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 گاز بدون گرمادیده دوغ ماندگاری و کیفی هایویژگی بر ژلان صمغ و کوهی پونه اسانس تأثیربررسی 

 1، نازنین زند*1، علیرضا شهاب لواسانی1حقیقی ذوالمجد مهدی محمد

 رانیا ن،یورام ،یدانشگاه آزاد اسلام شوا،یپ- نیواحد ورام ،یدانشکده کشاورز ،ییغذا عیگروه علوم و صنا -1

 چکیده                        مقاله اطلاعات 

 

 : مقاله های تاریخ

 

 6/4/1402: دریافت تاریخ

 27/7/1402: پذیرش تاریخ

( و صمغ ppm 500و  250، 0تأثیر سطوح مختلف اسانس پونه کوهی ) در تحقیق حاضر

فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی درصد( بر خصوصیات  75/0و  5/0، 25/0، 0ژلان )

روز نگهداری در شرایط یخچال بررسی گردید. نتایج نشان داد که صمغ  60دوغ در طی 

خصوصیات شیمیایی دوغ  بر  ( p<0.05) داری ژلان و اسانس پونه کوهی تأثیر معنی

، چربی و ماده خشک نداشت. افزودن صمغ ژلان به دوغ موجب pHشامل اسیدیته، 

) دار سکوزیته و پایداری دوغ گردید. اسانس پونه کوهی موجب افزایش معنیافزایش وی

p<0.05 )   مهار رادیکالDPPH  و کاهش اکسیداسیون گردید. حداقل غلظت بازدارندگی

و  6/1به ترتیب  اشرشیاکلایکشی اسانس پونه کوهی بر روی و حداقل غلظت باکتری

-میلی 80/0و  4/0به ترتیب  اورئوساستافیلوکوکوسلیتر و جهت گرم/ میلیمیلی 12/3

از نظر خصوصیات حسی، کاربرد اسانس پونه کوهی و صمغ  لیتر گزارش شد.گرم/ میلی

بر رنگ دوغ نداشت اما اسانس موجب بهبود امتیاز   ( p<0.05) داری ژلان تأثیر معنی

درصد  5/0طعم دوغ و صمغ ژلان موجب بهبود احساس دهانی گردید. دوغ حاوی 

اسانس پونه کوهی از نظر خصوصیات حسی دارای مقبولیت و  ppm 250صمغ ژلان و 

 پایداری بیشتر وفاقد آلودگی بود که  به عنوان تیمار برتر شناخته شد.
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 مقدمه -1
های دوغ یک نوشیدنی لبنی است که در بین نوشیدنی

دارد و همچنین یک  ایموجود در بازار جایگاه ویژه

های وردهآنوشیدنی حاصل از تخمیر لاکتیکی شیر و از فر

های توان آن را جزء نوشیدنیقدیمی ایران است که می

حاصل از  ماست با ویسکوزیته پایین محسوب نمود. این 

منبع با دارا بودن مواد بسیار مغذی یک محیط مناسب 

باشد. این یهای فاسدکننده نیز مجهت رشد میکروارگانیسم

ها با تولید ترکیباتی سبب تغییر عطر طعم، میکروارگانیسم

بادکردگی، کاهش زمان ماندگاری و در نهایت فساد این 

شدن دوغ به  د. فاس[1]شودمحصول با ارزش  می

خصوص در فصل تابستان یکی از معضلاتی است که 

جامعه امروزی با آن روبرو هستند و باعث افت اقتصادی 

توان به ها و مخمرهای موجود در دوغ میکپک شود.می

ها فرمهای سرماگرا مخمرها و کلیطور خلاصه به باکتری

اشاره کرد. آغازگرها به عنوان منبع آلودگی احتمالی به 

ها اشاره کرد. به خاطر فرمهای سرماگرا کلیباکتری

های تولید دوغ در ایران به استاندارد نبودن طراحی کارخانه

جات بیعی منابع آلودگی مختلفی در این کارخانهطور ط

وجود دارد و لذا تعیین نقاط کنترل بحرانی در همه 

های کنترل خودکار به منظور ها و ساماندهی سیستمکارخانه

-ها ضروری میرساندن تهدید آلودگی حذف یا به حداقل

کپک و مخمر به طور مستقیم با مدت زمان  د. رش[1] باشد

ایی که با افزایش زمان به گونه ؛رتباط استنگهداری در ا

های رقیب از محیط و نگهداری و با توجه به حذف باکتری

-مساعد شدن شرایط کپک و مخمر در محیط افزایش می

تواند ابد. امروزه مصرف لبنیات فاسد از جمله دوغ میی

مانند اسهال،  د،مشکلات متعددی به همراه داشته باش

های مانند باکتری.[1]ب گرفتگی شکم، استفراغ و حتی ت

و همچنین  3، و اشریشیا کلی2، کلستریدیوم1سالمونلا 

                                                      
1 -salmonella  
2 -clostridium 

و  5، کلورومایسیس مارکسیانوس4رودوترلامخمرهای مانند 

از عوامل آلودگی و مواد فساد   6ساکارومایسس سرویسیه

های وردهآدر برخی مواد غذایی از جمله ماست و فر

-باشد و میی دوغ در ایران مینوابسته به آن مانند نوشید

د بندی ناشی از تولید دوغ گردتواند باعث بادکردگی بسته

جمله اسانس پونه کوهی  ازهای گیاهی مختلف اسانس.[1]

از دیر باز به تنهایی و یا با یکدیگر در دوزهای مختلف 

ی و های حسی و کیفی دوغ مورد بررسجهت بهبود ویژگی

اند، که بر روی این مخمرها و مورد استفاده قرار گرفته

توانند گاهی سودمند جهت های عامل فساد میباکتری

سازی در صنعت غذایی و های جدید ایمندستیابی به روش

ها به عنوان نگهدارنده طبیعی مورد استفاده حتی نوشیدنی

یشتر در ب پونه کوهی که عصاره آن معمولاً.[1] قرار بگیرند

تحقیقات با تقطیر با بخار آب استخراج و ترکیب آن با 

 GC/MCسنجی جرمی دستگاه گاز کروماتوگرافی طیف

از  Mentaهای جنس گردد. پونه یکی از گونهتعیین می

کند و ماده در مناطق مرطوب رشد می Labiateaeخانواده 

کننده آن، منتول بوده و ثر آن، پولگون و ماده ضدعفونیؤم

ترکیبات دیگری همچون پیپریتنون اکساید و سینرول و 

های شود. روغنغیره نیز به طور وفور در آن یافت می

ضروری موجود در پونه کوهی خاصیت ضدباکتریایی قوی 

و .... و مخمرها  سالمونلاها مانند در برابر میکروارگانیسم

رو از این.[2]و .... دارد  7 استافیلوکوکوس اورئوسمانند 

های طبیعی و حتی هیدروکلوئید در استفاده از اسانس

تواند باعث افزایش طول نگهداری لبنیات از جمله دوغ می

محصولات و کاهش ضرر و زیان  اقتصادی و حتی 

جلوگیری از  افت ظاهری و ارزشی محصول و تعویق 

ها در لبنیات انداختن فساد و یا از بین بردن میکروارگانیسم

های ترین مشکلات در تولید نوشیدنیعمدهشود. یکی از 

                                                                                 
3 -E. coli 
4 -Rhodotorula 

5 -cloramaysis marksiyanos  

6 saccharomyces cerevisiae 
7 -staphylococcus aureus  
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ها در طی تولید و نگهداری اسیدی شیر ، دو فاز شدن آن

کم و   pHه ناشی از گرانروی پایین، ألاست که این مس

 اساساً.[3,4] ها استنشین شدن پروتئینها بر  تهثیر آنأت

طبیعی شیر، به علت قرار   pHرپایداری میسل کازئین د

کازئین در سطح میسل کازئین است که با  –گرفتن کاپا 

ها و دافعه فضایی و های مویی در سطح آنتشکیل لایه

-ها  به یکدیگر میالکترواستاتیک مانع نزدیک شدن میسل

شود. امروزه هیدروکلوئید دارای کاربردهای متعددی بوده 

-توان پایدارسازی سوسپانسیون و معلقکه از آن جمله می

ها را نام برد. نتایج نشان نوشیدنی سازی ذرات جامد در

داده است که با افزودن تمام هیدروکلروئیدها، افزایش 

پایداری، جلوگیری از دوفاز شدن و رسوب پروتئین در 

دو فاز شدن یکی از مشکلات مهم  .[5]دوغ مشاهده کرد 

 .رئولوژیک ارتباط دارد با خواص دوغ است که مستقیماً

اندازی در این ها و آببرای جلوگیری از تجمع پروتئین

شود که های متنوعی استفاده میمحصولات از پایدارکننده

طور  پس همان. باشندها هیدروکلوئیدها میترین آنمعمول

ها اضافه کردن هیدروکلوئیدها و یا صمغ ،که اشاره شد

 های افزایش پایداری، جلوگیری از دو فازیکی از روش

های لبنی وردهآشدن و جلوگیری از رسوب پروتئین در فر

ها با افزایش گرانروی ظاهری است. هیدروکلوئیدها یا صمغ

های کلوئیدی از نوع ممانعت فرآورده یا در اثر بر همکنش

فضایی و دفع الکترواستاتیک سبب پایداری محصولات 

 بنابراین هدف از این تحقیق استفاده از؛ [6] شودلبنی می

هیدروکلوئید و اسانس و پونه کوهی در راستای ارتقاء 

 باشد. کیفی دوغ گرمادیده بدون گاز می

 مواد و روش ها -2

 روش تولید دوغ-1-2

. [7]انجام شد 10528تولید دوغ بر اساس استاندارد ملی 

. ابتدا شیر باشدمیدوغ تولیدی از نوع بدون گاز گرمادیده 

تازه گاو از نظر میزان چربی استاندارد شده و مطابق جدول 

زیر مقادیر مختلف صمغ ژلان به شیر اضافه شد؛ سپس 

 15گراد به مدت درجه سانتی 95تیمار حرارتی در دمای 

دقیقه بر روی آن اعمال شد و پس از سرد شدن در دمای 

 گراد به آن استارتر معمولی ماستدرجه سانتی 45

 لاکتوباسیلوسو 1 ترموفیلوس استرپتوکوکوس)

به آن  DVS( شرکت کریستین هانسن مدل 2بولگاریکوس

ساعت  3گذاری به مدت حدود تلقیح شد.پس از گرمخانه

مقدار   2/4به  pHگراد و رسیدن درجه سانتی 45در دمای 

درصد نمک به آن اضافه شد  8/0درصد حجمی آب و  50

گراد درجه سانتی 75ر دمای و پس از همگن شدن کامل د

بار هموژن  150دقیقه پاستوریزه و تحت فشار  1و به مدت 

-شد، سپس به آن اسانس پونه افزوده شد و پس از بسته

 .ماه در دمای یخچال نگهداری شد 2بندی به مدت 

 های دوغآزمون -2-2

 های فیزیکو شیمیاییآزمون -1-2-2

بر حسب درصد اسید  اسیدیتهاندازه گیری  -1-1-2-2

 لاکتیک

اساس استاندارد ملی  براسیدیته برحسب اسید لاکتیک 

نرمال در  1/0به روش تیتراسیون با استفاده از سود  2852

 .[8] گیری شدمجاورت فنل فتالئین اندازه

  

درصد اسیدیته =
𝑁 × 0.009 × 100

𝑀
 

 که در آن:

Nباشد.نرمال مصرف شده می 1/0لیتر سود : مقدار میلی 

Mوزن نمونه : 

  pHاندازه گیری  -2-1-2-2

گیری شد. برای این اندازه 2852بر اساس استاندارد ملی 

و  4های بافر متر با محلول pHمنظور پس از کالیبره نمودن 

 به وسیله pHمقداری دوغ درون بشر ریخته شد و مقدار  7

pH [8]گیری شد متر اندازه. 

                                                      
1 -Streptococcus thermophiles  
2 -Lactobacillus bulgaricus 
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 چربیدرصد -3-1-2-2

گیری چربی به روش ژربر )استاندارد ملی ایران اندازه

% و ایزوآمیل الکل و 90( با اسید سولفوریک 384شماره 

 .[9]به کمک بوتریمتر مخصوص دوغ انجام شد 

 مقدار ماده خشک  -4-1-2-2

-با گرمخانه 637میزان ماده خشک براساس استاندارد ملی 

گراد تا تبخیر درجه سانتی 105گذاری در آون با دمای 

  .[10]کامل رطوبت انجام شد 

 پایداری دوغ بررسی-6-1-2-2

های دوغ از استوانه به منظور تعیین میزان پایداری نمونه

استفاده شد. بدین صورت که به مقدار  لیتریمیلی 50مدرج 

ها ریخته و با لیتر از هر نمونه دوغ درون استوانهمیلی 50

روز و میزان  15پس از  .آلومینیومی دربندی شدورق 

ها برحسب درصد با استفاده از رابطه زیر پایداری آن

 .[11]محاسبه شد 

(درصد) میزان پایداری دوغ

=
حجم دوغ اولیه − حجم سرم

حجم دوغ اولیه
× 100 

 گیری ویسکوزیتهاندازه -7-1-2-2

های دوغ از ویسکومتر گیری ویسکوزیته نمونهجهت اندازه

 محفظه درون دوغ هاینمونه که طوری به استفاده شد؛

 هانمونه ظاهری ای دستگاه ریخته شد. ویسکوزیتهاستوانه

 به توجه گیری شد. بااندازه دقیقه، بر دور 10 سرعت در نیز

-اندازه جهت مناسب اسپیندل سازنده، شرکت دستورالعمل

 نظر مورد سرعت در که است اسپیندلی ویسکوزیته، گیری

 هاآزمون کلیه دهد. نشان را درصد 10 از بالاتر گشتاوری

 شد؛ انجام یکسان شرایط با و گرادسانتی درجه 20 دمای در

 در دور 10 سرعت در هانمونه ویسکوزیته طوری که به

قرائت  اسپیندل چرخش از ثانیه 10 گذشت از پس و دقیقه

 .[12]شد 

 اکسیدانیگیری فعالیت آنتیاندازه -8-1-2-2

روش  وسیله به دوغ هاینمونه اکسیدانیآنتی فعالیت

DPPH  ها با سرعت گیری شد. نمونهاندازهrpm 4000  به

میکرولیتر از محلول  100دقیقه سانتریفیوژ شد و  10مدت 

دی فنیل  -2وDPPH (2لیتر محلول میلی 9/2رویی با 

 مخلوطدر متانول مخلوط شد.  µm60پیکریل هیدرازیل( 

دقیقه نگهداری شد و  30تاریک به مدت  محیط در حاصل

نانومتر خوانده شد.  517ها در در نهایت جذب نمونه

از این رابطه  DPPHآزاد  رادیکال کنندگیممانعت درصد

 .[13]محاسبه شد 

 

درصد مهار کنندگی = (1 − 𝐴𝑠/𝐴𝑐) ∗ 100 

جذب نمونه حاوی  𝐴𝑠جذب نمونه کنترل و   𝐴𝑐که 

 باشد.اسانس می

 
 

 های میکروبیآزمون -3-2

 MIC (mg/mL)تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی -2-3-1

، 25/6، 5/12، 25های در این مرحله اسانس پونه در غلظت

گرم در میلی 0و  05/0، 1/0، 2/0، 4/0، 8/0، 60/1، 12/3

-لیتر تهیه شد. برای تعیین حداقل غلظت ممانعتمیلی

های پلیتکنندگی از روش براث میکرودایلوشن در 

چاهکی استریل استفاده شد. ابتدا در هر  96میکروتیتر 

میکرولیتر از محیط کشت برین هارت اینفیوژن  50چاهک 

میکرولیتر از سوسپانسیون  50( و BHIآگار )

 مثبت کنترل نمونهریخته شد.  cfu/ml  106×5/1باکتری

 و میکروبی سوسپانسیون و کشت محیط شامل چاهک

  .شد گرفته نظر در اسانس و کشت محیط منفی کنترل نمونه

در  rpm 250ثانیه با دور  30مدت  به های میکروتیترپلیت

 37 دمای در کشت هایمحیط سپسشیکر مخلوط شد. 
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شد. پس از  انکوبه ساعت 24 مدت به گرادسانتی درجه

 غلظت حداقل تعیین منظور به شده ذکر طی زمان

 به کدورت وجود نظر از هاچاهک (MIC)مهارکنندگی 

 باکتری رشد مانع که غلظتی حداقل و چشمی بررسی طریق

 حداقل عنوان به بود، کنترل گروه با مشهود کدورت عدم یا

 تعیین لیترمیلی بر گرممیلی صورت مهارکنندگی به غلظت

 .[14]شد 

  MBC (mg/mL) تعیین حداقل غلظت کشندگی  -2-3-2

تعیین شد.  MIC نتایج بر اساس کشندگی غلظت حداقل

آن  در هاباکتری رشد که هاییچاهک میکرولیتراز 50 مقدار

 آگار هینتون مولر کشت محیط روی بر شده متوقف

(MHA) به هاپلیت شد؛ سپس داده کشت شده، استریل 

 قرار گرادسانتی درجه 37 انکوباتور در ساعت 24 مدت

 9/99مرگ  به قادر که از عصاره رقتی آخرین .داده شد

 حداقل عنوان به اولیه بودند، زنده هایباکتری از درصد

 .[14]کشندگی اسانس در نظر گرفته شد  غلظت

 1مثبتکواگولاز استافیلوکوکوس -1-2-3-2

مثبت مطابق استاندارد  کواگولازاستافیلوکوکوسشمارش 

سازی در محیط طی غنی 6806-1ملی ایران با شماره 

درجه  37هوازی در دمای جیولتی کانتونی در شرایط بی

گراد و سپس انتقال بر روی بردپارکر آگار در دمای سانتی

 دارای براق سیاه هایگراد و شمارش کلنیدرجه سانتی 37

 .[15]شفاف و رسوب زرد رنگ انجام شد هاله

 اشرشیاکلای  -2-3-2-2

بر اساس استاندارد ملی ایران با شماره  اشرشیاکلیشمارش 

های لوریل سولفات براث و در محیط سازیبا غنی 2946

گراد و انتقال درجه سانتی 5/41براث در دمای  اشرشیاکلای

گذاری بر روی محیط  کشت ائوزین متیلن بلو و گرمخانه

گراد انجام درجه سانتی 37ساعت در دمای  24به مدت 

                                                      
1 -Positive staphylococcus coagulase  

-های بیوشیمیایی لازم بر روی کلنیشد. پس از انجام تست

فلزی به منظور تأیید باکتری  های سبز رنگ با جلای

 .[16]ها شمارش شد ، تعداد کلنیاشریشیاکلی

 ارزیابی حسی محصول -4-2

نفر ارزیاب که به دوغ  10ارزیابی حسی دوغ با استفاده از 

ای بر روی آشنایی دارند بر طبق آزمون هدونیک پنج نقطه

های رنگ و بو و بافت و طعم و نظر کلی انجام شد. ویژگی

 بودن خیلی خوب منزله به 5 نمره که حداکثر ترتیب این به

 بودن بد خیلی دهندهنشان که نمره کمترین 1 و نمره نمونه

 .[12]است  نمونه

 

 نتایج  -3
 های فیزیکوشیمیایی دوغآزمون -1-3

 بر حسب درصد  اسیدیته -1-1-3

های اسیدی ها، فسفاتاسیدیته طبیعی ناشی از وجود کازئین

موجود در شیر است در حالی که اسیدیته  هایو سیترات

یافتنی ناشی از تولید لاکتیک اسید توسط توسعه

آغازگرهاست. نتایج نشان داد که در هر یک از روزهای مورد 

داری بین تیمارها از نظر میزان اسیدیته بررسی اختلاف معنی

وجود نداشت اما در طی دوره نگهداری میزان اسیدیته دوغ 

( افزایش یافت. در پایان دوره P<05/0اری )دبه طور معنی

درصد( در نمونه  96/0نگهداری کمترین میزان اسیدیته )

درصد( در نمونه  05/1کنترلی و بیشترین میزان اسیدیته )

اسانس پونه  ppm500درصد صمغ ژلان+  75/0حاوی 

 . (1-3)جدول  کوهی مشاهده شد

 

2-1-3-pH 

های مختلف اسانس پونه نتایج حاصل از بررسی تأثیر غلظت

دوغ در طی دوره نگهداری  pHکوهی و صمغ ژلان بر میزان 

آورده شده است. نتایج نشان داد که در هر  1-3در جدول 

داری بین تیمارها یک از روزهای مورد بررسی اختلاف معنی
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ی وجود نداشت اما در طی دوره نگهدار pHاز نظر میزان 

( کاهش یافت. P<05/0داری )دوغ به طور معنی pHمیزان 

( در نمونه 14/4) pHدر پایان دوره نگهداری کمترین میزان 

اسانس پونه  ppm500درصد صمغ ژلان+  75/0حاوی 

( در نمونه کنترلی 20/4کوهی و بیشترین میزان اسیدیته )

 مشاهده شد. 

 مواد جامد کل بر حسب درصد-3-1-3

های مختلف اسانس پونه از بررسی تأثیر غلظتنتایج حاصل 

کوهی و صمغ ژلان بر میزان مواد جامد کل دوغ در طی دوره 

آورده شده است. نتایج نشان داد که  1-3نگهداری در جدول 

داری بین در هر یک از روزهای مورد بررسی اختلاف معنی

تیمارها از نظر میزان مواد جامد کل وجود نداشت. همچنین 

دوره نگهداری میزان مواد جامد کل دوغ تغییرات  در طی

( نداشت. در پایان دوره نگهداری P<05/0داری )معنی

درصد( در نمونه کنترلی  24/5کمترین میزان مواد جامد کل )

درصد  75/0درصد( در نمونه حاوی  32/5و بیشترین میزان )

 اسانس پونه کوهی مشاهده شد.  ppm500صمغ ژلان+ 

 ر حسب درصدچربی ب-4-1-3

های مختلف اسانس پونه نتایج حاصل از بررسی تأثیر غلظت

کوهی و صمغ ژلان بر میزان چربی دوغ در طی دوره 

آورده شده است. نتایج نشان داد که  1-3نگهداری در جدول 

داری بین در هر یک از روزهای مورد بررسی اختلاف معنی

در طی  تیمارها از نظر میزان چربی وجود نداشت. همچنین

داری دوره نگهداری میزان چربی دوغ تغییرات معنی

(05/0>P.نداشت ) 

 پایداری دوغ بر حسب درصد-5-1-3 

های مختلف اسانس پونه نتایج حاصل از بررسی تأثیر غلظت

کوهی و صمغ ژلان بر میزان پایداری دوغ در طی دوره 

آورده شده است. نتایج نشان داد که  1-3نگهداری در جدول 

داری بین هر یک از روزهای مورد بررسی اختلاف معنیدر 

ای که به گونه؛ تیمارها از نظر میزان پایداری وجود داشت

همواره بین تیمار کنترلی و تیمارهای حاوی صمغ ژلان 

داری وجود داشت. در روز اول، بین تیمارهای اختلاف معنی

داری وجود نداشت اما با حاوی صمغ ژلان اختلاف معنی

ام 20ت زمان و در طی سایر روزهای مورد بررسی )روز گذش

درصد صمغ ژلان با اختلاف  75/0ام( تیمار حاوی 40و 

در  شاهدداری دارای بیشترین پایداری بود. در تیمار معنی

داری کاهش طور معنیطی دوره نگهداری پایداری دوغ به

 ام تا20درصد صمغ ژلان از روز  25/0یافت، در تیمار حاوی 

داری در پایداری دوغ پایان دوره نگهداری تغییر معنی

درصد صمغ ؤلان در طی  75/0مشاهده نشد. در تیمار حاوی 

داری در میزان پایداری دوغ دوره نگهداری تغییر معنی

مشاهده نشد. در پایان دوره نگهداری کمترین میزان پایداری 

اری درصد( در نمونه کنترلی و بیشترین میزان پاید 30/46)

درصد صمغ ژلان+  75/0درصد( در نمونه حاوی  16/99)

ppm500  .اسانس پونه کوهی مشاهده شد 

 

Table 3-1. The mean of physicochemical and stability characteristics of Doogh
*
 during the storage

**
 

period 
Stability% Fat% Total Solid % pH Acidity % Treatments Days of 

Storage 

1.00bA±99.36 0.05aA±1.00 0.06aA±5.18 0.02aD±4.61 0.00aD±0.78 A(Control)  

 

1 

0.500aA±99.50 0.05aA±0.96 0.03aA±5.21 0.02aD±4.57 0.01aD±0.78 B 

0.00aA±100.00 0.05aA±1.00 0.08aA±5.24 0.02aD±4.55 0.01aD±0.77 C 

0.00aA±100.00 0.02aA±1.03 0.08aA±5.26 0.02aC±4.53 0.01aD±0.77 D 

1.12dB±64.76 0.05aA±1.05 0.09aA±5.20 0.02aC±4.42 0.02aC±0.83 A(Control)  

 1.89cB±94.83 0.02aA±0.96 0.10aA±5.23 0.03aC±4.41 0.02aC±0.84 B 
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0.76bAB±97.16 0.08aA±1.00 0.09aA±5.25 0.03aC±4.38 0.02aC±0.85 C 20 

0.28aA±99.83 0.07aA±1.01 0.07aA±5.27 0.04aB±4.36 0.02aB±0.87 D 

1.41cC±52.50 0.07aA±1.01 0.11aA±5.21 0.04aB±4.33 0.02aB±0.91 A(Control)  

 

40 

1.89bB±93.83 0.07aA±0.98 0.07aA±5.23 0.03aB±4.31 0.01aB±0.93 B 

1.00bB±96.00 0.07aA±0.98 0.12aA±5.26 0.04aB±4.27 0.03aB±0.94 C 

0.50aA±99.16 0.05aA±1.03 0.09aA±5.28 0.05aB±4.25 0.04aA±0.97 D 

0.75cD±46.30 0.10aA±1.00 0.07aA±5.22 0.04aA±4.20 0.01aA±0.96 A(Control)  

 

60 

 

2.00bB±92.93 0.12aA±1.01 0.05aA±5.25 0.02aA±4.18 0.05aA±0.99 B 

1.52abB±95.66 0.02aA±0.96 0.05aA±5.28 0.06aA±4.17 0.03aA±1.01 C 

0.50aA±99.16 0.05aA±0.96 0.08aA±5.28 0.06aA±4.14 0.07aA±1.05 D 

*Means with small common letters in each column and caps lock common letters in each row do not have a significant difference at 

the 5% probability level. 
**A:Control sample; B: 0.25 GG+ 100 ppm OEO; C: 0.5 GG+ 250 ppm OEO; D: 0.75 GG+ 500 ppm OEO 

 

 DPPHمهار رادیکال آزاد -2-3

های مختلف اسانس پونه نتایج حاصل از بررسی تأثیر غلظت

در دوغ در طی  DPPHکوهی و صمغ ژلان بر مهار رادیکال 

آورده شده است. کمترین  ،1-3شکل دوره نگهداری در 

و  شاهد درصد( در نمونه 4/54) DPPHمیزان مهار رادیکال 

درصد  75/0درصد( در نمونه حاوی  9/71بیشترین میزان )

اسانس پونه کوهی مشاهده شد نتایج  ppm500صمغ ژلان+ 

ظر میزان داری بین تیمارها از ننشان داد که اختلاف معنی

 وجود داشت.  DPPHمهار رادیکال 

 
Fig. 3-1. Comparison of DPPH free radical inhibition percentage in different treatments* 

*
 Columns with common letters are not significantly different from each other at p>0.05 

 

 

 (m pa.s)ویسکوزیته  -3-3

ویسکوزیته کمپلکس یک پارامتر مهم برای توصیف خواص 

رئولوژیکی یک ماده است. مقدار ویسکوزیته کمپلکس 

 ،2-3 شکلای در ها بصورت تابعی از فرکانس زاویهنمونه

شود مقدار طور که مشاهده مینشان داده شده است. همان

ها با افزایش فرکانس کمپلکس تمامی نمونهویسکوزیته 

d c 
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a 
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 شاهدیابد که میزان این کاهش در نمونه ای کاهش میزاویه

درصد صمغ ژلان+  75/0نمونه حاوی از همه بیشتر و در 

ppm500 به عبارتی  ؛از همه کمتر است اسانس پونه کوهی

 افزودن صمغ ژلان موجب افزایش ویسکوزیته دوغ گردید. 
 

 

 
Fig. 3-2. Comparison of viscosity in different treatments 

 

 

 

 خصوصیات میکروبی  -4-3

 استافیلوکوکوسها، فرمدر پژوهش حاضر عدم وجود کلی

ید اقدامات بهداشتی مناسب در ؤم اشرشیاکلایو  اورئوس

 باشد. زمان تهیه دوغ و شرایط مناسب نگهداری می

حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت -1-4-3

 (mg/mL)کشیباکتری

 استافیلوکوکوسو  اشرشیاکلای MICو  MBCنتایج 

آورده شده است. حداقل غلظت  ،2-3در جدول  اورئوس

کشی اسانس پونه کوهی بازدارندگی و حداقل غلظت باکتری

-گرم/میلیمیلی 12/3و  6/1به ترتیب  اشرشیاکلایبر روی 

 80/0و  4/0به ترتیب  اورئوس استافیلوکوکوسلیتر و جهت 

 لیتر گزارش شد.گرم/میلیمیلی

Table 3-2. Minimum Inhibitory Concentration (MIC) and Minimum Bactericidal Concentration (MBC) of oregano 

essential oil (mg/ml) 
MBC MIC Bacteria 

3.12 1.6 Escherichia coli 

0.4 0.8 Staphylococcus aureus 

 

 ارزیابی حسی -5-3

 رنگامتیاز حسی  -1-5-3

های مختلف اسانس پونه نتایج حاصل از بررسی تأثیر غلظت

کوهی و صمغ ژلان بر امتیاز رنگ دوغ در طی دوره 

آورده شده است. نتایج نشان داد ، 3-3نگهداری در جدول 

داری که در هر یک از روزهای مورد بررسی اختلاف معنی

بین تیمارها از نظر امتیاز رنگ وجود نداشت. همچنین در 

داری دوره نگهداری امتیاز رنگ دوغ تغییرات معنی طی

(05/0>Pنداشت )  (3-3)جدول . 
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Table 3-3. Color and taste scores
*
 of different treatments

**
 during the storage period 

Flavor  Color  Treatments Days of 

Storage 

0.63bA±3.8 0.52aA±4.5 A(Control)  

 

1 

0.66abA±4.0 0.52aA±4.5 B 

0.52aA±4.5 0.51aA±4.4 C 

0.56abA±4.1 0.51aA±4.4 D 

0.48bA±3.7 0.52aA±4.5 A(Control)  

 

30 

0.56abA±3.9 0.51aA±4.5 B 

0.51aA±4.4 0.48aA±4.3 C 

0.66abA±4.0 0.67aA±4.3 D 

0.51bA±3.6 0.51aA±4.4 A(Control)  

 

60 

0.42abA±3.8 0.48aA±4.3 B 

0.63aA±4.2 0.48aA±4.3 C 

0.56abA±3.9 0.78aA±4.2 D 
*Means with small common letters in each column and caps lock common letters in each row do not have a significant difference at 

the 5% probability level. 
**A:Control sample; B: 0.25 GG+ 100 ppm OEO; C: 0.5 GG+ 250 ppm OEO; D: 0.75 GG+ 500 ppm OEO 

 امتیاز حسی طعم-2-5-3

های مختلف اسانس پونه نتایج حاصل از بررسی تأثیر غلظت

کوهی و صمغ ژلان بر امتیاز طعم دوغ در طی دوره نگهداری 

آورده شده است. نتایج نشان داد که در هر  ،3-3در جدول 

 +GG 0.5یک از روزهای مورد بررسی همواره تیمار حاوی 

250 ppm OEO داری نسبت به تیمار با اختلاف معنی

کنترلی دارای بالاترین امتیاز طعم بود. همچنین در طی دوره 

( P<05/0داری )نگهداری امتیاز طعم دوغ تغییرات معنی

 نداشت. 

 بحث-4

استفاده از اسانس پونه کوهی موجب تحریک فعالیت 

-Sánchez .گردید pHهای آغازگر و کاهش میزان باکتری

Zamora ( مشاهده نمودند که کاربرد 2022همکاران ) و

. [19] نداشتپنیر  pHداری بر میزان اسانس پونه تأثیر معنی

( مشاهده نمودند که در 2019همچنین شهبازی و شاویزی )

-می pH کاهش ماست کاهش یافت. pHنگهداری طی دوره 

 اسیدسازیپس فرآیند به علت تواند
1
به  نگهداری طول در 

 تا صفر دماهای در که باشد بتاگالاکتوزیداز آنزیم فعالیت دلیل

 . برخی[18]بماند باقی فعال تواندمی سلسیوس درجه پنج

 فعالیت از باقیمانده هایآنزیم به دلیل را pH کاهش محققان

دانند می تخمیر فرآیند حین در آغازگر هایباکتری

نشان  حاصل از مواد جامد کل نمونه های دوغ نتایج.[20]

داد که افزودن اسانس پونه کوهی و صمغ ژلان بر میزان مواد 

 Quintana .داری نداشتجامد کل دوغ تأثیر معنی

Martinez ( گزارش نمودند که 2022و همکاران )

هیدروکلوئید پوره کدو حلوایی تأثیری بر ترکیب تقریبی 

حاصل از چربی  .نتایج[21] نداشتنوشیدنی اسیدی شیر 

                                                      
1
 Postacidification 
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نشان داد که افزودن اسانس پونه کوهی و  نمونه های دوغ

داری نداشت. صمغ ژلان بر میزان چربی دوغ تأثیر معنی

گزارش نمودند که اسانس گلپر  (1397یوسفی و همکاران )

 .[20]وغ نداشتدداری بر میزان چربی تأثیر معنی

نشان داد که افزودن صمغ ژلان حاصل از پایداری دوغ نتایج 

 اساساً.دار پایداری گردیدبه دوغ موجب افزایش معنی

 قرار علت به شیر، طبیعی pH کازئین در هایپایداری میسل

 تشکیل با که است کازئین میسل سطح در هاکاپاکازئین گرفتن

 و فضایی دافعه کارهایوساز و هاآن سطح مویی در هایلایه

-می یکدیگر به هامیسل شدن مانع نزدیک الکترواستاتیک،

 شوند جدا مویی هایلایه هر دلیلی به که صورتی در گردند.

 متلاشی یا و شیر( کنندههای دلمهآنزیم توسط شدن )شکسته

 ، افزایش pHکاهش  با خالص مؤثر بار دادن دست )از گردند

-میسل در ناپایداری قابلیت انحلال(، کاهش و یونی قدرت

 محیط، شدن که با اسیدیدهد.به دلیل اینمی رخ کازئین های

 الکتریکی بار خارج شده، میسل از تدریج به کلسیم فسفات

گردد. کازئین متلاشی می میسل و کم شده میسل منفی

هیدروکلوئید  مولکولی ساختار به سرم، شدن جدا از ممانعت

 مورد صمغ که صورتی در باشد.مرتبط می استفاده مورد

 دفع و فضایی ممانعت طریق از باردار باشد استفاده

-می تخمیری هاینوشیدنی موجب پایداری الکترواستاتیک

 باعث بررسی این در مکانیزمی که رسدمی نظر به شود.

 دام به و افزایش ویسکوزیته شود،می دوغ پایداری افزایش

وسیله ه مولکولی که ب شبکه در یک پروتئینی ذرات افتادن

 .در[22]باشد صمغ مورد استفاده ایجاد شده است، می

دوره نگهداری  طول در شدن فاز دو ژلان، حاوی هایهنمون

 این که داری کاهش یافتطور معنی به شاهدنسبت به نمونه 

 تجمع از حاصل ایژله ذرات تشکیل دلیل به موضوع

 تسلیم تنش سیال دارای چنانچه باشد.می ژلان هایمولکول

 از استفاده گردد.می ذرات حرکت از مانع تسلیم تنش باشد،

 تسلیم تنش دارای که شودمی محصولی تولید به منجر ژلان

 شکل به یا ژلان اتصالات از ناشی تسلیم، تنش این باشد.می

 با که باشدمی هاپروتئین با یافتهاتصال صورته ب یا و تنها

 و پروتئینی ذرات انداختن دام به و بعدی سه شبکه تشکیل

 .[23]شود می محصول پایداری باعث شبکه، این در فیبر

Boroski ( مشاهده نمودند که افزودن2012و همکاران ) 

های لبنی  بر پایداری فیزیکی نوشیدنی اسانس پونه یا عصاره

 در کازئین ذرات .[24] نداشتدر طول نگهداری تأثیری 

 به بودن نزدیک و پایین pH به دلیل تخمیری هایوردهآفر

pH دوره طی در رسوب و تجمع به شروع ایزوالکتریکشان 

 این بروز های جلوگیری ازکنند. یکی از راهمی نگهداری

افزودن اسانس .[25]است  هاپایدارکننده از استفاده مشکل

دار مهار رادیکال پونه کوهی به دوغ موجب افزایش معنی

DPPH ترکیبات فنلی موجود .و کاهش اکسیداسیون گردید

در اسانس با اهدای یک اتم هیدروژن )که به عنوان گیرنده 

ای  های زنجیره کند( با قطع واکنش های آزاد عمل می رادیکال

اکسیدان  یا شلاته کردن فلزات به عنوان آنتیاکسیداسیون 

کنند. اسانس پونه کوهی سرشار از ترکیبات فنلی عمل می

سازی و مهار است. این ترکیبات نقش حیاتی در خنثی

( 2012و همکاران ) Boroski .[26] های آزاد دارندرادیکال

گرم معادل  میلی 269حاوی عصاره پونه مشاهده نمودند که 

 نشان DPPH اسید گالیک در هر گرم بود و با روش رادیکال

اسانس باشد. اکسیدانی قوی می داده شد که دارای فعالیت آنتی

لیتر پتانسیل میکروگرم/میلی 7/26معادل  IC50پونه کوهی با 

در نوشیدنی لبنی عملگرا را نشان  DPPHبالای مهار رادیکال 

( رزمارینیک اسید، 2004اران )و همک Sahin. [24]داد

کافئیک اسید، کوماریک اسید، کوئرستین و کارواکرول 

 باشندمیاکسیدانی پونه کوهی ترکیبات مسئول فعالیت آنتی

[27]. Gomes ( مشاهده نمودند که 2016همکاران ) و

کوهی غنی از ترکیبات فنولی با فعالیت  اسانس پونه 

اکسیدانی بوده و برای محافظت از سس مایونز در برابر  آنتی

 .[26] کند میهای اکسیداسیون مناسب عمل  واکنش

تواند به های حاوی صمغ ژلان میبالای دوغ هویسکوزیت

تیک با افزایش برهمکنش تشکیل یک کمپلکس الکترواستا
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های آنیونی صمغ های پروتئینی با بار مثبت و گروهبین گروه

وجود  .ژلان در طی فرایند پاستوریزاسیون نسبت داده شود

-کازئین شبکه –پل بین ذرات کازئین بوسیله تجمعات ژلان 

نیری و .خان[28]کند ای قوی در برابر جریان یافتن ایجاد می

درصد  6/0ارش نمودن که کاربرد ( گز1395همکاران )

کربوکسی متیل سلولز موجب افزایش گران روی دوغ 

( 2022و همکاران ) Quintana Martinez .[26]گردید

گزارش نمودند که هیدروکلوئید پوره کدو حلوایی موجب 

افزایش ویسکوزیته و بهبود خصوصیات رئولوژیکی نوشیدنی 

نسبت به  اشرشیاکلای .[21] گردیداسیدی شیر 

دارای حداقل حداقل غلظت  اورئوس استافیلوکوکوس

 کشی بالاتری بود.بازدارندگی و حداقل غلظت باکتری

( حداقل غلظت بازدارندگی و 2018مولودی و همکاران )

کشی اسانس پونه کوهی بر روی حداقل غلظت باکتری

لیتر گرم/میلیمیلی 5/2و  25/1را به ترتیب  اشرشیاکلای

. همچنین کریمی نیک و همکاران [29]دندگزارش نمو

-( حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت باکتری2019)

را  اورئوس استافیلوکوکوسکشی اسانس پونه کوهی بر روی 

لیتر گزارش گرم/میلیمیلی 3/0و  15/0به ترتیب 

-.تیمول و کارواکرول به عنوان ترکیبات زیست[30]نمودند

اند و دیواره سلولی خته شدهفعال اسانس پونه کوهی شنا

ها را از هم گسسته، نفوذپذیری غشای خارجی باکتری

گردند. سیتوپلاسمی را افزایش داده و موجب مرگ سلول می

اسانس پونه کوهی معمولاً فعالیت مهارکنندگی بیشتری بر 

های گرم مثبت نسبت به گرم منفی دارد، زیرا روی باکتری

ساکاریدی بر یک لایه لیپوپلیهای گرم منفی دارای باکتری

دار تفاوت معنی .[19] باشدروی غشای خارجی می

تواند ها به ترکیبات ضد میکروبی طبیعی میحساسیت باکتری

دهنده ساختار ناشی از غشای سیتوپلاسمی بیرونی پوشش

های گرم منفی باشد که پپتیدوگلیکان نازک میکروارگانیسم

ساکاریدی آن یق پوشش لیپوپلیانتشار اجزاء آبگریز را از طر

کند. نتایج نشان داد که افزودن اسانس پونه کوهی محدود می

داری نداشت. و صمغ ژلان بر امتیاز رنگ دوغ تأثیر معنی

( مشاهده نمودند که کاربرد صمغ 2020خداشناس و جوکی )

دار بر رنگ دوغ ژلان، زانتان و صمغ دانه به تأثیر معنی

اسانس به دلیل طعم  ppm 500اوی . تیمار ح[31]نداشت

شدید اسانس پونه کوهی پذیرش کمتری نسبت به تیمار 

جایی که تیمارها در شرایط نشان داد. از آن ppm 250حاوی 

دمایی مناسب نگهداری شدند در طی دوره نگهداری کاهش 

داری در امتیاز طعم مشاهده نشد، همچنین به دلیل معنی

متحمل اکسیداسیون شدید و تغییر چربی پایین دوغ، تیمارها 

 کیفی هایجنبه ترینمهم از یکی طعم.گردندطعم نیز نمی

 درپی را کنندهمصرف پذیرش که هاستنوشیدنی و غذاها

 لبنی محصولات طعم در مؤثر عوامل ترینمهم. داشت خواهد

 تخمیر اثر در که هستند استیلدی و استالدئید مقادیر

نتایج نشان داد که افزودن  شود.می ایجاد لبنی محصولات

اسانس پونه کوهی و صمغ ژلان بر امتیاز طعم دوغ تأثیر 

-نوشیدنی افراد به علاقه نیز امر این دلیلداری داشت. معنی

 دار کردنطعم قدیم روزگاران از کهچنان ؛است دارطعم های

 پودر وسیله به دوغ و ماست خصوصبه لبنی هایوردهآفر

 مثل گیاهی هایعصاره مثبت شده است. اثرمیانجام  گیاهان

 که هاییآزمایش برخی در لبنی هایوردهآفر طعم بر نعناع

توکلی و همکاران است.  رسیده اثبات به نیز شده انجام قبلاً

ورا و های آلوئه( مشاهده نمودند که استفاده از اسانس1393)

 . [32]و آویشن موجب بهبود طعم دوغ شد

 کلینتیجه گیری -5

داری بر تیمارهای صمغ ژلان و اسانس پونه کوهی تأثیر معنی

، چربی و ماده خشک نداشت. افزودن صمغ  pHاسیدیته، 

ژلان به دوغ موجب افزایش ویسکوزیته و پایداری دوغ 

درصد صمغ ژلان  75/0ای که در تیمار حاوی گردید، به گونه

فازشدگی مشاهده نشد. در طی دوره نگهداری تقریباً دو

 p<0.05) دار کاربرد اسانس پونه کوهی موجب افزایش معنی

کاربرد  و کاهش اکسیداسیون گردید. DPPHمهار رادیکال   (
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داری بر رنگ دوغ اسانس پونه کوهی و صمغ ژلان تأثیر معنی

امتیاز طعم دوغ و صمغ نداشت با این حال موجب بهبود 

 ژلان موجب بهبود قوام و احساس دهانی گردید.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In present study, the effect of different levels of oregano essential oil (0, 

250 and 500 ppm) and gellan gum (0, 0.25, 0.5 and 0.75%) on the 

physicochemical, microbial and sensory properties of doogh during 60 

days of storage in refrigerator conditions. The results showed that gellan 

gum and oregano essential oil had no significant effect (p<0.05) on the 

chemical properties of doogh including acidity, pH, fat and dry matter. 

Adding gellan gum to doogh increased the viscosity and stability of 

Doogh. Oregano essential oil significantly increased (p<0.05) DPPH 

radical inhibition and reduced oxidation. The minimum inhibitory 

concentration and the minimum bactericidal concentration of oregano 

essential oil on Escherichia coli are 1.6 and 3.12 mg/ml, respectively, 

and for Staphylococcus aureus, 0.4 and 0.80 mg/ml, respectively. was 

reported. In terms of sensory characteristics, the use of oregano essential 

oil and gellan gum did not have a significant effect (p<0.05) on the color 

of doogh, but the essential oil improved the flavor of doogh, gellan gum 

improved the mouth feeling. The doogh containing 0.5% gellan gum and 

250 ppm of oregano essential oil had more acceptability and stability in 

terms of sensory properties and was free of contamination, which was 

recognized as the best treatment. 
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