbal additives including turmeric, dill seed powder and cumin. Some 
physicochemical and microbial characteristics of Masineh samples were 
investigated during 21 days of storage at 4°C. In addition, the antioxidant 
properties, antimicrobial effects and organoleptic properties of the product 
were investigated and compared with the control sample (heated yogurt drink 
without additives). The results showed that herbal additives significantly 
reduced the counts of bacteria, mold and yeast in Masineh compared to the 
control sample (P<0.05). In Masineh, the highest inhibitory effect was 
observed against Staphylococcus aureus with 30.91 mm, and the lowest 
inhibitory effect was observed against Escherichia coli with an average of 
15.50 mm, followed by Aspergillus niger with an average of 18.12 mm. In 
addition, the phenolic compounds and DPPH and ABTS inhibition 
percentages were higher in Masineh than control sample. The pH and 
viscosity of Masineh were higher than that of drinks without additives, and 
during storage, these values decreased significantly (P<0.05). Also, the results 
of the sensory evaluation showed that the sensory evaluators considered the 
taste of the masineh to be favorable and did not report a significant difference 
with the control sample in terms of overall acceptance, although the color of 
the masineh had a lower score. Therefore, according to the obtained results, 
Masineh is introduced as a beneficial dairy drink, in which by the use of 
herbal additives, its antioxidant properties and microbiological properties are 
strengthed.  
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