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ژه در محصولات ی فراسودمند بويا مصرف غذاهيشرفته برای روز افزون جوامع پيبا توجه به تقاضا

 با یی محصولات غذاي سازینه غنی در زمیاهی گيها مثل اسانسیعیه طبی استفاده از مواد بر پایلبن

ک ی پودر جوانه گندم به عنوان يریکارگن بهی آن ها و همچنیدانی اکسی و آنتیکروبیبات ضد میترک

 يهاي باکتری زنده مانيها بر رو و اثرات آنینها و مواد معدنیتامی و ویمی رژيبر های فیمنبع غن

 یبررس.  رسدی به نظر مي ضروريامر)  انسانیل نقش بارز آن ها در بهبود سلامتیبه دل(آغازگر 

ن ی شده و پودر جوانه گندم به صورت همزمان در ماست در اي فرآوريهااثرات استفاده از اسانس

هاي آغازگر حسی، فیزیکوشیمیایی و شمارش باکتريهاي ویژگی. ق مد نظر قرار گرفته استیتحق

 مدت ی در طکوسیلوس بولگاریلاکتو باس و لوسیاسترپتوکوکوس ترموفماست قالبی شامل 

.  گیاهی و پودر جوانه گندم مورد آزمون قرار گرفتندي مطالعه اثر همزمان اسانس هاينگهداري برا

، 1200، 400( مختلف و در سه سطح يبت هاهاي به کار رفته شامل ترخون و آویشن با نساسانس

ت یته و ظرفیدی ماست مثل اسییایمیکوشیزی فيهاآزمون. بودند)  میکرولیتر در لیتر ماست2000

 يهاو آزمون) يته ظاهریسکوزیو (يک، آزمون رئولوژی به روش هدونی آب، آزمون حسينگهدار

 ي مدت نگهداریخود ماست در ط آغازگر ي هاي باکتری زنده مانی بررسي برایکروبیشمارش م

 يانس نمونه هایز واریج به دست آمده از آنالیبر اساس نتا. ق انجام گرفتندین تحقی روزه در ا14

 و ی حسي هایژگیته محصول، ویدی، اس)p<0.05(مورد آزمون، غلظت اسانس به طور معنی داري 

 آب يت نگهداریته و ظرفیکوزسی وي آغازگر را کاهش داده است اما بر روي هاي باکتریزنده مان

هاي بالا، تاثیر آویشن و پودر جوانه گندم به ویژه در غلظت.  نداشته استي داریماست اثر معن

هاي آغازگر  را روي باکترييآویشن اثر ضد میکربی بالاتر. منفی و نامطلوب از خود نشان دادند

امتیاز حسی . ز خود نشان داد را ايماست داشتند در حالی که ترخون فعالیت ضد میکربی کمتر

نمونه هاي حاوي ترخون در حین نگهداري اندکی افزایش داشته است لذا در مجموع ترخون مستعد 

و )  درصد3تا حدود  (یشیپودر جوانه گندم ابتدا اثر افزا. باشدبه کارگیري در تولید ماست می

ن، یهمچن. داشته است ماست ي زمان نگهداریته محصول در طیدی اسي را بر رویسپس کاهش

 آب در محصول شده اما در يت نگهداریته و ظرفیسکوزیش ویافزودن پودر جوانه گندم باعث افزا

د به صورت کنترل شده یمی دهد و بنابراین مصرف آن در ماست بامقادیر بالا امتیاز حسی را کاهش

ن یازگر شمارش شده در ا آغي هر دو باکتری زنده ماني پودر جوانه گندم بر رویبه طور کل. باشد

  .ها باشدشتر آنی رشد بي براين مواد مغذیل تامیتواند به دلی داشته که میق اثر مثبتیتحق

 

 

   رانی اییع غذای                          مجله علوم و صنا
 

www.fsct.modares.ac.ir ت مجلهی سا:   
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   مقدمه - 1

 ـ ي حـاو  یی فراسودمند مواد غذا   يغذاها  ـا چنـد ترک   ی ـک  ی ب ی

 و ی بـر ارتقـا سـطح سـلامت    ير کـاربرد یخاص هستند کـه تـاث     

د ممکن اسـت در     یجزاء مف ن ا یا.  مصرف کننده دارند   یتندرست

 ـافتـه و    یش  ی افزا یعی به طور طب   ییماده غذا  نکـه عمـدا در     یا ا ی

جـاد  یو موجـب ا    ]1[ د فرآورده به آن اضافه شـوند        یروند تول 

ک، تناسـب   ی متابول يهاتیم فعال یر تنظ یاثرات سلامت بخش نظ   

 گـوارش، قلـب و عـروق و         يهـا اندام، بهبود عملکرد دسـتگاه    

ن یشتری ـکـا و اروپـا از ب     ی ژاپن، آمر  يهامردم کشور . رهشوندیغ

قـات  یرونـد و تحق ینگونه غـذاها بـشمار م ـ     یمصرف کنندگان ا  

 از یت مـال یلات و وضع ینشان داده که جنس، سن، سطح تحص      

 فراسـودمند  يزان مصرف غـذاها ی هستند که در م یجمله عوامل 

  .]2[موثرند

کنواخـت  ی بافـت    ي دارا يری ـ تخم يهـا ماست جـزء فـرآورده    

ن مختلف بـه مـصرف      یر اکثر نقاط جهان تحت عناو     باشدو د یم

 يزان بـالا  ی ـل م ی ـن فرآورده اولا بـه دل     ی ا يپسند عامه. رسدیم

 ـییزان پا ی و م  یها، مواد معدن  نیتامیم، و یکلس  ـ آن و ثانین چرب ا ی

ش ی مـضر و افـزا  يهـا ي و مهار بـاکتر ییل اثر سلامت زایبه دل 

ي غـــذایی   هـــا در میـــان فـــراورده     .]3[باشدیطول عمر م  

هــاي  پروبیوتیک، فراوردههاي لبنی پروبیوتیک بویژه فـرآورده      

. تخمیري لبنی از پذیرش و مصرف بیشتري برخـوردار هـستند          

 درصد از   25امروزه فرآوردههاي تخمیري پروبیوتیـک حـدود      

ن ین ب یکـل فرآوردههاي تخمیـري را شـامل مـیشـوند که در ا        

 فـرآورده پروبیوتیـک در      ماسـت مقبول ترین و پرکـاربردترین     

  .]4[جهان اسـت

هاي گیاهی بر حسب نوع خود، داراي خواص متعـددي    اسانس

سیستم ایمنی، آنتـی     همانند طعم دهندگی، ضد میکربی،تقویت      

  باشند و اکسیدانی، خواص بیولوژیکی، تاثیرات طبی و غیره می       

هـا در مـواد      در مورد کـاربرد اسـانس      يادیتا کنون تحقیقات ز   

آویشن   .]5[  هاي لبنی انجام شده است     به ویژه فرآورده   غذایی

اي اسـت کـه     ترین گیاهان دارویی و ادویه    باغی یکی از قدیمی   

مواد مؤثره آن در صنایع غذایی، به عنـوان نگهدارنـده و طعـم              

 ضـد   دهنده کاربرد فراوان داشته و اسانس آن خاصـیت شـدید          

ترین اجـزاء تـشکیل دهنـده       مهم. باکتریایی و ضد قارچی دارد    

- و پاراسیمول تشکیل مـی کارواکرولشن را تیمول، یاسانس آو 

ترین ترکیبات تشکیل دهنـده اسـانس ترخـون را       مهم .]6[  دهد

از . دهـد یل م یمونن تشک ینن و ل  ینن، ساب یپ-استراگول، آلفا و بتا   

 ـ جهـت ته   یی ـع دارو یاه در صنا  ین گ یمواد موثره ا    يه داروهـا  ی

در دسـتگاه گـوارش      کاهش فشار خون و کمک به هضم غـذا          

هـاي  گزارش شده است کـه ترخـون در مـدل       . شودیاستفاده م 

 .]7[گـردد   حیوانی منجر بـه کـاهش قنـدخون و انـسولین مـی            

می ترخون براي تقویت اشتها و به عنـوان تقویـت کننـده عمـو          

 به طـور     ترخون به عنوان طعم دهنده    .  شود یز استفاده م  یبدن ن 

 ،شودیسازي استفاده موسیعی در مواد غذایی و صنایع کنسرو

  .]9و 8[

مصرف غلات جوانـه زده در منـاطق مختلـف جهـان در حـال         

جوانه زدن غلات در یک مدت معین، منجـر بـه           . افزایش است 

نده، افزایش مقدار اسـید     هاي هیدرولیز کن  افزایش فعالیت آنزیم  

 و کـاهش    Bآمینه هاي ضروري، قند کل و ویتامینهـاي گـروه           

. ماده خشک، نـشاسته و ترکیبـات ضـد تغذیـه اي مـی گـردد               

قابلیت هضم پروتئین و نشاسته بـه دلیـل هیـدرولیز جزئـی در          

با این حال میزان بهبود ارزش      . یابدحین جوانه زنی افزایش می    

غله، کیفیت دانه وشرایط جوانه زنـی       تغذیه اي تحت تاثیر نوع      

ــی خــام،  . دارد ــروتئین خــام ، چرب ــه زده پ در آرد گنــدم جوان

ویتامین تیامین و ریبوفلاوین در مقایسه با آرد معمولی به طـور            

  .]10[معنی داري بالاتر است 

به طور کلی استارترهاي ماست قادر به مصرف مالتوز نیستنداما          

د نشاسته را به مصرف برساند     می توان استرپتوکوکوسترموفیلوس

- قادر به این عمل نمـی      لاکتوباسیلوسبولگاریکوسدر حالی که    

هایی که شیرینی بالا و      مصرف کنندگان، ماست   .]12و  11[باشد

در حد  بهینه داشته باشند را به ماست با شـیرینی کـم تـرجیح                

-مصرف جوانه گندم به دلیل افزایش ارزش تغذیه   .]13[میدهند  

تواند و خواص رئولوژیکی ماست می    ) شیرینی(عم  اي، بهبود ط  

جوانه گندم به تنهـایی پـس       . از جایگاه مناسبی برخوردار گردد    

مزه مطلوبی ندارد و عموماً مخلوط کردن آن با ماسـت توصـیه             

افزایش مـصرف جوانـه گنـدم یکـی از راهکارهـاي            . می شود 

اي و افـزایش ارزش     مناسب براي کـاهش اثـرات ضـد تغذیـه         
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ش مصرف ماست   یبا توجه به افزا   . ي آرد گندم می باشد    اتغذیه

ران و با در نظرگرفتن اهمیت استفاده از ترکیبـات     یدر جهان و ا   

ن ی ـها و پـودر جوانـه گنـدم، در ا          گیاهی همانند اسانس   یعیطب

هـاي   بـا اسـتفاده ازاسـانس      ید ماست طعم دار قالب    یق تول یتحق

، یر خواص حـس ها بمختلف و پودر گندم جوانه زدهو تاثیر آن  

.  قـرار گرفتـه اسـت      ی آن مورد بررس   ییایمیکوشیزیمیکربی و ف  

 يهـا  اثـر اسـتفاده از اسـانس    ین مقاله بررس ـ  ین هدف ا  یهمچن

 ـ باشد تـا از ا    ی ماست م  ی محصول لبن  يهایژگیمذکور بر و   ن ی

 ـنه مورد استفاده ایق بتوان غلظت به یطر هـا و پـودر   ن اسـانس ی

 یر منف ـ ی که تـاث   يه به طور  دا کرد یجوانه گندم را در محصول پ     

ن ضـمن فرمولـه     یهمچن.  محصول نداشته باشد   يبر بازار پسند  

هـا بـر    ن اسـانس  ی ـک محصول فراسودمند، اثر افزودن ا     یکردن  

  .باشدیق میز از اهداف تحقی آغازگر نيهاي باکتریمانزنده

  

  ها مواد و روش- 2

   مواد- 2-1

هـاي  از شرکت مـرك، اسـانس     TSA2و  MRS1محیط کشت   

شامل ترخونو آویشن از شرکت     ) محلول در آب  (فرآوري شده   

و بـه شـکل     CH1بند تهران، استارتر کالچر ترموفیل با کد        زرد

DVS3اند شدهيدارین هانسن دانمارك خریستیاز شرکت کر.  

  انه گندم آماده سازي استارتر و پودر جو- 2-2

 میلی لیتر شیر اسـتریل      80 گرم از استارتر ماست در       1/1مقدار  

قـه در  ی دور در دق80حل شـد، ایـن عمـل روي شـیکر بـا دور      

 درجه سانتی گراد بـه مـدت        30شرایط اسپتیک و دماي حدود      

 دقیقه تا حل شدن کامل و یکنواخت اسـتارتر انجـام            30حدود  

 نامحلول و کمک    براي جلوگیري از رسوب مواد فیبري     . گرفت

 ـ             دم بـا   به ظاهر مطلوب ماسـت، انـدازه ذرات پـودر جوانـه گن

 میکـرون  50استفاده از آسیاب خانگی وغربال کردن به حداکثر       

 .تقلیل داده شد

  د ماستی تول- 2-3

                                                
1. Man, Rogosa, Sharpe Agar 
2. Tryptic Soy Agar 
3. Direct Vat Set  

 درصد  2(مخلوط پایه ماست با افزودن شیر خشک بدون چربی        

 درجه سانتی   85سپس در دماي    . ر تهیه شد  یو ش ) ی وزن -یوزن

زه شـده و بلافاصـله همـراه بـا      ی دقیقه پاستور  30گراد به مدت    

 درجه سانتی گـراد     42همزدن درون آب یخ تا رسیدن به دماي         

 ابتـدا مقـدار یـک     یدر زیر هود و شرایط بهداشت     . دیخنک گرد 

هـاي پلـی    میلی لیتر از محلـول اسـتارتر تهیـه شـده بـه لیـوان              

در مرحلـه   . یتر انتقـال داده شـد      میلی ل  280استایرنی با ظرفیت    

 گرم شیر پایه و سپس اسانس مورد نیاز به طور      150بعد حدود   

، 400درسـه سـطح     ) 1:1به نسبت   (مجزا و یا در ترکیب با هم        

 10 میکرولیتر در لیتر به شیر اضـافه و بـه مـدت          2000 و 1200

هـا روي  ثانیه همزده شد و در نهایت با افزودن شیر، وزن نمونه    

بندي، هاي آماده شده پس از دربنمونه.  تنظیم گردید  گرم 250

 سـاعت گرمخانـه     4 درجه سانتی گراد و به مدت        42در دماي   

پس از طی این مدت به داخل یخچـال مجهـز بـه             . گذاري شد 

 درجه سانتی گراد انتقال داده شده 5سیستم گردش هوا با دماي 

 دمـا   در ایـن 14 و 7،1و تا انجام آزمایشات بعدي در روزهـاي         

  .نگهداري گردید

  ته یسکوزی ويریگ اندازه- 2-4

 درجـه  5هـاي ماسـت در دمـاي        ویسکوزیته ظاهري نمونـه   

با توجه به اینکه    . سانتیگراد بر حسب سانتی پواز تعیین شد      

طبق دستورالعمل شرکت سازنده مقدارگشتاور بایستی بـین        

 دور در   30 و   64پروب بـه شـماره      . قرار گیرد % 100 تا   10

ال غیـر  یاز آنجائیکـه ماسـت یـک س ـ   . انتخاب گردید قه  یدق

 ثانیـه در  40رود، ابتدا نمونه ها به مدت    نیوتنی به شمار می   

جهت و شرایط یکسان به صورت دستی و آرام همزده شده         

 ثانیـه   15ها بعد از    و سپس به صورت اتوماتیک قرائت داده      

  .]14[انجام شد 

  ته یدی اسيریگ اندازه-2-5

، )1 (2852یدیته بر اساس استاندار ملی شمارهگیري اساندازه

 گـرم آب مقطـر   10گـرم  نمونـه ماسـت و    10با استفاده از   

 نرمـال در    1/0جوشیده سرد و تیتراسیون بـا محلـول سـود           

حضور معرف فنل فتالئین تا ظهور رنگ صورتی کـم رنـگ            

اسـیدیته بـر حـسب درجـه دورنیـک محاسـبه            . انجام شـد  
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  .]15[گردید

   آبيت نگهداریظرف يریگ اندازه-2-6

 دقیقـه   10به مدت   ) Y( گرم ماست    20نمونه حاوي حدود    

.  سـانتریفوژ گردیـد    g 1250 درجه سانتیگراد و     4در دماي   

توزین شده و با استفاده از فرمول ) W(سپس آب جدا شده 

گـرم آب    آب بر حسب     يت نگهدار یمیزان ظرف ) 1(شماره  

 لازم به ذکر .]16[جدا شده در صد گرم ماست محاسبه شد      

  .ها در دو تکرارصورت گرفتاست که تمام اندازه گیري

WHC 1= (Y −W)/Y × 100 

   ماستيهاي شمارش باکتر- 2-7

لیتر محلول آب پپتونـه      میلی 9یک گرم نمونه ماست توسط      

ه و روي دسـتگاه ورتکـس        درصد اسـتریل رقیـق شـد       5/1

هاي متـوالی و مناسـب از آن        سپس رقت . یکنواخت گردید 

لیتـر و در دو     ازسه رقت آخر به میزان یـک میلـی        . تهیه شد 

کشت به صورت .هاي مورد نظر اضافه گردید    تکرار به پلیت  

انجام شـده و پـس از تـشکیل کلـونی           ) مخلوط(پور پلیت   

آگار MRSمحیط کشت . ها، شمارش صورت گرفتباکتري

 در  لاکتوباسـیلوس بولگـاریکوس   براي شمارش   =2/5pHبا  

 درجه سانتی گراد و بـه مـدت         43شرایط بی هوازي، دماي     

آگار به منظـور شـمارش      ST ساعت و نیز محیط کشت       72

 37 در شرایط هوازي با دمـاي        استرپتوکوکوس ترموفیلوس 

 ساعت مـورد اسـتفاده قـرار        24درجه سانتی گراد به مدت      

  .]17[گرفتند 

   ی حسیابی ارز- 2-8

اب منتخب از هر دو     یارز15ارزیابی حسی کلی، با قضاوت      

کـه بـر اسـاس      )  سـال    40 تا   20 یدر محدوده سن  (تیجنس

. میزان دقت و حساسیت انتخاب شـده بودنـد، انجـام شـد             

فـوق  (اي   نقطه 9پذیرش کلی محصول در مقیاس هدونیک       

. رزیابی شد ا) 1=ندی و فوق العاده ناخوشا    9=ندیالعاده خوشا 

هـا بـر اسـاس میـزان        ها خواسته شد که به نمونه     ابیاز ارز 

  .]19و 18[ها امتیاز داده شود آنیمقبولیت کل

  

                                                
4. Water Holding Capacity 

  يل آماریه و تحلی تجز- 2-9

 و طرح فاکتوریـل نـاقص بـراي مـشخص           2از طرح مخلوط  

هاي حاصله با نـرم     داده. کردن تعداد آزمایشات استفاده شد    

 مـورد تجزیـه   Design Expert (version 10)افـزار  

آزمـون آنـالیز واریـانس بـراي      . وتحلیل آماري قرار گرفـت    

 درصداسـتفاده   5تعیین اثرات معنـی دار در سـطح احتمـال           

  .دیگرد

  

  نتایج و بحث- 3

  تهیدی اس- 1- 3

هـا اسـیدیته کـاهش    با افزایش مقدار اسانس در کلیه نمونـه    

 آویـشن بیـشتر بـوده و     این کاهش در مورد اسانس    . یابدمی

پس از آن اسانسترخون قـرار دارد کـه باتوجـه بـه افـزایش       

هـاي بـالا ایـن امـر        فعالیت ضد میکربی اسانس در غلظـت      

 مربـوط بـه     يکـه نمودارهـا   طـوري توجیه پذیر می باشد به    

. باشـد جمعیت میکربی استارترها، نیز نشانگر این پدیده می       

بـا افـزایش نـسبت      در مقادیر پایین نسبت این دو اسـانس،         

آویشن به ترخون اسیدیته کاهش معنی دار می یابـد کـه بـا       

توجه به اثرات ضد میکربی بیـشتر آویـشن ایـن امـر قابـل               

با افزایش زمان نگهـداري اسـیدیته       ). 1aشکل  (توجیه است 

ها نیز وابـسته    اسیدیته به نسبت بین اسانس    . یابدافزایش می 

نس آویـشن بـه     هاي بـالاي اسـا    است به طوریکه در نسبت    

بـه عبـارتی بـا افـزایش زمـان          . اسانس ترخون، کمتراسـت   

ماندگاري فعالیت ضد میکروبـی اسـانس آویـشن همچنـان           

بالاتر از اسانس ترخون قرار دارد که این موضوع می تواند            

حاکی از عدم متـابولیزه شـدن اسانـسها در طـی نگهـداري              

ده از ته ماست آغازگر با استفایدیش اسیافزا). 1cشکل (باشد

) Teucrium polium  (ي کلپوره نمـد یاهی گيهااسانس

                   )2014( و همکــــــــــاران Mahmoudiتوســــــــــط 

.]20[گـــــــــزارش شـــــــــده اســـــــــتز یـــــــــن

                                                
2. Mixture design 
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Fig 1 The simultaneous effect of the ratio between thyme and tarragon and the concentration of essential 

oil (a), the percentage of wheat germ powder (b) and time (c) on acidity  

  

هاي ریحـان، مـرزه و      تاثیر اسانس  ]21[رسلان و همکاران    ا

 میکرولیتر در لیتر ماست 100 و 10،50گشنیز را با غلظتهاي 

در . انـد به عنوان عامل طعم دهنده مورد بررسـی قـرار داده          

هاي شان در مورد اسیدیته و آب اندازي، بین نمونهیتحقیق ا 

حاوي اسانس و شاهد اختلاف معنـی داري مـشاهده شـده            

ه نمونه هاي ماست حاوي اسانس ریحان سطح اسیدیت. است

میـزان آب انـدازي بـا افـزایش غلظـت           . کمتري داشته انـد   

افـزودن  . اسانس در مورد ریحان و گشنیز افزایش یافته بود        

در . داري روي ویـسکوزیته نداشـته اسـت       اسانس اثر معنی  

باکتریهاي لاکتیک (رابطه با جمعیت کلی استارترهاي ماست 

نمونه هاي حاوي ریحـان و گـشنیز، تعـداد کمتـر و             ) اسید

هاي حاوي مرزه تعداد بیشتري در مقایـسه بـا نمونـه            ونهنم

اسـانس مـرزه آب انـدازي       . شاهد از خود نشان داده بودند     

کمتر و امتیاز حسی بالاتري نسبت به شاهد نیز داشته است           

و در کل با افزایش میزان اسانس ویژگی طعم و بو در حـد              

 .غیر قابل قبول قرار گرفته است

 ،  3b جوانه زده بر اسیدیته طبق شـکل         در مورد تاثیر پودرگندم   

با افزایش درصد جوانه گندم، اسیدیته ابتدا افزایش و سپس در           

ن میزان افزایش و یا کـاهش،       یمقادیر بالاتر کاهش می یابد که ا      

 ترخـون نیـز وابـستگی معنـی داري          -به نسبت اسانس آویشن   

اي افزایش اولیه اسیدیته را به افزایش مواد مغذي و قند ه          . دارد

قابل دسترس و کاهش متعاقب آن را به افزایش فشار اسمزي و       

 .لذا کاهش فعالیت میکربی می توان نسبت داد

در رابطه با تاثیر مدت نگهداري بر روي اسیدیته، طبـق شـکل              

3c       طبق این  . یابد، با افزایش زمان نگهداري اسیدیته افزایش می

بـین  کانتور پـلات در روزهـاي مختلـف، اسـیدیته بـه نـسبت               

هـاي بـالاي    ها نیز وابسته بـوده بـه طوریکـه در نـسبت           اسانس

گـر، بـا    یبـه عبـارتی د    . اسانس آویشن به ترخـون، کمتراسـت      

افزایش زمان ماندگاري فعالیت ضـد میکربـی اسـانس آویـشن          

ترخون قرار دارد که این موضـوع  مـی توانـد            همچنان بالاتراز   

 .داري باشدها در طی نگهحاکی از عدم متابولیزه شدن اسانس

در روز اول و با ) 52/117(لازم به ذکر است که حداقل اسیدیته     

 میکرولیتر در لیتر که حاوي نسبت مساوي        2000مقدار اسانس   

ترخون و آویشن و بدون حضور گندم جوانه زده  باشد حاصل     

 بر این اساس،اسانس ترخـون اثـر کمتـر و آویـشن             .شده است 

. یدیته اعمـال مـی نماینـد       را بر کاهش میـزان اس ـ      ير بیشتر یتاث

ن مقادیر اسانس و مدت نگهـداري ارتبـاط مـستقیم بـا             یهمچن

متوسـط باعـث   مقدار اسیدیته داشته و جوانـه گنـدم در میـزان     

 .افزایش اسیدیته می شود

  ی حسیابی ارز- 2- 3

در نسبتهاي بالاي اسانس آویشن به ترخون با افزایش 

ند، اما در کیدا میغلظت، امتیاز حسی کاهش معنی داري پ

هاي پایین آویشن به ترخون کاهش امتیاز حسی اندك نسبت

گر، در نمونه هاي حاوي صرفاً ترخون، یبه عبارتی د. است

 میکرولیتر در لیتر 2000 به 400افزایش مقدار اسانس از 

). a2شکل (شود ی کاهش در امتیاز حسی میباعث اندک

       ژه دریشن به ویعلت کاهش امتیاز حسی توسط آو

 که ترخون فاقد ی بالا، طعم تلخ آن استدر حاليهاغلظت

در مورد نمونه . تلخی بوده و اثر خنک کنندگی نیز دارد

 درصد اسانس ترخون، با افزایش زمان 100هاي حاوي 

دا یاما معنی دار، افزایش پینگهداري امتیاز حسی به میزان کم

 .کندیم

ا اضافه شدن  ماست بی مشابه، بهبود خواص حسیقیدر تحق

ــ درصــد عــصاره گ2/0 درصــد اســانس و 01/0 ــاه چوی ل ی
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)Ferulagoangulata (Schlecht.) Boiss ( گــزارش

 ـ .]22[شده اسـت     ) 2013( و همکـاران   Ghalemن  یهمچن

 Rosmarinus (ياه رزمـار ی شده با اسانس گیماست غن

officinalis (قرار داده و عنوان کردند ی حسیابیمورد ارز 

 گـرم بـر     4/1ن اسانس با غلظت     یاست با ا   م ي ساز یکه غن 

 مثـل بـو، طعـم و قـوام     ی حـس يهایژگیتر باعث بهبود و یل

  .]23[شده است) بافت(

، تاثیر مقدار پودر جوانه گنـدم را بـر ارزیـابی حـسی      2bشکل  

دهد که در آن با افزایش درصـد پـودر جوانـه گنـدم،              نشان می 

رخـون  امتیاز حسی در نسبتهاي مختلف اسـانس آویـشن بـه ت            

تواند با پس مزه تلخ و ییابد که این امر مکاهش معنی داري می

رنگ نا مطلوب پودر جوانه گندم به ویژه در مقادیر بالا مـرتبط           

ن جوانـه گنـدم بـه ماسـت توسـط           یرا، افزودن پروتئ  یاخ. باشد

ها  مورد آزمون قرار گرفته است که از جمله آن         يگرین د یمحقق

اشاره کـرد  ) 2022( و همکاران Ghelichقات یتوان به تحق یم

 5/1ن جوانه گندم تا غلظت      یکه گزارش کرده اند افزودن پروتئ     

 يهـا جـاد نمـوده امـا در غلظـت        ی ا ی خوب یدرصد خواص بافت  

ــصوص  ــاهش خ ــث ک ــالاتر باع ــسیب ــده یات ح ــصول ش  مح

   .]24[است

  
Figure 2- The simultaneous effect of the ratio between thyme and tarragon and the concentration of 

essential oil (a), the percentage of wheat germ powder (b) and time (c) on sensory characteristics  

 

  تهیسکوزی و- 3- 3

 ، ویـسکوزیته   نسبت اسانس آویشن بـه ترخـون        با افزایش 

کند که این امر احتمالا بـه دلیـل         یدا م یکاهش معنی داري پ   

ها،بـا گذشـتزمان    در همه نمونه  . کاهش مقدار اسیدیته است   

دا کـرده اسـت کـه       ی ـش پ یته ماست افزا  یسکوزینگهداري و 

ل عمـده   ین دل یون کازئ یدراتاسیته و ه  یدیش اس یاحتمالا افزا 

ته در ماسـت    یسکوزی ـش و یافزا .]25[ بوده است  شین افزا یا

 ـاه چو ی ـل افزودن اسانس و عـصاره گ      یبه دل  ز توسـط   ی ـل ن ی

به طور کلـی بـا افـزایش         .]22[ن گزارش شده است     یمحقق

هاي مختلف آویشن بـه     مقدار اسانس ویسکوزیته در نسبت    

 100هـاي نزدیـک بـه    یابد، اما در نـسبت ترخون کاهش می  

ــزایش مقــد ــا حــدود درصــد ترخــون، اف  800ار اســانس ت

میکرولیتر در لیتر باعث افزایش ویسکوزیته شده اسـت کـه       

افزایش بیـشتر از    . ستیش قابل توجه ن   یالبته مقدار این افزا   

تر اسانس ترخون، باعث کاهش معنـی       یتر در ل  یکرولی م 800

بـه طـور کلـی،       ).a3شـکل   (در ویسکوزیته شده است     یدار

ار بیـشتر از نـوع      غلظت اسانس در کاهش ویسکوزیته بـسی      

 و   در رابطـه بـا تـاثیر مـدت نگهـداري          .اسانس اهمیت دارد  

د اشـاره  ی ـشن و ترخون بـر روي ویـسکوزیته با        یترکیب آو 

شود که با افـزایش زمـان نگهـداري، ویـسکوزیته در تمـام              

  .دا کرده استیها افزایش پنسبت

هاي مختلف اسانس آویشن و ترخون، افزایش درصد        در نسبت 

نـدم ، افـزایش بـسیار زیـاد و معنـی داري را در               پودر جوانه گ  

ویسکوزیته ایجاد کرده است که احتمالا دلیل آن وجود مقـادیر           

چنانچه . باشد ترکیبات آن در پودر جوانه گندم      بالاي نشاسته و  

پودر جوانه   در مقادیر ثابت     نشان داده شده است،    b3در شکل   

ه به طـور    ، با افزایش نسبت ترخون به آویشن، ویسکوزیت       گندم

کندکه این موضوع احتمـالا بـا     یدا م یپمعنی دار اما اندك، کاهش    

تاثیر ضد میکربی بسیار پایین ترخون و لـذا تجزیـه قـسمتی از              

هـا  پلی مرهاي پودر جوانه گندم به ویژه نشاسته توسط باکتري         

 ـ از جد  یک ـیدر  . و لذا کاهش ویسکوزیته مرتبط باشـد       ن یدتری

 ـبه ارز ) 2022 ( و همکاران  Ghelichقات،  یتحق  خـواص   یابی
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 يز شده جوانه گندم و اثر آن بر رو        یدرولین ه ی پروتئ يعملکرد

 ـ ماست   ییایمیکوشیزیخواص ف  ش یخ زده پرداختنـد کـه افـزا       ی

ش غلظت جوانه   یجه افزا ی محصول را در نت    یته و سفت  یسکوزیو

  .]24[گندم گزارش کرده اند

شان می  ، تاثیر زمان نگهداري را بر روي ویسکوزیته ن        3cشکل  

هـاي مختلـف اسـانس، بـا افـزایش زمـان            دهد کـه در نـسبت     

دا کرده اسـت کـه      ینگهداري، ویسکوزیته افزایش معنی داري پ     

تواند افزایش ظرفیـت نگهـداري آب پـروتئین         یدلیل این امر م   

.]26[هــــــــــاي شــــــــــیر مــــــــــی باشــــــــــد 

 
Figure 3- The simultaneous effect of the ratio between thyme and tarragon and the concentration of 

essential oil (a), the percentage of wheat germ powder (b) and time (c) on viscosity 
  

  )WHC( ظرفیت نگهداري آب - 4- 3

 نشان داده شده اسـت، افـزایش نـسبت          4 چنانچه در شکل  

دا یاسانس آویشن به ترخون ظرفیت نگهداري آب کاهش پ         

کند بـه طـور کلـی بـا افـزایش مقـدار اسـانس ظرفیـت                 یم

کند که این کـاهش در مقـادیر        یدا م ینگهداري آب کاهش پ   

هاي بـالاتر   میکرولیتر در لیتر و نسبت    1200بالاتر از حدود    

احتمـالاً  . یشن، بـسیار کـم اسـت       ترخون به آو   3:1ازحدود  

مقادیر کم اسانس ترخون که ترکیـب عمـده آن اسـتراگول            

ظرفیـت  ) تولیـدات میکربـی   (است به صورت غیر مـستقیم       

ز ی ـهـایی ن  ن نشانه یهمچن. نگهداري آب را افزایش می دهد     

 پروتئینهـا گـزارش شـده       يهـا بـر رو    مبنی بر عمل اسانس   

، میزان ظرفیـت    با افزایش غلظت اسانس ترخون     .]27[است

ابـد، امـا در مـورد آویـشن بـا      ینگهداري آب افـزایش مـی    

افــزایش غلظــت اســانس کــاهش معنــی داري در ظرفیــت  

ن با افزایش زمان    یهمچن. نگهداري آب به دست آمده است     

تواند ییابد که منگهداري، ظرفیت نگهداري آب افزایش می   

در  .]25[ها باشـد    به دلیل افزایش و تکمیل آبگیري پروتئین      

 ـ یز تاث یل ن یاه چو ی، اسانس گ  يگریق د یتحق  ي بـر رو   یر مثبت

در  .]22[زان ظرفیت نگهداري آب در ماست داشته است         یم

ز ین) 2021( و همکاران    Mahmoodiگر توسط   ی د یقیتحق

ره ی شده با اسانس زیس در ماست آغازگر غنینرزیکاهش س

ــوه ــده )  Bunium persicum Boiss (یک ــزارش ش گ

  .]28[است

ظرفیـت نگهـداري    ، اثر پودر جوانه گندم را بر روي         4bل  شک

هاي مختلف اسانس ترخـون  دهد که در آن نسبت  نشان می آب  

ظرفیــت و آویــشن، بــا افــزایش مقــدار پــودر جوانــه گنــدم ، 

به طور معنی داري افزایش می یابد که عمدتا با          نگهداري آب   

ش بـا افـزای   . اي مـرتبط اسـت    افزایش مقدارپلی مرهاي نشاسته   

کـاهش  ظرفیت نگهـداري آب  نسبت ترخون به آویشن مقدار   

یابد که به دلیل اثرات ضد میکربی پایین ترخون نـسبت بـه             می

هـاي  آویشن و لذا تجزیه پلی مرها به ویژه نـشاسته در نـسبت            

  . دا کرده استیکاهش پظرفیت نگهداري آب بالاي ترخون، 

 يار زمان نگهدیدر طظرفیت نگهداري آب شی، افزا 4cشکل  

تواند به دلیل افزایش و تکمیل آبگیـري     ی دهد که م   یرا نشان م  

ن بـا افـزایش نـسبت ترخـون بـه           یهمچن .]26[ها باشد پروتئین

یابد کـه بـا    میافزایشظرفیت نگهداري آب آویشن نیز مقدار   

مقادیر عمده آن استراگول کـه یـک        (توجه به مقادیر کم اسانس    

 این موضوع به دلیـل      احتمالاً) ترکیب غیر اشباع است می باشد     

تاثیرات خاص اسانس، بر روي تولیدات میکربـی ماننـد اگـزو            

  . پلی ساکاریدها و لذا افزایش ظرفیت نگهداري آب باشد
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Fig 4 The simultaneous effect of the ratio between thyme and tarragon and the concentration of essential 

oil (a), the percentage of wheat germ powder (b) and time (c) on water holding capacity 
  

  )St(وکوکوسترموفیلوساسترپت شمارش- 5- 3

کاهش معنی Stبا افزایش نسبت آویشن به ترخون، جمعیت 

دا کرده استکه با توجه اثرات ضد میکروبـی بیـشتر           یداري پ 

ن یهمچن. آویشن در مقایسه با ترخون قابل توجیه می باشد        

هاي مختلف اسانس ترخون و آویشن، با افـزایش         در نسبت 

 در جمعیت ایـن بـاکتري       ي کاهش معنی دار   مقدار اسانس، 

مشاهدهشده است که با توجه به اثرات ضد میکربی بـالاي           

اما به هر حال تاثیر ضد  . ه است یآویشن این روند قابل توج    

ــر  ــد  Stمیکروبـــی آن در برابـ ــی باشـ ــالا نمـ ــدان بـ                      چنـ

)>10 8 cfu/ml (تی که این امر نیز احتمالاً با وجود ترکیبا

 روي  یها در شیر که تـاثیر کاهـش       همانند چربیها و پروتئین   

تـا در   ینها. ها دارند مرتبط است   فعالیت ضد میکربی اسانس   

کـاهش معنـی داري را از    St زمان نگهـداري جمعیـت     یط

خود نـشان داده اسـتکه در روز هـاي ثابـت و یکـسان، بـا                 

افزایش نسبت آویشن به ترخون نیز ایـن کـاهش جمعیـت            

  .استر یچشمگ

 نشان داده شده است با افزایش پـودر  5bهمانطور که در شکل  

 درصد جمعیـت افـزایش و پـس از آن           2جوانه گندم تا حدود     

مشاهده شده است کـه افـزایش اولیـه، بـه دلیـل              یروند کاهش 

افزایش مواد مغذي و کاهش متعاقب آن به دلیل کاهش فعالیت           

ن، علاوه  یهمچن. آبی در غلظتهاي بالاي پودر جوانه گندم است       

بر وجود اثر متقابل معنی دار بین مقـدار پـودر جوانـه گنـدم و             

نسبت اسانس آویشن به ترخون، با افزایش نـسبت آویـشن بـه         

 کاهش معنی داري می یابد کـه بـا توجـه            Stترخون، جمعیت   

اثرات ضد میکربی بیشتر آویشن در مقایـسه بـا ترخـون قابـل              

 و همکـاران    Kamel نـسبتا مـشابه      یق ـیدر تحق . توجیه اسـت  

 6/0 تا   2/0 ين با نسبت ها   ینولی اثر افزودن ا   یبه بررس ) 2021(

 آغازگر ماست پرداختنـد     يهاي باکتر ی زنده مان  يدرصد بر رو  

 ی دار زنـده مـان  ین باعث کاهش معنینولیو گزارش کردند که ا   

ــاکتر ــازگر يب ــ Bifidobacterium bifidum آغ  یدر ط

 ـ کپـک ن    ماست شده و به عنوان ضـد       ينگهدار ز عمـل کـرده     ی

  .]29[است

، با افزایش زمـان نگهـداري کـاهش معنـی           5cبر اساس شکل    

نشان داده شده است که در روز هاي ثابت Stدر جمعیت  داري

و یکسان، با افزایش نسبت آویشن به ترخون نیـز ایـن کـاهش             

  . شتر استیجمعیت ب

 
Fig 5 The simultaneous effect of the ratio between thyme and tarragon and the concentration of essential oil (a), the 

percentage of wheat germ powder (b) and time (c) on the number of Streptococcusthermophilus bacteria  

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
4.

13
5 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

02
.2

0.
13

4.
11

.5
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

4-
29

 ]
 

                             8 / 13

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.134.135
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1402.20.134.11.5
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-66994-fa.html


 1402ن ی، فرورد20ه ، دور134     شماره                                                 ران                          ی اییع غذایمجله علوم و صنا

 

 143

  

به دلیل  St در تحقیقات مختلف نیز کاهش جمعیت 

افزایش اسیدیته با افزایش زمان نگهداري گزارش شده است 

هاي روغنی میخک، دارچین، هل و نعناع تاثیر اسانس .]30[

 .]31[هاي ماست بررسی شده است فلفلی روي رشد باکتري

تري در برابر مثلا دارچین موثرترین ضد باک

 لاکتوباسیلوسبولگاریکوس  و استرپتوکوکوسترموفیلوس

هاي ماست را که رشد باکتريطوريگزارش شده است، به

 درصد، به طور کامل در شیر 005/0 - 0/ 5در غلظت 

            کند که در این رابطه هل،میخک و نعنا در متوقف می

  .اند قرار گرفتهي بعديهارتبه

                      ر روي محصول لبنی دوغ نشان  در پژوهشی ب

 و لوسیاسترپتوکوکوسترموفداده شد که تعداد 

د ی تولی دوغ محلي در نمونه هاکوسیلوسبولگاریلاکتوباس

ر و نمونه شاهد در یشن، سی نعناع، آويه هایشده با ادو

 یافته ولی کاهش ي داری بصورت معنيطول زمان نگهدار

 آغازگر در ي هاي تعداد باکتريور بر رو مذکيه هایاثر ادو

 .]32[ دار نبوده استیسه با نمونه شاهد معنیمقا

Karajhian  نشان داده اند که اثر ) 2005( و همکاران

تا ) از خانواده آویشن(ی مختلف عصاره کاکوتيهاغلظت

 دار ی آغازگرماست معنيهايروز شانزدهم بر تعداد باکتر

 4000د عصارهتنها در غلظتنبوده و از آن زمان به بع

 يهاي برتعداد باکتري داریتر، اثر معنیتر در لیکرولیم

 است که ین در حالیآغازگر در ماست گذاشته است ا

 ي در طول زمان نگهداری مختلف اسانس کاکوتيهاغلظت

 آغازگر ماست نداشته يهاي بر تعداد باکتري داریر معنیتاث

 و همکاران Mahmoudiگر،ی دیقیدر تحق .]33[است

 ي اثر افزودن اسانس کلپوره نمدیبه بررس) 2014(

)Teucrium polium ( به ماست آغازگر پرداختند و

 آغازگر در يهاي باکترین زنده مانیگزارش کردند که بالاتر

ن اسانس مشاهده ی ام از ای پی پ60 ي ماست حاويهانمونه

 .]20[شده است

ــمارش - 6- 3 ــبولگاریکوسلاک ش  توباسیلوس

)Lb(  

 با افزایش مقدار اسانس و نسبت آویشن به ترخون جمعیت         

Lb  ن تاثیر ضد ین بیکند که در ایدا میکاهش معنی داري پ

نـاچیز اسـت در حـالی کـه          Lb میکروبی ترخون بر روي     

در مـورد   . اسانس آویـشن تـاثیر کاهـشی معنـی داري دارد          

زایش غلظت اسانس تا یک حد معین، جمعیـت   ترخون با اف  

 ابتدا افزایش و سپس با افزایش بیشتر غلظت         لاکتوباسیلوس

هاي مختلـف اسـانس      یابد که در نسبت    اسانس، کاهش می  

ترخون و آویشن، با افزایش زمان نگهداري، کـاهش معنـی           

 ـ. مشاهده می شـود   Lbتی در جمع  يدار ن تغییـرات   یهمچن

هـاي بـالا و   اري بـین نـسبت  جمعیت در اواخر دوره نگهـد    

پایین آویشن، کمتر از همین اختلاف جمعیـت در روزهـاي        

ز اثـر   یگر ن ین د ین راستا محقق  یدر هم . اولیه نگهداري است  

ل و بابونه را در     ی مختلف از جمله زنجب    يافزودن اسانس ها  

 یزان زنده مانی ميبر رو)  درصد4/0 و 2/0(سطوح مختلف 

دند و اعـلام کـرده انـد کـه           کر ی آغازگر بررس  ي ها يباکتر

 ي آغـازگر در نمونـه هـا       ي هـا  ي بـاکتر  ین زنده مان  یشتریب

ن یهمچن .]34[ درصد اسانس مشاهده شده است     4/0 يحاو

Mahmoudi    ات ی خـصوص  یبه بررس ) 2021( و همکاران

 آغـازگر ماسـت     ي هـا  ي بـاکتر  ی و زنده مان   ییایمیکوشیزیف

لـوس  یکتوف لا ین زنده مان  یشتریان کردند که ب   یپرداختند و ب  

 یره کوهی شده با اسانس ز    ی غن يلوس در نمونه ها   یدوفیاس

)Bunium persicum Boiss  (28[مشاهده شده است[.  

 نشان داده است  Lb، اثر پودر جوانه گندم را به روي6bشکل 

هـاي  که در آن با افزایش درصد پودر جوانـه گنـدم در نـسبت             

حاظ آماري در    از ل  يبالاي آویشن به ترخون، افزایش معنی دار      

هـاي  ن در نـسبت   یش داده شده است وهمچن    ینما Lbجمعیت  

پایین آویشن این افزایش جمعیت بیشتر است که این موضـوع           

می تواند به دلیل افـزایش مـواد مغـذي، کـاهش فعالیـت ضـد        

ها به دلیل حضور پـروتئین هـاي پـودر جوانـه            میکربی اسانس 

ر بـالاي پـودر      بـه مقـادی    Lbلازم به ذکر است که      . گندم باشد 

ن یدر هم ـ .  مقاوم است ) مقادیر پایین فعالیت آبی   (جوانه گندم   

 اثـر افـزودن     یبه بررس ) 2017( و همکاران      Demirciراستا،  

 آغـازگر   ي بـاکتر  ی زنـده مـان    ي درصد بر رو   3سبوس برنج تا    

Lactobacillus caseiیدر ماست پرداختند و اثر مثبت معن 

 در ماسـت  ين باکتر ی ا ی زنده مان  ياز سبوس برنج بر رو     يدار

  .]35[را گزارش کردند

هاي مختلف اسانس ترخون وآویشن، با  ، در نسبت  6aدر شکل   

  Lb تی ـ در جمعيافزایش زمان نگهـداري، کـاهش معنـی دار        

مشاهده می شود که تغییرات جمعیت در اواخر دوره نگهداري          

کمتـر از همـین اخـتلاف    هاي بالا و پـایین آویـشن،     بین نسبت 
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  . جمعیت در روزهاي اولیه نگهداري است

 

 
Fig 6 The simultaneous effect of the ratio between thyme and tarragon and the concentration of essential 
oil (a), the percentage of wheat germ powder (b) and time (c) on the number of Lactobacillusbulgaricus 

bacteria 
  

ت یشن بر فعالیاه آویاثر گ) 2008( جماب و همکاران یسراب

 آغازگر ماست ي را به عنوان باکترلوسیدوفیلوساسیلاکتوباس

 یورد بررسی قرار داده اند و مشخصا زنده مانآغازگر م

 4 ماست در ي در طول نگهدارلوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس

 ی مشخص مورد بررسی فواصل زمانیگراد و طیدرجه سانت

ن گزارش کرده اند که تعداد ین محققیا. قرار داده اند

 ي داری به طور معني روز نگهدار7 آغازگر پس از يباکتر

 ي حاويان نمونه شاهد و نمونه هاین میهمچن. کاهش دارد

 300صفر تا (شن ی از اسانس آوی مختلفيغلظت ها

اختلاف   درصد95نان یدر سطح اطم) تریتر در لیکرولیم

گر، یق دیک تحقیدر  .]36[ دی مشاهده نگردي داریمعن

Mehdizadeh ی زنده مانیبه بررس) 2019( و همکاران 

 و Bifidobacteriumbifidum آغازگر ي هايباکتر

Lactobacilluscasei شده با اسانس ی در ماست غن 

 ي پرداختند و نمونه ها(Anethumgraveolens)د  یشو

د را به عنوان نمونه ی اسانس شوppm 100 يماست حاو

 ی مذکور معرفيهاي باکتریزان زنده مانین می بالاتريدارا

  .]17[کردند

  

   نتیجه گیري-4

هاي آویشن  ق حاضر نشان داد اسانس    یاز تحق ج حاصله   ینتا

ــو   ــی قـ ــد میکربـ ــرات ضـ ــون اثـ ــر روي يو ترخـ  را بـ

 از خود نشان دادنـد کهمشخـصا        لاکتوباسیلوسبولگاریکوس

در مورد آویشن، در بالاترین غلظت به کار رفتـه و نیـز در              

 لاکتوباسیلوسـبولگاریکوس طی نگهداري، کاهش جمعیـت      

        طـور کلـی     بـه . دکمتر از یـک سـیکل لگـاریتمی مـی باش ـ          

د شده نـشان داد     ی ماست تول  يهاي مختلف نمونه ها   ویژگی

 میکرولیتـر در    2000شن با غلظـت     یکه ترکیب ترخون و آو    

ن در همین رابطه غلظت هاي      یهمچن.  باشند یلیتر مناسب م  

بالاي ترخون با غلظت حداقل مورد مطالعه اختلاف زیـادي   

آویشن به دلیل اثـرات  اسانس . در ارزیابی حسی نداشته اند    

ــاهش      ــتارترها، ک ــت اس ــر روي فعالی ــی دار ب ــی معن منف

ژه ارزیابی حـسی    ی آب و به و    يت نگهدار یویسکوزیته،ظرف

 تـوان   یحتی در مقادیر پایین مناسب نبوده و در مجموع م ـ         

شن مستعد به کـارگیري    ی ترخون و آو   يگفت که اسانس ها   

  . طعم دار هستنديهادر تولید ماست
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According to the increasing demand of advanced societies for the 
consumption of functional foods, especially in dairy products, the use of 
natural-based materials such as plant essences in the field of enriching food 
products with their antimicrobial and antioxidant compounds, as well as the 
use of wheat germ powder as a rich source of dietary fibers and vitamins and 
minerals and their effects on the viability of starter bacteria (due to their 
prominent role in improving human health) are seem to be necessary. 
Investigating the effects of using processed essential oils and wheat germ 
powder simultaneously in yogurt is considered in this research. Sensory, 
physicochemical characteristics and bacterial conting of set yogurt including 
Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus, were tested during 
the storage period to study the simultaneous effect of plant essential oils and 
sprouted wheat powder. The essential oils used included tarragon and thyme 
with different proportions and at three levels (400, 1200, 2000 microliters per 
liter of yogurt). Yogurt physicochemical tests such as acidity and water 
holding capacity, hedonic sensory test, rheology test (apparent viscosity) and 
microbial count tests were conducted to check the viability of starter bacteria 
in yogurt during the 14-day storage period.Based on the results obtained from 
the analysis of variance of the tested samples, the concentration of essential 
oil significantly (p<0.05) reduced the acidity and viability of starter bacteria 
of the product, but it had not a significant effect on the viscosity the sensory 
characteristics. In this regard, thyme and wheat germ powder showed a 
negative and unfavorable effect, especially in high concentrations. Thyme had 
a higher antimicrobial effect on yogurt starter bacteria, while tarragon showed 
less antimicrobial activity. The sensory score of samples containing tarragon 
has increased slightly during storage, so in general tarragon is prone to be 
used in yogurt production. Wheat germ powder first had an increasing and 
then decreasing effect on the acidity of the product during the storage time of 
yogurt. Also, the addition of wheat germ powder increases the viscosity and 
water holding capacity of the product, but in high amounts it reduces the 
sensory score, and therefore its use in yogurt should be controlled. In general, 
wheat germ powder has a positive effect on the viability of both starter 
bacteria counted in this research, which can be due to the supply of nutrients 
for their further growth. 
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