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هاي فیزیکو شیمیایی، میکروبی، رئولوژیکی و حسی دوغ  بررسی ویژگی
  حاوي عصاره و پودر گیاه ملیس

  
   3، مصطفی سلطانی*2کرمی  ، مصطفی1پرستو رزاقی

  
 دانشجوي کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم دارویی، تهران، ایران - 1

  دانشکده علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشگاه بوعلی سینا، همدان، ایرانعلمی عضو هیأت  - 2

   علمی گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم دارویی، تهران، ایران عضو هیأت - 3
)07/09/97: رشیپذ خیتار  96/ 23/10:  افتیدر خیتار(  

 

  چکیده
 )Melissa Officinalis( عصاره و پودر حاصل از گیاه ملیس و حسیروبی، شیمیایی، رئولوژیکی بررسی اثرات ضدمیک هدف این مطالعه با

 دوغ هاي ویژگی30 و 20، 10، 1در روزهاي .  شدتولید عصاره و پودر ملیس  دوغ با استفاده از نمونه مختلف72در این بررسی، .  استگرفته انجام
 با SNF،  اسیدیته،  ماده خشک و pH ،در مقایسه عصاره و پودر ملیس با دوغ. گیري شد  اندازه،لیسبا سه تکرار در دو حالت پودر و عصاره محاصل 

 بوده است اما در سینرزیس و  شاهد بیشتر از عصاره با دوغ شاهدها میانگین پودر با دوغ  که در همه آن)p<0.05 (ندشتیکدیگر اختلاف معناداري دا
در مورد خواص . دیده شد رفتاري رقیق شونده با برش ، در دو حالت پودر و عصاره،ازنظر رفتار جریان. شتدا اختلاف معناداري وجود نویسکوزیته،

 شتند دا)p<0.05 ( اما بافت و ظاهر و حالت کلی خواص حسی اختلاف معنادارشتهحسی، طعم پودر و عصاره ملیس اختلاف معناداري با یکدیگر ندا
گیاه ملیس توانست مانع  افزودن . حالت کلی خواص حسی میانگین مطلوبیت عصاره بیشتر از پودر بوده استو در چهار حالت طعم، بافت، ظاهر و

 ،اسیدیتهبه دلیل بالا رفتن  زمان گذشت با سینرزیس در روز اول  کمتر بوده ولی ،عصارهمورد در .  شودبیستم، کپک و مخمر تا روز کلی فرمرشد 
لحاظ شیمیایی،  تواند مطلوبیت بهتري در صنعت چه از  دوغ میدر استفاده از عصاره ملیس ،درنتیجه. شده است و آب اندازي بیشتر یافته افزایش

 .میکروبی و حسی داشته باشد

 
  ویسکوزیته، ، میکروبیولوژيملیس، ، سینرزیسدوغ :واژگانکلید 

  
  
  
  
  
  
  

                                                             
  mkarami@basu.ac.ir :مسئول مکاتبات  *
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  مقدمه - 1
 سال 1300 به شیر تخمیري هاي فرآورده انواع مصرف  تاریخ

که روند است  اي دوغ، فرآورده. گردد برمی مسیح میلاد از لقب
 لاکتیکی و هايطورکلی شامل تخمیر شیر با باکتری  به تولید آن

ی شپنیر و یا پرمیت فراپالای سازي با آب، آب رقیق سپس
 8/1- 0/1 و چربی آن08/4-86/3 بین  این فرآوردهpH. باشد می

 قوام و داراي ا شیراین محصول در مقایسه ب. استدرصد متغیر 
 درصد ماده ، در مواردي مثل آیران یا دوغبوده وغلظت بالا 

  .]1[است  متغیر  درصد5/8 تا حداکثر 2جامد بدون چربی بین 
 گسترده و مهم نگهداري مواد غذایی استفاده هاي روشیکی از 

این مواد افزودنی اگر در حد مجاز . باشدهاي میاز افزودنی
 ندارند ولی در صورت کننده مصرفري براي استفاده شوند، خط

 بوده زا مسمومیت کننده مصرف براي توانند می ازحد بیشاستفاده 
و حتی در مواردي مانند استفاده از نیترات و نیتریت به دلیل 

. ]2[تشکیل نیتروزآمینها خطر ابتلا به سرطان را افزایش دهند 
 ، شیمیاییهاي ارندهد نگه آور زیانبنابراین امروزه به دلیل اثرات 

وجود  طبیعی هاي دارنده نگه به سمت استفاده از  زیاديگرایش
 طبیعی به دلیل خواص ضد میکروبی، هاي دارنده نگه . ]3[دارد 
 و اثرات سلامتی بخش در ارتقا سلامت انسان اکسیدانی آنتی

 طبیعی هاي دارنده نگه این ازجمله. ]4[نقش به سزایی دارند 
 گیاهان دارویی اشاره نمود که علاوه بر هاي رهعصا به توان می

. ]5[نقش طعم دهندگی، خاصیت ضد میکروبی فراوانی دارند 
 عنوان بهتاریخ پیشینیان مبین این مطلب است که همواره گیاهان 

  ).6( اند آمده می منابع غذایی و داروئی بشمار ترین مهمیکی از 
نام   بااسترویی یکی از انواع گیاهان دابادرنجبویه یا ملیس 

.  lemon balam و نام لاتین Melissa officinalis علمی
 و ساله یک، علفی،  دارویی متعلق به خانواده نعناییاناین گیاه
و داراي متري   ارتفاع سی تا چهل سانتیاب بوده خودرو

دو هزار سال از حدوداً . باشد مییدانی سآنتی اک خاصیت
 نواحی جبال زاگرس و لسلهدر سگذرد و  شناخت این گیاه می

و  ]7[آسیاي مرکزي ،  بیشتر کشورهاي اروپایی و درمدیترانه
 ، لرستان،آذربایجان، گلستان، طور گسترده در استان تهران به

 سنتی یا طور بهگیاه ملیس  . ]8[ کند کرمانشاه و همدان رشد می
 . ]9[ شود میصنعتی براي موارد خوراکی و دارویی استفاده 

، گردد میه علاوه بر اینکه یک منبع غذائی غنی محسوب گیااین 
علاوه بر  . یک گیاه داروئی نیز مطرح باشدعنوان به تواند می
 طیف وسیعی از علیه فعالیت ضد میکروبی و باکتریایی آن ،این

 و پودرعرق همچنین . ]11و 10[ است شده  گزارش ها باکتري
و سازي   آدامس داروسازي، صنایعاز اي گسترده در طیف ملیس

 مواد غذایی تولیددر دهنده   و بعنوان طعم داشته کاربردصنعتی
  .]12و 13[ گیرد می قرار مورداستفاده

 اثر عصاره نعناع بر  خود در خصوصدر مطالعه) 1388(وثوق 
هاي پروبیوتیک در نوشیدنی دوغ   باکتري زنده مانیقابلیت

زایش قابلیت  باعث اف%2که عصاره نعناع در سطح یجه گرفت نت
عقدایی . ]14[ بقاي باکتري پروبیوتیک در دوغ خواهد شد

منظور بهبود  تأثیر استفاده از موسیلاژ دانه ریحان به) 1390(
 بررسی قرار مورد را هاي رئولوژیکی و پایداري دوغ  ویژگی

که موسیلاژ دانه ریحان داراي پتانسیل خوبی و اظهار کرد  هداد
ي پایداري و  دهنده نوان عامل بهبودع جهت استفاده در دوغ به

  .]15[ باشد ویسکوزیته می
اثر فعالیت ضد میکروبی ) 2014( عبد الطیف و همکاران

 ملیس توسط دستگاه همؤثراسانس ملیس و همچنین ترکیبات 
GC-Mass را اندازه گیري کرده و اظهار کردند که مهمترین 

  و3، 6% السیترونر-2، 44% ژرانیال ترکیبات بدست آمده شامل
اثرات ضد میکروبی و ضد  همچنین . می باشند3 % نرال-2

 و مخمرهاقارچی این ترکیب را بر روي دیسک اگار در برابر 
در  1نسابیکلکاندیدا ا انسانی مثل زاي بیماري هاي قارچ

  .]16[ آورند به دست لیتر میلی میکرو لیتر بر 1-5محدودي 
 و عصارهترکیبات در مورد  ما تاکنون در کشوربا توجه به اینکه 

 ضدمیکروبی آن در برابر خاصیت  وملیسگیاه پودر 
با توجه به قابلیت  و ی انجام نشده پژوهشها میکروارگانیسم

 و عرقیات ها عصاره مخصوصاً گیاهانترکیبات معطر کاربرد 
جهت پیشگیري از فساد میکروبی محصولات غذایی در  یگیاه

نقش  ، این تحقیقم که در، بر آن شدی دوغمختلف به ویژه
 بر روي  به عنوان یک طعم دهنده راگیاه ملیسو پودر عصاره 
کیفیت حسی و کروبی، خواص فیزیکوشیمیایی و می جمعیت

 .بررسی نماییمرئولوژیکی دوغ 

  

  هامواد و روش - 2

   ملیسو پودرروش تهیه عصاره  - 2-1
 در این پژوهش از گیاه ملیس واقع در موردمطالعهعصاره 

 گیري از ملیس  عصاره.آمد به دست از استان همدان اي نطقهم

                                                             
1. Candida Albicans 
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. با روش تقطیر با آب و با استفاده از دستگاه کلونجر انجام شد
عصاره حاصله توسط سولفات سدیم   گیري،از عصارهبعد 

 و در اي شیشهآبگیري و تا زمان آزمایش میکروبی در ظروف 
 ،یاه را چیدهبراي تهیه پودر ملیس هم گ .یخچال نگهداري شد

  .آسیاب گردید و سپس نمودهخشک 
  فرایند تولید دوغ- 2-2

) 1%/6(ابتدا شیر خام دریافت و پس از تنظیم درصد چربی 
 15گراد به مدت  درجه سانتی 75-72در دماي سپس هموژن و 

 و پس از سرد کردن به آن استارتر دهش  پاستوریزهثانیه 
 به )لگاریوسلاکتوکوکوس بو-استرپتوکوکوس ترموفیلوس(

 در تانک ، گرمخانه گذاري از پس.دش  افزوده  درصد2/1میزان 
دهنده طبق  ، آب، نمک و طعمماست حاصلفرمولاسیون به 
 و دوغ هاضافه گردیدتانک فرآوري شده در  درصد مشخص

شده را از تانک ذخیره به دستگاه پرکن دوغ انتقال داده   آماده
  .]17[شد بندي   بستهPETهایی از جنس دربسته

  آزمون شیمیایی- 2-3
طبق استاندارد ملی ایران  و اسیدیته pHایی یدر آزمون شیم

 )1753(مطابق استاندارد ملی ایران  ماده خشک ،)18( )2852(
سینرزیس با  و ]Sartorius ]18 رطوبت سنجبا دستگاه 

  .]19[ اندازه گیري شد استفاده از دستگاه سانتریفیوژ
  آزمون میکروبی - 2-4
سازي سوسپانسیون اولیه براي آزمون  آمادهآیند فر 

 8923-1میکروبیولوژي طبق استاندارد ملی ایران به شماره 
 مخمر و کلیفرم- شامل کپک دو آزمون میکروبیه وانجام گرفت

  .]17[شد دوغ انجام نمونه هاي بر روي 
   ویسکوزیتهآزمون- 2-5

ش  روبر اساس  و54453 استاندارد ویسکوزیته طبق آزمون 
همچنین با توجه به . ]16[ ی و همکاران انجام شدامیري عقدای

با استفاده از دستگاه  )1395( و همکاران شاهرخیروش 
 ، و تابع دماDV2T مدلRVویسکومتر بروکفیلد سري 

براي سنجش  RPM 200  با سرعتRV-2اسپیندل 
 در این آزمایش، با .)18(ویسکوزیته مورد استفاده قرار گرفت 

 مناسب انتخاب 2 دوكو ، سرعت1میزان گشتاورتوجه به 
 درصد 90-10دامنه ي گشتاور مورد قبول، باید بین . گردید

                                                             
1. Torque 
2. Spindle 

بوده و ویسکوزیته اي مورد قبول است که داراي گشتاور 
  .بیشتري بوده باشد

  آزمون حسی- 2-6
 419- 326  ملی ایران به شماره آزمون حسی طبق استاندارد

 نفر ارزیاب 20ی، از تعداد در این ارزیاب. ]20[ صورت گرفت
 متشکل از کارکنان شرکت پگاه همدان و آموزش دیده

دانشجویان کارشناسی و کارشناسی ارشد صنایع غذایی دانشگاه 
.  استفاده شد ارزیابی ویژگی هاي حسی دوغبراي بوعلی سینا

 نفر آقا در محدوده ي سنی 10 نفر خانم و 10 شامل این افراد
از . ط به ارزیابی محصولات غذایی بودندو مسل سال 55 الی 20

بین موارد مختلف حسی، بافت، رنگ، بو، طعم و پذیرش کلی 
  .مد نظر قرار گرفت

  

  تجزیه و تحلیل آماري -3
ها در قالب طرح کاملاً تصادفی با دو تیمار در سه  آزمایش

همچنین تأثیر عصاره و پودر ملیس بر . تکرار طراحی گردید
فاکتوریل چهار عاملی در قالب طرح صورت  کیفیت دوغ به

تیمارهاي . کاملاً تصادفی در سه تکرار موردبررسی قرار گرفت
        زمان در روزهاي : مورداستفاده در این آزمایش شامل

. و گیاه ملیس به صورت پودر و عصاره بودند) 20-30- 1-10(
 تیمار و سه تکرار آزمایشی انجام شد 72در کل این آزمایش با 

ثر متغیرها بر ویژگی هاي شیمیایی، میکروبی، رئولوژیکی و و ا
  .حسی سنجیده شد

 ناپارامتريهاي پارامتري و  ها با استفاده از آزمون مقایسه میانگین
. انجام گرفت 3 و با استفاده از آزمون دانکن درصد5در سطح 
هاي  براي انجام تجزیه واریانس و مقایسه میانگینهمچنین، 

 استفاده 21 نسخه SPSSافزار  ري شده از نرمگی صفات اندازه
  .شد
  

  نتایج و بحث - 4
داده شده  نشان آمدهبدست   دوغ شاهدهاي ویژگی 1جدولدر 

 همچنین ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و ویسکوزیته ي .است
  . نمایش داده شده اند2نمونه هاي آزمایش شده در جدول

                                                             
3. Duncan 
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Table 1 properties of Doogh sample without Mellis  

  
  
  
  
  

  

Table 2 Chemical & Rheological results of Doogh Samples 

Days    

Average  Day30  Day20  Day10  Day1  Treatment Additive  

3.90±0.07bA  3.92±0.02bA 3.95±0.01aA 3.79±0.05bA 3.95±0.01aA  pH 

46.88±0.86aA 46.00±0.00aA 47.67±1.15aA  47.00±0.00aA 46.83±0.76aA Acidity (D)  

5.30±0.13cA  5.34±0.03cA  5.30±0.02cA  5.12±0.01bA  5.45±0.02aA  Dry matter (%)  

4.50±0.13cA  4.54±0.03cA  4.50±0.02cA  4.32±0.02bA  4.65±0.02aA  SNF (%) 

81.34±1.91bA  83.62±2.03bA  80.89±1.54aA  81.33±0.00bA  79.53±0.81aA  Syneresis (%)  

25.02±2.11bA  24.40±0.69bA  26.20±0.35bA  22.27±1.30bA  22.20±0.00aA  Viscosity (Cp2)  

Extract  

3.98±0.02cB 3.95±0.00cB  4.00±0.01bB  4.00±0.01bB  3.97±0.01aA  pH 

49.25±1.54aB  48.33±0.58aB  48.33±0.58aA  49.33±2.08aA  51.00±1.00aB  Acidity (D)  

5.64±0.24aB  5.77±0.02aB  5.80±0.15aB  5.48±0.18aB  5.51±0.37aA  Dry matter (%) 

4.87±0.21aB  4.97±0.02aB  4.97±0.19aB  4.83±0.08aB  4.71±0.37aA  SNF (%) 

81.10±2.19aB  80.00±0.00aB  82.22±2.04aB  82.22±2.77aA  79.97±2.65aA  Syneresis (%)  

23.95±1.29bA  24.07±0.50bA  24.67±1.03bA  25.00±0.20bB  22.07±0.12aA  Viscosity (Cp)  

Powder  

*Different lowercases show significant differences between different time periods (in days) at samples contains extract and 
powder. 

**Different capital letters show significant differences  between samples contain extract  and  powder 

                                                             
2 Centipoise 

pH 3.93  
Acidity (D) 48  

Dry Matter (% W/W) 5.81  
SNF (% W/W) 5.08  
Syneresis (%) 81.5  

Salt (%) 1.34  
Fat (%) 0.8  
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 و   شیمیاییهاينتایج آزمونرابطه  - 5
 رئولوژي

، اسیدیته، ماده pHهاي مربوط به  ، داده2با توجه به جدول 
، 10، 1، سینرزیس و ویسکوزیته در روزهاي SNFخشک، 

، در اثر pHدر بررسی .  و میانگین کل آورده شده است30، 20
 و 1 را در روز pHاضافه کردن عصاره ملیس به دوغ بالاترین 

ایم   داشته30 و 10 را در روز pHایم و کمترین میزان  اشته د20
 اختلاف معناداري دارد 20 و 1 با روزهاي 30 و 10که روز 

)p<0.05( و همچنین با اضافه کردن پودر ملیس به دوغ pH 
  باهم اختلاف معناداري دارند30، روز20 و 10، روز 1روز 

)p<0.05(  از  و پس روندي صعودي 20 و 10 که در روزهاي 
و سپس در مقایسه .  روند نزولی داشته است30آن در روز 

 اختلاف معناداري باهم نداشتند اما 1عصاره و پودر در روز 
 با یکدیگر اختلاف 30، 20، 10 در روزهاي pHمیانگین 

 عصاره pH پودر بیشتر از pHطورکلی  اند که به معناداري داشته
  .بوده است

 سینرزیس و ،SNF ماده خشک، در مورد اسیدیته، همچنین
بدین صورت بود که میزان اسیدیته نمونه استاتیک ویسکوزیته 

هاي حاوي عصاره و پودر در روزهاي مختلف با هم برابر بوده 
اما به طور کلی میزان اسیدیته ي نمونه هاي داراي عصاره بیش 

در خصوص ماده خشک، . از نمونه هاي حاوي پودر بوده است
 10 بالاترین و در روز 1عصاره در روز نمونه ي حاوي 

کمترین میزان را داشت و بین ماده خشک نمونه هاي حاوي 
پودر اختلاف معناداري مشاهده نشد و بطور کلی ماده خشک 

، SNFدر مورد . نمونه هاي حاوي پودر بالاتر از عصاره بود
 و کمترین 1بالاترین متعلق به نمونه ي حاوي عصاره در روز 

 و بین نمونه هاي حاوي پودر اختلافی وجود 10در روز 
 نمونه هاي حاوي پودر SNFنداشت و در حالت کلی میزان 

  .بیش از عصاره بود
، بیشترین سینرزیس متعلق به نمونه هاي حاوي 1طبق جدول 

   20 و 1 و کمترین در روزهاي 30 و 10عصاره در روزهاي 
  

 سینرزیس مابین نمونه هاي حاوي پودر از لحاظ. بوده است
  .تفاوت معناداري وجود نداشت

یکی از شاخص هاي مهم بافتی دوغ، میزان ویسکوزیته ي آن 
است، در نمونه هاي بررسی شده، کمترین میزان ویسکوزیته 

در مورد ه و متعلق به روز اول بود که پس از آن افزایش یافت
  .نمونه هاي حاوي پودر نیز این رفتار تکرار گردید

   ویسکوزیته شیمیایی وهاين نتایج آزمو- 6
 دوغنمونه عصاره و پودر ملیس با نمونه هاي حاوي در مقایسه 

 با یکدیگر اختلاف SNF،  اسیدیته،  ماده خشک و pH ،شاهد
ها میانگین پودر   که در همه آن)p<0.05 (معناداري دارند

 ویسکوزیته  سینرزیس و موردبیشتر از عصاره بوده است اما در
 نشان 1شکل همانطور که در  .اري وجود ندارداختلاف معناد

 ،نمونه  ، به بعد20نظر رفتار جریان در ثانیه  ازداده شده است
 رفتاري رقیق شونده با برش را ، پودر و عصارهها ي حاوي

رقیق  ت جزء سیالا دوغ حاصلدهد میاند که نشان  داشته
سینرزیس یک نقص عمده در صنعت بوده که  .باشد  میشونده

 .فیزیکی شبکه میسل هاي کازئین استبوط به میزان اختلال مر
 به دلیل پیشرفت فعالیت میکروبی و تواند میاین آب اندازي 

  .]18[متراکم شدن بیشتر بافت لخته تشکیل شده باشد 
 آن دهنده نشان سینرزیس در روز اول  کمتر بوده و ،در عصاره
 رشد هاوب و میکراند نشده شکسته هنوز پروتئین هااست که 

 زمان باگذشت ولی فعالیت پروتئولیتیکی زیادي نداشته اند
 با  و، میزان اتصال آب کمتر شدهشکسته شدهپروتئین ها 

یک از   ایزوالکتریک هرpH به pHافزایش اسیدیته و رسیدن 
درنتیجه  .می شود آب اندازي بیشتر میزان ،پروتئین هاي شیر

ند مطلوبیت بهتري در توا استفاده از عصاره ملیس با دوغ می
در  .صنعت چه ازلحاظ شیمیایی، میکروبی و حسی داشته باشند

 ماده 6%حدود  با  دوغ در مورد)1386(پژوهش فروغی نیا 
 هم ویژه به مکانیکی تیمارهاي استفاده از ، ثابت شد کهخشک
 هاي غلظت را در کلیه نمونه ها ظاهري ویسکوزیته يزدن، 

می  تر را زیادها آنجداسازي فازي  کم و ،شده اضافهصمغ هاي 
  .]21[کند
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Fig 1 Dynamic viscosity of Doogh samples containing Mellis Powder and extract. 

  

  میکروبی هاينتایج آزمون - 7
 نشان دهنده يمطالعه حاضر  ،تستهاي میکروبیبا توجه به 
 موقت صورت بهمیکروبی عصاره و پودر ملیس  خاصیت ضد

 بین ازاظهار کرد که ) 1391(کریمی پور  .باشد می

 انواع ترین مهم از یکی گیاهی اسانسهاي طبیعی، هاي دارندهنگه

 در مهمی نقش میکروبی ضد اثرات ضمن که باشند می ها آن

  دیگر،در تحقیقی. ]22[ کنند می ایفا نیز انسان سلامت
لکلی  عصاره هیدرو اباکتریایی آثار آنتی ضد )1391(طباطبایی 

بررسی  هاي منتخب را مورد و اسانس گیاه آویشن بر باکتري
  باعث کاهش رشد باکتريآویشن  گرفت که نتیجهه وداد قرار

  در تحقیق ما،صورت گرفتهدر آزمون میکروبی . شودها می 
کپک و مخمر در نتایج کلی فرم منفی بوده است اما در مورد 

وگیري کرده اما  تا روز بیستم از رشد کپک و مخمر جلعصاره
 جلوگیري میکروارگانیسمدر مورد پودر تا روز دهم از رشد 

 و پودر عصارهاین اختلاف رشد کپک و مخمر در . کرده است
 بستر مناسبی براي رشد تواند می آن است که پودر به خاطر

 زودتر اثر که آن به دلیل عصاره باشد اما ها میکروارگانیسم
در . ]23[ شود می انجام أخیرت رشد کپک و مخمر با ،کند می

خصوص تاثیر ترکیبات موثره گیاهان دارویی بر مواد غذایی، 
در بررسی اثر عصاره موسیر بر روي زمان ) 1391(پزشک 

د نکمان نیز به این نتیجه رسید آلاي رنگین ماندگاري ماهی قزل
کمان تیمار شده با عصاره موسیر تا  آلاي رنگین که ماهی قزل

مصرف بوده و نتایج بررسی تیموري   نگهداري، قابلانتهاي دوره
رز % 5موسیر به همراه % 5نیز نشان داد که ترکیب ) 1391(

تواند مفید باشد  هاي روغن کلزا می ماري جهت حفظ ویژگی
]24[.  
 

Table 3 The effect of Mellis extract and 
powder on the Coliform and Moulds-Yeasts 

growth during the 30 days of shelflife. 
Time  Treatment  Coliform  Moulds and 

Yeasts 
Extract  -  -  

Day1  
Powder  -  -  
Extract  -  -  

Day10  
Powder  -  -  
Extract  -  -  

Day20  
Powder  -  +  
Extract  -  +  

Day30  
Powder  -  +  

  
 

   حسی هايآزموننتایج  - 8
 419 و 326، 4691 هاياستاندارد هاي حسی ازآزموندر انجام 

 نشان داده شده 2در شکل  که طور همان .]20[ استفاده گردید
دوغ حاوي پودر و دوغ حاوي در مورد خواص حسی،  است،

 اختلاف معناداري با یکدیگر ندارند  از نظر طعمعصاره ملیس
بافت و ظاهر و حالت کلی خواص حسی اختلاف از نظر اما 

 حالت طعم، بافت، ظاهر و  و در چهار)p<0.05 (بودهمعنادار 
 میانگین مطلوبیت عصاره بیشتر از ،حالت کلی خواص حسی

  .پودر بوده است
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 Fig 2 Sensorial attributes of Doogh samples during the shelflife 
Different lowercases indicate significant differences between Doogh samples during the shelf life. 

Different capital letters indicate the significant differences between Doogh samples produced with Mellis Extract 
and powder. 

، 1 در شکل ارزشیابی حسیهاي مربوط به  دادهبا توجه 
 و امسی در روز عصاره دندر دوغ با افزوامتیاز بیشترین 
ام پودر در روز سی دتبا افزودوغ   مربوط بهامتیازکمترین 

 میانگین ارزشیابی کل حسی دوغ با افزونه طورکلی به و باشدمی
 که طور همان . بیشتر از دوغ با افزونه پودر استعصاره

در ) پودر و دوغ(و بین )  و دوغعصاره(مشخص است بین 
مشاهده روزهاي مختلف میانگین کل هیچ تفاوت معناداري 

حاوي  نمونه ، و پودرعصاره بین 30 روز  اما درنشده است
در .  بالاترین امتیاز ویژگی حسی کلی را داشته استعصاره

دارد وجود  اختلاف معناداري ، و پودرعصارهحالت کلی بین 
 در مورد . همچنان بیشترین امتیاز را کسب کرده استعصارهکه 

فاکتورهاي طعم، بافت و ظاهر روند تغییرات مشابه هم بوده و 
  .دادند ها نمونه عصاره را در اولویت قرار رزیابا

  

 گیري نتیجه - 9
 و همچنین بخش سلامتی اثرات و اي تغذیه اهمیت به نظر

 تمایل همچنین و  و پودر ملیسعصاره ضدمیکروبیخواص 

 از اجتناب و طبیعی هاي فرآورده به امروزي کنندگان مصرف

 این درگسترش  و مطالعه ضرورت ،مصنوعی هاي دارنده نگه

 عصاره که داد نشان حاضر تحقیق. نماید می بدیهی امري حوزه

 مقابل در اي ملاحظه قابلضدمیکروبی  و پودر ملیس فعالیت

 ازنظر عصاره حاوي ي نمونه شته ودا موردبررسی مخمرهاکپک 
 . را داشته استاثرگذاريخاصیت ضد میکروبی بیشترین 

،  و پودرعصاره و صحیح مناسب غلظت از استفاده با همچنین
 و حفظ نگهداري طی در را دوغ حسی خواص توان می هم

 را آن ماندگاري زمان و هم کاهش را آن میکروبی جمعیت

 مورد ،مصرف ازنظر عصارهبنابراین دوغ حاوي  .بخشید بهبود

 از استفاده مسلماً .تایید کارشناسان صنعت قرار گرفت

 نگهداري روي رب بهتري اثرات و پودر عصاره  بالاتردرصدهاي

 مهم و فاکتورهاي از یکی محصول حسی خصوصیات اما دارد،

 غذایی مواد فرمولاسیون و ها دارنده نگه انتخاب در کننده تعیین

 و پودر عصاره اثرات ارگانولپتیک بامطالعه بنابراین. باشد می
 کننده محافظت ماده یک عنوان به توان می آن از غذا، در ملیس

 به توان مینه تنها  آمده دست به توجه به نتایج با .نمود استفاده
 با عصاره تر مطلوبتهیه دوغی با خواص کاربردي و حسی 

  باعث افزایش مدت ماندگاري دوغ بلکه این امرملیس پرداخت
گیري از بهره به توان می ي ملیس،از دیگر کاربردها. شود می نیز

،  غذاییدر مواد یک گیاه دارویی عنوان به آنخواص دارویی 
 و تنوع زدگی کپکبهبود بهداشت تولید دوغ و جلوگیري از 

 امکان بررسی همچنین .تولید و فروش در بازار اشاره کرد

 سایر نگهداري جهت ملیس هاي گونه سایر از استفاده

      1                 10              20              30        Total 
Day 

 

Sensory 
score 

Sweat 
Powder 
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 عصاره حاوي دوغ ماندگاري زمان مدت تعیین، محصولات لبنی
 عصاره راههم به دیگر هاي عصاره از استفاده، و پودر ملیس

 تأثیر و بررسی دنایی آویشن و  وراهئآلو مرزه، مانند ملیس

 بازدارنده غلظت کاهش منظور به یکدیگر با ها آن سینرژیستی

 لومحص مقبولیت میزان بررسی  وتنهایی به ها آن از یک هر

 نگهداري در طبیعی هاي عصاره کاربرد بررسی، طعم ازنظر

 ایجاد و اکسایشاز  جلوگیري دو هدف با غذایی مواد

بازدارنده  غلظت تأثیر بررسی و غذایی مواد در عطروطعم
از  اعم بر دیگه گونه هاي میکروبی در دوغ،  ملیسعصاره

  .، پیشنهاد می گرددمضر یا مفید هاي میکروارگانیسم
  

  تقدیر و تشکر -10
نویسندگان بر خود لازم می دانند از شرکت شیر پاستوریزه 

 فراهم نمودن مواد اولیه، شرایط تولید همدان به خاطر) پگاه(
 تامین هزینه لازم ونمونه هاي آزمایشگاهی و انجام آزمایشات 

همچنین، کلیه ي همکاري هاي مسئولین . ها قدردانی نمایند
دانشکده و آزمایشگاه گروه صنایع غذایی دانشگاه بوعلی سینا 
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The aims of this study were evaluating the effect of Mellis herb (Melissa officinalis) powder and 
extract addition on the microbiological, chemical, rheological and sensorial attributes of pasteurized 
Doogh. In this study, 72 different Doogh samples were produced with Mellis extract and powder. On 
days 1, 10, 20, and 30, the physicochemical, microbial, rheological and sensory properties of Doogh 
samples were measured with three replications. pH, acidity, dry matter and SNF of Doogh samples 
containing Mellis powder and extract were significantly different (p<0.05). In the case of all of 
parameters the mean value of powder was greater than extract and there were no significant 
differences in syneresis and viscosity of Doogh samples. The rheological pattern of Doogh samples 
were as pseudoplastic fluid. In the case of sensorial properties, the flavor of mellis containing Doogh 
samples with powder and extract were not significantly different, but the about the texture, appearance 
and general acceptability, the extract and powder were significantly different and the scores of taste, 
texture, appearance and general acceptability of extract was higher than powder. Mellis addition 
inhibited the overall growth of moulds and yeasts until the 20th day. In the case of syneresis, at the first 
days, extract containing samples had lower syneresis but it increases with acidity development during 
the shelflife. As a result, using Mellis in Doogh production have beneficial effect on chemical, 
microbiological and sensorial properties of the product. 
 
Keywords: Doogh, Syneresis, Mellis, Microbiology, Viscosity. 
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