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به طور جداگانه   فرایاول  نگای مور  یو آب  یافزودن دو عصاره اتانول  ریتاث  یمطالعه با هدف بررس  نی ا

 زانیم  ته،ی دی، اسpH)  ییایمیکوشی زیف  یهای ژگی درصد( بر و  8/0و    4/0،  2/0مختلف )  یدر غلظت ها

و و  شدن  فاز  آنتتهی سکوزی دو  فعال  ی)محتوا  یداناکسیی(،  و  کل  راد  ت یفنل  (،  DPPH  کالی مهار 

 یو کل  یکل  ایشی اورئوس، اشر  لوکوکوسیکپک و مخمر، استاف  ،یکروبیم  ی)شمارش کل  یکروبیم

 خچال ی در    یروز نگهدار   42مدت    ی( دوغ در طیکل  رشی )رنگ، طعم، بو، بافت و پذ  یفرم( و حس

ارز نتا  یابی مورد  گرفت.  مور  جی قرار  عصاره  داد  غلظت   ژهی وبه   نگا،ی نشان  موجب    یهادر  بالاتر، 

دوغ نسبت   یمارهایدر ت  یدانیاکسیآنت  تیفنل کل و فعال  یمحتوا  ته،ی سکوزی ، وpH  داریمعن  شی زااف

و شمارش کپک و مخمر را    یکروبیم  یدو فاز شدن، شمارش کل  ته،ی دیاس  زانیبه شاهد شدند و م

 (. دادند  همچنp<0.05کاهش  افزا  نی(  نگهدار   شی با  وpH  زان یم  ،یزمان  خاص  تهی سکوزی ،    ت یو 

اس  یدر حال   افت،ی کاهش    یدانیاکسیآنت م   ته،ی دیکه  بار  و  فاز شدن  کرد    دایپ  شی افزا  یکروبیدو 

(.p<0.05شمارش کل ) ها نمونه   یدر تمام   42اورئوس تا روز    لوکوکوسیو استاف   یکل  ایشی اشر  فرم،ی

قرار گرفتند؛   یغلظت عصاره و زمان نگهدار  ریجز رنگ، تحت تأثبه   یحس  یهای ژگی بود. و  یمنف

  رییشد، اما رنگ تغ  یکل  رشی غلظت عصاره منجر به بهبود طعم، بو، بافت و پذ  شی که افزا  یرطوبه

عملکرد    یعصاره اتانول  یدوغ حاو   یمارهایت  ،یدو عصاره مورد بررس  سهی نداشت. در مقا  یداریمعن

بهبود و  یبهتر م  ییایمیکوشی زیف  یهایژگی در  آب  یکروبیو  به عصاره  تفاوت    ینسبت  اما  داشتند، 

 ی هااستفاده از عصاره  توانی م  تی ( در نهاp>0.05مشاهده نشد .)   یحس  یهای ژگی در و  یدارینمع
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 ه مقدم-1

است که از    ی سنت  یریتخم  یلبن  یهایدنیاز نوش   یکیدوغ،  

ته  ب یترک  نمک  گاه  هیماست، آب و    ی هااسانس  یشده و 

م   یاهیگ   یعیطب افزوده  آن  اشودیبه  در    یدنینوش  نی.  که 

طور گسترده مصرف  به  هیو ترک   رانی مانند ا  یمختلف  ی کشورها

دل  شود،یم گوارا  لیبه  خواص  و  مطبوع    گاه یجا  ،ییطعم 

  تی قابل  ل یدلدوغ نه تنها به .[1]د  دار  یی غذا  میدر رژ  ی اژهیو

  ها نیتامیواسطه دارا بودن و بلکه به  ر،یهضم بالاتر نسبت به ش

معدن مواد  به  یو  جافراوان،  برا  ینیگزیعنوان    ی سالم 

مصرف دوغ    نیگازدار شناخته شده است. همچن  یها نوشابه

  زا یماریب  یهایرشد باکتر  تواندیم  ییغذا  یهاپس از وعده 

دستگاه گوارش را    دیمف  یها یباکتر  ت ی را مهار کرده و جمع

 .[2] کند ت یتقو 

  ط ی مح  ،یغن  یو مواد مغذ  نیی پا  pH  ل یدوغ به دل  ن،یوجود ا  با

است. فساد    هایها، مخمرها و باکتررشد کپک  یبرا  یمناسب

نامطلوب   راتییمنجر به تغ  تواندی محصول م  نیدر ا  یکروبیم

در صنعت   یجد  یآن شود و چالش  یدر طعم، بو و ماندگار

نگهدا  جادیا  اتیلبن از  استفاده  مانند   ییا یمیش  یهارنده کند. 

کنترل فساد    جیرا  یهااز روش  یکی  کیو بنزوئ  کی سورب  دیاس

غذاییکروبیم مواد  از  برخی  در  مجاز    است  ی  دوغ  در  اما 

و  ا  یهاینگران  نیست  با  ن  ن یا  یمنیمرتبط  به    ازیمواد، 

 .[3]سازد ضروری میرا  یعیطب یها نیگزیجا

دل  یاهیگ   یهاعصاره فعال  لیبه  بودن  ضد   یهات ی دارا 

التهاب  ،یکروبیم آنت  یضد  گزبه  ،یدانیاکسیو    ی ا نهیعنوان 

مورد توجه قرار   ییاستفاده در محصولات غذا  یمناسب برا 

مانند   اهانیموجود در گ   فعالست یز  باتیک . تر[4]  اندگرفته

ی فیزیکو  هایژگ یوبهبود  علاوه بر    ها،کیو فنول  دهایفلاونوئ

و م  یحس  شمیایی  رشد   توانندیمحصولات،  مهار  به 

 . [6 ,5]کمک کنند  هاسمیکروارگانیم

  ی ک یمعروف است،    زیکه به درخت معجزه ن  فرایاول  نگایمور

  یی و ارزش غذا  ییخواص دارو  ل یاست که به دل  یاهانیاز گ 

  اه یگ   نیا  یهابرگ .  [8 ,7]بالا مورد توجه قرار گرفته است  

  بات یو ترک  هادانیاکسیآنت  ،یمواد معدن ها،نیتامیسرشار از و

از جمله    یمختلف یهایماریهستند و در درمان ب فعالست یز

برونش  ابت ید  ،یخونکم  ،یپوست  یهاعفونت  استفاده    ت ی و 

  نگا، ی مور  ی هااند که عصارهنشان داده  قاتیتحق.  [9]  شوندیم

برگ  ژهیوبه حاو  یهادر    هگزا -ان   رینظ  یباتیترک   ی آن، 

هستند که اثرات ضد   دیاس  ک یواکسن-سیو س   دیاس  کیدکانوئ

  ی هادر سال.  [7]  دارند  یتوجهقابل  یدانیاکسیو آنت  یکروبیم

استفادهیاخ عصاره  ر  افزودنبه  نگای مور  یهااز    ی ها یعنوان 

گوشت  ناگت    ،د ماست مانن  ییدر محصولات غذا  فعالست یز

ت  مورد توجه قرار گرفته اس   اریبس  ،یی دیگرمواد غذا  برخیو  

بهبو عصاره   نیا.  [11 ,10] بر  علاوه    ، یاهیتغذ  ت یفیک   دها 

ماندگار  یحس  یهایژگ یو  توانندیم ن  یو  را    ز یمحصولات 

 .[12]بهبود دهند 

  ی و اتانول  یآب  یهاعصاره  ریتأث  یبررس  تحقیق با هدف  نیا  لذا

در دوغ   یعینگهدارنده طب  کیعنوان  به  فرایاول  نگایموربرگ  

ها  عصاره  نیاثرات اانجام شده است و  بدون گاز    دهیگرماد

  ی دوغ ط  یو حس  ییایمیکوش یز یف  ،یکروب یم  ی هایژگ یبر و

 است.  تهقرار گرف ارزیابیمورد  خچالیدر  یدوره نگهدار

 هامواد و روش -2

 هی. مواد اول2-1

برگ خشک مورینگا اولیفرا از شرکت سبز رویان )دزفول، 

مواد مورد نیاز برای تولید دوغ شامل  ایران( خریداری شد.  

و   چربی  بدون  شیر خشک  چرب،  کم  کنسانتره  شیر  پودر 

آغازگر  (ران یپگاه، اشرکت  )پروتئین شیر   ، کشت میکروبی 

و نمک )شرکت گلها،    هانسن، دانمارک(  نیست یکرشرکت  )

انجام  برای  نیاز  مورد  مواد شیمیایی  همچنین  بودند.  ایران( 

شامل  آزمون ،  سیوکالتیو -فولین،  گالیک  اسیداتانول،  ها 

از شرکت  سدیم و محیط  هیدروکسید میکروبی  های کشت 

 مرک )آلمان( تهیه گردید.

  های اتانولی و آبی از برگروش تهیه عصاره . 2-2

 مورینگا اولیفرا 

اولیفراگیاه  شده   خشک  یهابرگ آس  مورینگا    اب ی توسط 

تبد  یخانگ پودر  الک مش    شد  لیبه  با  صاف   60و سپس 
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گرم پودر برگ    10  ی میزانعصاره آبمنظور تهیه    به  .گردید

ساعت در   24آب مقطر به مدت    تریلیلیم  100در    نگایمور

وس  ساندهیخ   طیمح  یدما به  محلول  سپس    لتر یف  لهی شد. 

اتانولی  صاف شد  یکاغذ تهیه عصاره    80. همچنین جهت 

خشک    100  میزان  درصد، پودر    1000  در  شده  تهیهگرم 

مدت  غوطه  %80اتانول    تریلیلیم به  و  شده  دقیقه    10ور 

و    قرار دادهاتاق    یساعت در دما  24و به مدت    مخلوط شد

 حاصل  سپس محلول  .زده شدهم  یاشه یش  لهیم  کیمرتباً با  

 های صاف محلول  .فیلتر شد(  1)واتمن شماره    کاغذ صافیبا  

از    شده استفاده  تبخیرکنندهبا  حذف تا   1چرخشی   دستگاه 

 ,13]دند  ش  ظیگراد تغلیدرجه سانت  55  یدر دما  کامل حلال

14]  . 

 

مورینگا  های . بررسی فعالیت ضدمیکروبی عصاره2-3

 اولیفرا

سوش منظور  باکتری    هایبدین  کلی  دو  و  اشریشیا 

اورئوس قارچ    استافیلوکوکوس  دو  و    نایجرآسپرژیلوس  و 

  سازمان   از  لیوفیلیزه  بصورت  سرویزیهساکارومایسس  

نمونه عنوان    بهایران تهیه شد و    صنعتی  و  علمی  هایپژوهش

  . گردید  استفاده  نیس یبیوتیک استرپتوماآزمایش از آنتی  کنترل

مهارکنندگی   برای غلظت  حداقل  روش  (  MIC) 2تعیین  از 

استفاده   ضدمیکروبی  حساسیست  های  تست  سازی  رقیق 

 ارگانیسم   فاقد  منفی  کنترل  نمونه  چاهک  مطالعه،  این  شد.در

.  بود  ارگانیسم  حاوی  مثبت   کنترل  چاهک  که  حالی  در  بود،

  250 تا لیتر میلی بر گرم 12/0 از ها چاهک در نهایی غلظت 

برابود  متغیر  لیتر   میلی  در  گرم غلظت    نییتع  ی.  حداقل 

 4و حداقل غلظت کشندگی قارچ   (MBC) 3کشندگی باکتری 

(MFC)یهااز چاهک  حی، تلق  MIC  غلظت    یو چاهک ها

ها به محیط مولر هینتون  برای باکتریبالاتر گرفته شد و سپس  

  48گراد به مدت  درجه سانتی  37آگار استریل اضافه و در  

 

1-Rotary evaporator 

2-Minimum inhibitory concentration 

قارچ برای  و  گردید  گذاری  گرمخانه  سابرو  ساعت  به  ها 

ساکارومایسس   برای  که  شد  اضافه  استریل  آگار  دکستروز 

ساعت و برای   72گراد به مدت  درجه سانتی  28سرویزیه در  

مدت   به  دما  همان  در  نایجر  در    7تا    5آسپرژیلوس  روز 

( گذاری IPP55  Memmertانکوباتور  گرمخانه  آلمان(   ،

نشانگر  شدند.  بروماید   تترازولیوم  بلو   تیازولیل  سپس 

(TBTB)  و  به چاهک اضافه شد  منفی  و  مثبت  کنترل  های 

گرفت  قرار  بررسی  مورد  محول  در  رنگ  کمترتغییر    ن ی. 

 ,15]  شد  رفتهیپذ  MFC  و  MBCن  به عنوا  رشدغلظت بدون  

16] . 

 

 روش تولید نمونه های دوغ. 2-4

  د یدر کارخانه دوماس لبن تول  یدوغ به روش صنعت  یهانمونه

درصد استاندارد شد و به   2/ 5خام تا    ریش  یشدند. ابتدا چرب

  ر یش  نیدرصد کنسانتره پروتئ 1/ 5و  خشک   ریدرصد ش 2آن 

  ر یش   ونیماده خشک اضافه شد. پس از هموژناس   میتنظ  یبرا

  گراد، یدرجه سانت  60-65  یبار در دما  200تا    150با فشار  

  مار یت  گرادیدرجه سانت  90  یدر دما  قهیدق  15به مدت    ریش

تا    یحرارت شدن  سرد  از  پس  سانت  42شد.    گراد، یدرجه 

ترموفی  کیلاکت  یاستارترها استرپتوکوکوس  و    لوسیشامل 

دستورالعمل    کوسیبولگار  یدلبروک   لوسیلاکتوباس مطابق 

 pH  6 /4به    دنیاضافه شدند و تا رس  ریشرکت سازنده به ش

زده  هم  یخوببه   دشدهیتول  ماست   انجام شد.  یگذاررمخانهگ 

تصف آب  با  و  50:50)نسبت    شده  هیو  نمک   0/ 8(    درصد 

درصد برسد. سپس مخلوط    3/ 2شد تا ماده خشک به    ب یترک 

بار در   110و با فشار    گرمشیپ  گرادیدرجه سانت  32  یدر دما

سانت  60  یدما دما  گرادیدرجه  در  و  درجه   80  یهموژن 

مدت    گرادیسانت نها  زهیستورپا   قهیدق  2به  در    ت، ی شد. 

دمانمونه تا  سانت  8  یها  شدند  گرادیدرجه    . [17]  خنک 

  ی آب  یهاشده و عصاره میدوغ در هفت گروه تقس یهانمونه

3-Minimum bactericidal concentration 

4-Minimum fungicidal concentration 
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اتانول طور جداگانه  نگایمور   یو  به  غلظت   هر یک    ی هادر 

به    0/ 8و    0/ 4،  0/ 2 اضافه شدند  ششدرصد  و یک    گروه 

شد گرفته  نظر  در  شاهد  عنوان  به  نیز  نمونهگروه  در  .  ها 

و به مدت   یبندبسته  یتری لیلیم  300  لنیپروپیپل  یهایبطر

  ی اب یشدند. ارز  ینگهدار  گرادیدرجه سانت  4  یروز در دما  42

،  7،  1  یها در روزها نمونه  ی و حس  یکروبیم  ،ییا یمیکوشیزیف

 .انجام شد 42و  35، 28، 21، 14

 

اکسیدانی  2-5 آنتی  فعالیت  و  کل  فنل  میزان  ارزیابی   .

 عصاره های مورینگا و نمونه های دوغ

 . اندازه گیری فنل کل2-5-1

دوغ    ی هاو نمونه  فرایاول  نگایمور  ی هافنل کل عصاره  یمحتوا

از هر نمونه با    گرم   10شد.    نییتع  و یوکالت سی –نیبا روش فول

( مخلوط و به مدت 50/ 50آب )-محلول متانول تریلیلیم 90

دما  2 در  از  اتاق تحت هم  ی ساعت  قرار گرفت. پس  زدن 

  ی و محتوا  ی آورجمع  ییرو   ع یما  وژ،یفیسانترو    ونیلتراسیف

 در صد گرم  کیگال  دیمعادل اس  گرمیلیفنل کل به صورت م

(mgGAE/100g) در    یریگ اندازه جذب  نانومتر    765شد. 

اسپکتروفتومتر انگلیس( UV/Vis  Jenway 6705)  توسط   ،  

  شد   جادیا  کیگال  دیبا استفاده از اس   ونیبراسیکال  یثبت و منحن

[13, 18] . 

 

 ی دانیاکس ی آنت تیفعالسنجش . 2-5-2

فعال  یبرا آزمون  یدانیاکسیآنت  ت یسنجش  مهار   از  فعالیت 

گرم از نمونه   1به این منظور  استفاده شد.    DPPH  رادیکال

پس   شده قیرق  یهاشد. سپس نمونه   قیدرصد رق  95در اتانول  

  قهیدق  20به مدت    بر شتاب گرانش  440از اختلاط کامل در  

دما سانت  4  یدر   100شدند.    وژیفیسانتر  گراد یدرجه 

ته   DPPHمحلول    کرومولاریم متانول  به    هیدر    100و 

یکنمونه    تریکرولیم به  یک  نسبت    96صفحه    کیدر    به 

مهار    ت ی فعال  ون،یانکوباس   قهیدق   30اضافه شد. پس از    کیچاه

نانومتر با استفاده    517نمونه ها در طول موج    DPPH  کالیراد

اسپکتروفتومتر انگلیس( UV/Vis  Jenway 6705)  از   ،  

درصد کاهش جذب نمونه نسبت به شاهد    شد  یریگ اندازه

 ج ینتا  و  محاسبه  (IC50)  ینسب   کنندگیمهار   ت ی عنوان فعالبه

 ,13]  آزاد گزارش شد  یها کالیبه صورت درصد مهار راد

18].   

 

 یی نمونه های دوغ ایمیکوشی ز یف هایآزمون. 2-6

780)  تالیجیمتر د  pHبا استفاده از دستگاه    pH  یریگ اندازه

 Metrohm  ،برا  (سیسوئ شد.   نییتع  یانجام 

استاندارد نمونه  ونیتراس یت  ته،یدیاس محلول  از  استفاده  با  ها 

فتالئ  معرفو    میسد  دیدروکسیه و    ن یفنل  گرفت  صورت 

 .[19] گزارش شدجه دورنیک بر حسب در  تهیدیمقدار اس

با استفاده از   گرادسانتی  درجه 23±1ها در ویسکوزیته نمونه

آمریکا(DVE Brookfield)ویسکومتر   سرعت   ،  های    در 

( بر  وابسته به مقدار گشتاوره ) دقیق  دور بر   200تا    10  برشی

 . [20]دند شاساس واحد سانتی پوآز اندازه گیری 

 های لوله  با استفاده از  هااندازه گیری میزان دو فاز شدن نمونه

)مشابه از نظر شکل و اندازه( انجام    لیتری  میلی  50  فالکون

 و  شده  مساوی از هر نمونه داخل لوله ریخته  میزان  شد و به

 تکانی  هیچگونه  بدون  یخچال  در  ساعت   48  مدت  به

  حجم   یعنی  سرمی  فاز   میزان  مدت  این  از  بعد.  شدند  نگهداری

  بین   شده  ایجاد  خط  تا  فالکون  لوله  سطح  از  شده  جدا  سرم

  به   آن  نسبت   و  شده  لیتر اندازه گیری  میلی  حسب   بر  فاز  دو

  تقسیم   شده  جدا سرمی  فاز  میزان)  دوغ  نمونه  اولیه  حجم  کل

  دو   میزان  درصد  عنوان  به(  100  در  ضرب   دوغ   اولیه  میزان  بر

  .[21] شد گزارش شدن فاز

 

   ی نمونه های دوغکروبیم یها. آزمون2-7

میکروبیبراابتدا   آزمون های  نمونه  تریلیلیم  10  ،ی    ی هااز 

های  شده و رقت   قیرق  لیاستر  واترپپتون    تریلیلیم  90دوغ با  

برای   شدند.  تهیه  نیاز  مورد  کلاعشاری    ی شمارش 
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نمونه  هاسمیکروارگانیم دوغ،در    از   لیتر میلی  0/ 1  های 

 طیمح  یبر رو  سطحیبه روش کشت    شده  تهیه  هایرقت 

  ون ی ت داده شدند. پس از انکوباسر  کش کانت آگا  ت یکشت پل

مدت   دما  48به  در  سانت  37  یساعت  در    گرادیدرجه 

( آلمان(  IPP55  Memmertانکوباتور  کلن  ،،  بر    هایتعداد 

 . [22] شمارش شدند cfu/mLحسب 

لیتر  میلی  0/ 1های دوغ،  برای شمارس کپک و مخمر در نمونه

کشت سابورو    طی محشده توسط سمپلر به  های تهیه  از رقت 

داده   سطحی  کشت   منتقل و  کلیکلرامفن  یحاو  دکستروز آگار

-5به مدت    گرادیدرجه سانت  25  یدر دما  ونیشدند. انکوباس

شده    ل یتشک  ی هایانجام شد و تعداد کلندر انکوباتور   روز    7

 .[3] دیشمارش گرد

-لیتر از رقتمیلی  0/ 1های کلی فرم،  ای شمارش باکتریبر

  ل یرد با ولت ی ومحیط کشت   شده توسط سمپلر بهای تهیه ه

آگار   استفاده شد.    گلوکز  از روش کشت سطحی  و  منتقل 

به مدت  گراد  درجه سانتی   30گرمخانه گذاری پلیت ها در  

 . [23]انجام شد انکوباتور  ساعت در  24

شمارش برای   و    0/ 1،  اورئوساستافیلوکوکوس   جداسازی 

  کشت  محیطشده توسط سمپلر به  های تهیه  لیتر از رقت میلی

  منتقل و از روش کشت سطحی استفاده شد و   برد پارکر آگار

-گرمخانه  گرادسانتیدرجه  37ساعت در دمای  48 به مدت

 . [3]دند ذاری شگ 

کلی،   اشریشیا  شمارش  و  جداسازی  از میلی  0/ 1برای  لیتر 

- سوربیتول  شده توسط سمپلر به محیط کشت های تهیه  رقت 

منتقل و از روش کشت سطحی استفاده شد    کانگی آگارمک

مدت   به  دمای    48و  در  سانتی  37ساعت  در درجه  گراد 

 .  [3]شدند  گذاریگرمخانه

 

 . ارزیابی ویژگی های حسی 2-8

بافت   یهایژگ یو  یابیارز بو،  رنگطعم،  پذ  ،    ی کل  رشیو 

روش هدونیک  با استفاده از    و  دهیدآموزش  ابی ارز  10توسط  

غیرقابل   2غیرقابل مصرف،  1امتیاز انجام شد که  نقطه ای 5

بخش  بسیار رضایت   5بخش و  رضایت   4قابل قبول،    3قبول،  

 . [3] گرفته شد درنظر

 

 . روش تجزیه و تحلیل آماری داده ها 2-9

این  تمام.  شد  استفاده  تصادفی  کاملاً  طرح  از  تحقیق  برای 

  ها داده  تحلیل   و  تجزیه  و  شده  انجام  تکرار  سه  در  هاآزمایش

  برای .  شد  انجام  16  نسخه  SPSS  افزارنرم  از  استفاده  با

  تجزیه   روش  از  مطالعه  مورد  متغیرهای  اثر  داری   معنی  بررسی

های  میانگین  مقایسه  و برای(  ANOVA)  طرفهیک  واریانس

آزمونمعنی از   5  احتمال  سطح  در  دانکن  ای دامنه  چند  دار 

  از   نمودارها   رسم  برای   همچنین .  گردید  استفاده  درصد

 . شد استفاده 2016 نسخۀ Microsoft Excel افزارنرم 

 

 و بحث جی نتا-3

مورینگا  های عصاره MFCو  MIC ،MBC. نتایج 3-1

 اولیفرا

های  عصاره  کشندگی  و  مهارکنندگی  غلظت  حداقل  میزان 

روی باکتری ها و قارچ ها مورد مطالعه در   مورینگا اولیفرا

ارائه شده است. نتایج حاکی از فعالیت ضد   1جدول شماره  

برابر گونه های    فرایاول  نگای مور  میکروبی هر دو عصاره در 

باشد که با یکدیگر تفاوت معنی داری باکتریایی و قارچی می

اثر  p>0.05)ندارند   که  گردید  مشاهده  حال،  این  با   .)

بیشتر   آن  ضدقارچی  اثر  از  مورینگا  عصاره  ضدباکتریایی 

است. همچنین در بین باکتری های بیماریزای مورد مطالعه، 

بوده    استافیلوکوکوس اورئوس  موثرتر از  اشریشیا کلیروی  

ساکارومایسس  و در بین قارچ ها مورد بررسی روی مخمر  

 بوده است.   آسپرژیلوس نایجرموثرتر از کپک  سرویزیه

ها  نیا سلول  عملکرد  با  تداخل  و  رشد  مهار  با    ی عصاره 

پاتوژن   هیعل   ا ر  یقابل توجه  یی ایاثرات ضد باکتر   ، ییایباکتر 

ها استفاده    افتهی  نینشان داده است. ا  یکل  ایشیاشرمانند    ییها

مبارزه با    یها را برا  کیوتی ب   یبا آنت  ییهم افزا و اثرات  بالقوه 
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اثرات    نیا.  [24]  دهد  یمقاوم نشان م  یی ایباکتر  یها  هیسو 

دل  تواندمی از    یبرخ  و   فعال  ست ی ز  بات یترک   لیبه 

باشد که    فرایاول  نگایمورموجود در برگ    هیثانو   یهات ی متابول

 یضرور  یها  میآنز  ایکند    یرا مختل م  یباکتر  یسلول  یغشا

و همکاران    Prasajak. در یک تحقیق[25]  کند  یرا مهار م

م  ی هات ی فعال(  2021) غلاف    یکروب یضد  و  برگ  عصاره 

دادند و گزارش کردند  قرار    یابیمورد ارزرا    فرایاول  نگایمور

را    ییایضد باکتر  ت یفعال  نی بالاتر  مورینگاعصاره غلاف  که  

سو  همه  برابر  جمله   شدهشیآزما  ییایباکتر  یهاهیدر  از 

  ی کل  ایش یاشر،  سرئوس  لوسیباس،  ساورئو  لوکوکوس یاستاف 

و    MIC  (μg/mL  56 /1)  نی کمتربا    ومیمور  یفیسالمونلا تو  

MBC  (μg/mL  13 /3 نشان داد )  [26]تحقیقی   . همچنین در  

  بررسی   روی(  2024)  همکاران  و  Mohammed  توسط   که

  مقادیر  شد،  انجام  اولیفرا  مورینگا  عصاره  قارچی  ضد  فعالیت 

MIC  و  MFC  ترتیب    به  راμg/mL  2 /44    وμg/mL  56   در  

 قارچی   ضد  فعالیت   این  داد و  نشان  نایجر  آسپرژیلوس  برابر

  ترکیبات   و  فلاونوئیدها  ها،  تانن  مانند  فعال  زیست   ترکیبات  به

.  [27]شد    داده  نسبت   گیاه  اتانولی  عصاره  در  موجود  فنلی

 تواند می  حاضر  تحقیق   با  مختلف  تحقیقات  نتایج  تفاوت  علت

  علت  به  و  استفاده  مورد  مورینگای  متفاوت واریته  نوع  دلیل  به

مربوط    انکوباسیون  و  گیریعصاره  نوع و نحوه   در  اختلاف

 . باشد

 

Table 1. Antimicrobial effects of ethanolic and aqueous extracts of Moringa oleifera 

 

Microbial strain 

Moringa ethanolic extract Moringa aqueous extract 

MIC 

(μg/mL) 

MBC/MFC 

(μg/mL) 

MIC 

(μg/mL) 

MBC/MFC 

(μg/mL) 

Escherichia coli  0.125 0.25 0.1 0.25 

Staphylococcus aureus 0.25 0.5 0.25 0.5 

Aspergillus niger 125 125 125 125 

Saccharomyces cerevisiae 0.5 1 0.5 1 

ی عصاره  دانیاکسیآنت تی فعال. نتایج میزان فنل کل و 3-2

 مورینگا اولیفرا 

گیاه   آبی  و  اتانولی  های  عصاره  کل  فنل  مورینگا  محتوای 

ترتیب    اولیفرا ±   0/ 7و    mg GAE/100g  5 /0   ±39 /80به 

عصاره های اتانولی   (IC50)و خاصیت آنتی اکسیدانی    73/ 52

±   1/ 4و   80/ 84 ±  1/ 2به ترتیب  مورینگا اولیفراو آبی گیاه 

میزان   77/ 51 بودن  بیشتر  از  حاکی  که  آمد  بدست  درصد 

فعالیت   آن  طبع  به  و  اتانولی  عصاره  در  فنلی  ترکیبات 

رادیکال  آنتی برابر  در  عصاره  این  بیشتر    DPPHاکسیدانی 

امر به   نیا(.  p<0.05)باشد  نسبت به عصاره آبی مورینگا می

در عصاره    بیشتر  یدهایو فلاونوئ  یفنل  باتیوجود ترک   لیدل

قابل  نگایموراتانولی   که  راد  ت ی است  را    یهاکالیمهار  آزاد 

 . [28 ,13] دارند

(  2012)و همکاران    Moyoنتایج مطالعه انجام شده توسط  

فلاونول فلاونوئیدها،  ترکیب  مقدار  داد  و  فنول  ها،نشان  ها 

اسانس  نتوسیانیدینآپرو در  موجود  اولیفرا های   مورینگا 

استخراج شده به وسیله استون بیشتر از اسانس استخراج شده  

است   به بوده  گیاه  این  در  آب  تحقیق    .[28]وسیله  -Elدر 

Gammal ( گزارش کردند که 2017و همکاران )ی عصاره آب

 mg GAE/gکل    یفنول  ترکیبات مقدار    یحاومورینگا  

و    بوددرصد    75/ 82برابر با    IC50  و همچنین دارای   340/ 82

عصاره    نیبنابرا توانست    فرایاول  نگایمورافزودن  ماست  به 

و     Prasajakهمچنین    .[13]  دده  ش یرا افزا  آن  ییارزش غذا

( و   ( 2021همکاران  فنلی  محتوای  بررسی  مهار    در 

بیان   فرایاول  نگایمورآزاد عصاره برگ و غلاف    یهاکالیراد

که   آبکردند  بالاتر   یعصاره  فنل  نیبرگ  )  یسطح   mgکل 
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GAE/g  18 /67)  مقا در  آب  سهیرا   mg)غلاف    یبا عصاره 

GAE/g  17 /55)    .ن یتر  یعصاره برگ قوهمچنین  نشان داد 

راد  یدانیاکس  یآنت  ت یفعال برابر  در    DPPH  یها  کالیرا 

تحقیق  داشت    درصد  85/ 49برابر     IC50با با  نتایج  این  که 

   .[26]حاضر همخوانی دارند 

 

ی  دانیاکسیآنت تیفعال. نتایج میزان فنل کل و 3-3

 مورینگا اولیفراهای دوغ حاوی عصاره نمونه

  های   عصاره  اثر  ،(2  جدول)  آماری  آنالیز  نتایج  اساس   بر

محتوای    میزان  بر  متغیرها  متقابل  اثر   و  نگهداری  زمان  مورینگا، 

 دارمعنی  دوغ  هاینمونه  اکسیدانی  آنتی  فنل کل و خاصیت 

  با   که  داد  نشان  اکسیدانی  آنتی  فعالیت   ارزیابی  (.p<0.05)  بود

محتوای    میزان  دوغ،  در  مورینگا  هایعصاره  غلظت   افزایش

  یافت،   افزایش  DPPH  رادیکال  فنلی و فعالیت مهارکنندگی

  0/ 8  حاوی  ترتیب   به)  0.8A  و  0.8E  تیمارهای  که  طوری  به

از بالاترین فنل (  اولیفرا  مورینگا  آبی  و  اتانولی  عصاره  درصد

 شاهد   نمونه  برخوردار بودند و  اکسیدانیآنتی  فعالیت   کل و

خاصیت   کمترین و  فنل  .  داشت   را  اکسیدانی  آنتی  میزان 

محتوای فنلی   میزان نگهداری زمان مدت افزایش  با  همچنین

 داری   معنی  طور  به  هانمونه  تمامی  در  اکسیدانی  آنتی  و فعالیت 

  تیمارهای  همه که است  ذکر به (. لازم p<0.05) یافت  کاهش

  به   نسبت  نگهداری  مدت  طول  در   اتانولی  عصاره   حاوی 

  معنی   طور  به  یکسان  غلظت   در  مورینگا  آبی  عصاره  تیمارهای

و  دار فنلی  محتوای    بیشتری   اکسیدانی  آنتی  فعالیت  از 

 (. p<0.05)بودند  برخوردار

به اندازی  خاصیت  های    DPPHآزاد    رادیکال  دام  عصاره 

توانایی  به  احتمالاً  گیاهی دهی  دلیل  های   هیدروژن    گروه 

فنلی  هیدروکسیلی کاهش    است.  آنها  در  موجود  ترکیبات 

به دلیل کم   تواندفعالیت آنتی اکسیدانی در طی نگهداری می

شدن ترکیبات فنلی و آنتوسیانین های ناشی از عصاره و به  

پروتئین و  فنلی  ترکیبات  میان  کمپلکس  تشکیل  های  علت 

. محتوای پلی فنل ها نیز با گذشت  [31 ,30 ,29]نمونه باشد 

زمان به کندی کاهش می یابد که علت آن، فعالیت متابولیکی  

.  در حقیقت  [32]باشد  باکتریایی و آنزیم پلی فنل اکسیداز می

توان به تجزیه آن ها و به هیدرولیز  کاهش ترکیبات فنلی را می

فنیل   استیک،  فنیل  نظیر  آروماتیک  اسیدهای  به  ها  فنل  پلی 

پروپیونیک و اسید های بنزوئیک توسط باکتری های لاکتیکی  

(  1400. در تحقیق محمدی و اسماعیل پور )[31]نسبت داد  

  ی ژگ یو  (، به ترتیب در بررسی1401ن )حاصلی و همکاراو  

عصاره الکلی  و  عصاره گزنه یدوغ حاو یدانیاکس یآنت یها

با مفرا   که  کردند  از  گزارش  یک  هر  های    عصاره   افزودن 

  نسبت  آنتی اکسیدانی دوغ  فعالیت   میزان  گیاهی مورد مطالعه،

یافت و در طی مدت زمان نگهداری    افزایش  کنترل  گروه  به

خاصیت آنتی اکسیدانی کاهش یافت که با نتایج این تحقیق  

 .[34 ,33]مطابقت دارند 
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Table 2. Effects of Moringa oleifera extracts on phenolic content and DPPH radical scavenging activity of 

doogh samples (Mean±Standard deviation) 

Test Treatment Storage Days 

1 7 14 21 28 35 42 

C 27.59±0.04Ag 22.37±0.01Bg 20.45±0.01Cg 17.59±0.03Dg 15.93±0.05Eg 12.55±0.04Fg 7.72±0.11Gg 

 

Phenolic 

content 

(mgGA

E 

/100g) 

E0.2 32.92±0.06Ae 28.51±0.03Be 24.35±0.04Ce 20.24±0.04De 17.42±0.04Ee 14.49±0.03Fe 10.26±0.04Ge 

E0.4 38.53±0.05Ac 33.98±0.06Bc 28.44±0.04Cc 24.19±0.03Dc 19.65±0.04Ec 16.51±0.04Fc 13.91±0.04Gc 

E0.8 42.71±0.04Aa 37.86±0.04Ba 33.59±0.04Ca 27.68±0.05Da 23.41±0.04Ea 20.16±0.02Fa 17.57±0.04Ga 

A0.2 32.42±0.06Af 28.24±0.04Bf 24.20±0.02Cf 20.14±0.02Df 17.26±0.04Ef 14.34±0.03Ff 10.11±0.04Gf 

A0.4 38.30±0.04Ad 33.65±0.04Bd 28.19±0.01Cd 24.10±0.03Dd 19.50±0.03Ed 16.36±0.03Fd 13.56±0.04Gd 

A0.8 42.36±0.03Ag 37.49±0.04Bb 33.28±0.04Cb 27.40±0.03Db 23.24±0.04Eb 20.09±0.04Fb 17.35±0.05Gb 

 

 

 

DPPH 

(IC50) 

C 14.84±0.03Ga 18.96±0.04Fa 22.19±0.04Ea 26.81±0.04Da 32.04±0.08Ca 35.15±0.05Ba 39.09±0.10Aa 

E0.2 12.30±0.03Gc 16.50±0.03Fc 19.38±0.05Ec 23.15±0.04Dc 27.41±0.04Cc 32.58±0.06Bc 35.72±0.04Ac 

E0.4 8.38±0.04Ge 14.81±0.04Fe 17.00±0.02Ee 20.40±0.04De 24.18±0.04Ce 28.28±0.05Be 32.03±0.04Ae 

E0.8 5.84±0.03Gg 11.31±0.02Fg 14.70±0.02Eg 17.20±0.06Dg 21.39±0.04Cg 24.83±0.05Bg 27.15±0.04Ag 

A0.2 12.40±0.02Gb 16.89±0.03Fb 19.71±0.03Eb 23.51±0.10Db 27.79±0.06Cb 32.92±0.04Bb 35.97±0.04Ab 

A0.4 8.90±0.04Gd 14.99±0.03Fd 17.10±0.02Ed 20.99±0.14Dd 24.63±0.05Cd 28.87±0.13Bd 32.18±0.04Ad 

A0.8 6.00±0.02Gf 11.89±0.04Ff 15.00±0.06Ef 17.90±0.02Df 21.80±0.02Cf 25.08±0.02Bf 27.64±0.05Af 

A-G: Different capital letters in each row indicate significant differences between days of storage (p<0.05). 

a-g: Different lowercase letters in each column indicate significant differences between doogh samples 

(p<0.05). 

(C: control, E0.2: 0.2% ethanolic extract, E0.4: 0.4% ethanolic extract, E0.8: 0.8% ethanolic extract, A0.2: 0.2% 

aqueous extract, A0.4: 0.4% aqueous extract, A0.8: 0.8% aqueous extract) 
 

نتا3-4 نمونهایمیکوشیز یفهای  ویژگی  جی .  دوغ    های یی 

 مورینگا اولیفرا حاوی عصاره 

 و اسیدیته pH. نتایج میزان 3-4-1

 pH، میزان  (2و    1)نمودارهای  بر اساس نتایج بدست آمده  

اسیدیته نمونه  و  مختلف در  روزهای  در  و  مختلف  های 

داشتند  داری  معنی  آماری  اختلاف  یکدیگر  با  نگهداری 

(p<0.05.)  اولیفراتیمارهای حاوی عصاره بالاترین    مورینگا 

pH  اسیدیته میزان  کمترین  شاهد    و  نمونه  و  بودند  دارا  را 

را داشت. نتایج اندازه    و بیشترین میزان اسیدیته  pHکمترین  

تیمارهای    pHگیری   که  داد  ترتیب      0.4E  و  0.8Eنشان  )به 

اتانولی    0/ 4و    0/ 8حاوی   و    (مورینگا اولیفرادرصد عصاره 

0.8A    ( در طول مورینگا اولیفرادرصد عصاره آبی    0/ 8)حاوی

میزان   بیشترین  دارای  نگهداری  میزان    pHمدت  کمترین  و 

میزان   کمترین  دارای  شاهد  نمونه  اما  بودند  و    pHاسیدیته 

بیشترین اسیدیته بود که با سایر تیمارها اختلاف معنی داری  

همچنین در مقایسه دو نوع عصاره استفاده    (.p<0.05)داشتند  

به   نسبت  اتانولی  عصاره  حاوی  تیمارهای  عمدتاً  شده، 

در غلظت یکسانه طور معنی    مورینگاتیمارهای عصاره آبی  

میزان   از  برخوردار   pHداری  تری  پایین  اسیدیته  و  بالاتر 

 تواند یمشده    مار یت  یهادر نمونه  pH  بیشتر بودن میزان بودند.  

دل فعال  ییایقل  ت یخاص   لیبه  کاهش  و    ی کروبیم  ت ی عصاره 

 . [36 ,35] باشد ناشی از عصاره مورد استفاده  

می  ملاحظه  که  طور  زمان  همان  مدت  افزایش  با  شود 

میزان   و   pHنگهداری،  کاهش  دوغ  های  نمونه  تمامی  در 

  ی مدت نگهدار  شیافزا زیرا    (.p<0.05)اسیدیته افزایش یافت  

لاکتوز   شتر یب  لیو تبد  هاسمی کروارگانیم  تیفعال  شیباعث افزا 

  ته یدیاس  شیو افزا pH که به کاهش  شودیم  کیلاکت  دیبه اس

توان بیان کرد که در زمان به طور کلی می  .[17]  گرددیمنجر م

کاهش   اسیدیته و  افزایش  نگهداری روند  در طی  تخمیر و 

pH    تا حتی  محصول  و    >pH  3/ 5در  یافت  خواهد  ادامه 

باکتری لاکتوباسیلوس بولگاریکوس همراه با برخی دیگر از  

باکتری های مولد اسید قادر به بیش اسید سازی در محصول 

باشند   می  نیز  ماست  همچون  در  [36 ,35]دوغ    قاتیتحق. 

های  ی که در دوغ از عصاره های گیاهی نظیر عصارهگرید
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استفاده شده    ر یسو    دیشو   رازیانه، خوشاریزه،  چای کوهی،

و کاهش   تهیدیاس  شیفزا، به طور مشابه ا  [37 ,36 ,17]است  

pH    اما است  نگهداری گزارش شده  زمان  افزایش مدت  با 

اند که  نسبت به نمونه شاهد از روند کندتری برخوردار بوده

 با نتایج تحقیق حاضر همخوانی دارند. 

 

Fig 1. Effect of Moringa oleifera extracts on pH of doogh samples  
(C: control, E0.2: 0.2% ethanolic extract, E0.4: 0.4% ethanolic extract, E0.8: 0.8% ethanolic extract, A0.2: 0.2% 

aqueous extract, A0.4: 0.4% aqueous extract, A0.8: 0.8% aqueous extract) 

 

Fig 2. Effect of Moringa oleifera extracts on acidity of doogh samples 

(C: control, E0.2: 0.2% ethanolic extract, E0.4: 0.4% ethanolic extract, E0.8: 0.8% ethanolic extract, A0.2: 0.2% 

aqueous extract, A0.4: 0.4% aqueous extract, A0.8: 0.8% aqueous extract) 

 . نتایج میزان ویسکوزیته 3-4-2

ویسکوزیته   گیری  اندازه  با  (  3)نمودار  نتایج  که  داد  نشان 

میزان   دوغ  در  مورینگا  های  عصاره  غلظت  افزایش 

یافت  افزایش  بیشترین ویسکوزیته  ویسکوزیته  به طوریکه   ،

تیمار حاوی   )  0/ 8در  اتانولی  ( و  cp03 /131درصد عصاره 

( در روز اول cp24 /131درصد عصاره آبی )  0/ 8حاوی    ماریت

اختلاف  تیمارها  سایر  و  شاهد  نمونه  با  که  شد  مشاهده 

داشتند  معنی مدت   (.p<0.05)داری  افزایش  با  این حال،  با 

نمونه   ها کاهش یافتزمان نگهداری ویسکوزیته در تمامی 

(p<0.05.)    ترکیبات فنلی موجود در عصاره های گیاهی به

آبگرهادارا بودن ساختار  لیدل آبدوست و  ا  زیی    جاد یسبب 

در مقابل    که باعث می شود  و آب شده  ها  نیکازئ  نیماب  وندیپ

 جهیدر نت  کرده و  شترییوارد شده مقاومت ب  یخارج  رویین

 . [38] د بالاتری برخوردار باشن تهی سکوزیاز و

به نقطه     pHرسیدن  و  اسیدیته  با افزایش  زمان و  با گذشت 

پروتئین   یک  هر  ایزوالکتریک پروتئین  های  از   های  شیر، 

 کمتر  آب  اتصال  میزان  شده،  موجود در دوغ دناتوره و شکسته

شود.    بیشتر و ویسکوزیته کمتر می  اندازی  آب   میزان  شده،

عصاره و  افزودن ترکیبات گیاهی نظیر  در تحقیقات دیگر نیز 

ی  وحش  یبولاغ اوتشده    یپوشان زیاسانس رو    سیمل  اهیپودر گ 

موجب افزایش ویسکوزیته در دوغ شدند اما مدت    و شوید

زمان نگهداری سبب کاهش ویسکوزیته شده است که این 

 .  [40 ,39]ا یافته های تحقیق حاضر مطابقت دارند  نتایج ب 
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Fig 3. Effect of Moringa oleifera extracts on viscosity of doogh samples 
(C: control, E0.2: 0.2% ethanolic extract, E0.4: 0.4% ethanolic extract, E0.8: 0.8% ethanolic extract, A0.2: 0.2% 

aqueous extract, A0.4: 0.4% aqueous extract, A0.8: 0.8% aqueous extract) 

 

  دو فاز شدن . نتایج میزان3-4-3

(، میزان دو فاز شدن 4بر اساس نتایج بدست آمده )نمودار  

نمونه با  در  نگهداری  متفاوت  روزهای  در  و  مختلف  های 

( داشتند  داری  معنی  آماری  اختلاف  (.  P<0/ 05یکدیگر 

های   عصاره  بالاتر  های  غلظت  حاوی  مورینگا تیمارهای 
از 0.8Aو    0.8E)تیمارهای    اولیفرا اتانولی،  عصاره  بویژه   ،)

شاهد   نمونه  و  بوده  برخوردار  کمتری  شدن  فاز  دو  میزان 

بیشترین میزان دو فازشدن را نشان داد. همچنین با افزایش  

مدت زمان نگهداری میزان دو فازشدن در تمامی نمونه ها تا  

در    42روز   روند  این  هرچند  یافت،  افزایش  نگهداری 

نمونه شاهد  تیمارهای حاوی عصاره مورین با  در مقایسه  گا 

عصاره   حاوی  تیمارهای  همه  دیگر،  طرف  از  بود.  کندتر 

غلظت   در  مورینگا  آبی  تیمارهای عصاره  به  نسبت  اتانولی 

کمتری   شدن  فاز  دو  میزان  از  دار  معنی  طور  به  یکسان 

( بودند  ترکیبات  (.>0p/ 05برخوردار    فنلی   و  ترپنی  وجود 

  بودن   دارا   دلیل  رینگا بهاتانولی مو   عصاره   در   بیشتر موجود

آبدوست  همبستگی    افزایش  سبب   آبگریز   و  ساختارهای 

  دوغ   شدن  فاز   دو   میزان  طریق  این   از  و  شده  آب  و  هاکازئین

موثر،  از  دیگر   یکی  .دهندمی  کاهش  را  افزایش   عوامل 

  که   دوغ است   به  عصاره  افزودن  اثر  در  محصول  ویسکوزیته

 .[38] شود کازئین می هایمیسل افتادن دام به  موجب  خود

فازشدن آن طی نگهداری    ترین مشکلات دوغ، دو  از عمده

پایین  است  گرانروی  از  مسئله  این  بر و    pH،  که  آنها  تأثیر 

حالت    افزایشناپایداری و    ناشی می شود. علت   هاپروتئین

دوغ  فازی  دو تولید  شدن  از  زمان   بعد  مدت  انتهای  تا 

به  را  نگهداری توان  شدن    pH  ودنب  نپایی  می  نزدیک  و 

نقطپروتئین به    ۀ که درنتیج  مربوط دانست ایزوالکتریک  ۀ  ها 

.  [41]   کنندشروع به تجمع و رسوب می  این امر پروتئین ها

تیمارهای دوغ  شاید بتوان علت اختلاف در پایداری  همچنین  

  را در اختلافی که در میزان   با یکدیگر و نمونه شاهد  تهیه شده

pH  میزان  دانست زیرا  کرده اند  دوغ ایجاد  pH  های دوغ  نمونه

در هر روز در طول مدت   ها   گوناگون عصاره  در غلظت های

. در تحقیقات انجام شده توسط  با هم متفاوت بودندنگهداری  

Raftani Amiri  ( همکاران  بر  2020و    ون ینانوامولس  ریتأث( 

و   Ghosi Hoojaghanغ و  دو   یداریعصاره گزنه بر پا یحاو

(  روی خصوصیات دوغ غنی شده با صمغ  2022همکاران )

تراگاکانت و عصاره رازیانه عنوان کردند که افزودن عصاره 

های گیاهی موجب افزایش میزان پایداری و کاهش دو فاز  

شدن در تیمارهای دوغ شد و مدت زمان نگهداری موجب  

تحقیق  نتایج  با  که  شد  دوغ  در  شدن  دوفاز  میزان  افزایش 

 . [36, 42] دارند  مطابقت  حاضر
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Fig 4. Effect of Moringa oleifera extracts on syneresis of doogh samples  

(C: control, E0.2: 0.2% ethanolic extract, E0.4: 0.4% ethanolic extract, E0.8: 0.8% ethanolic extract, A0.2: 0.2% 

aqueous extract, A0.4: 0.4% aqueous extract, A0.8: 0.8% aqueous extract) 

 

نتا3-5 نمونهویژگی  جی .  میکروبی  حاوی  های  دوغ  های 

 مورینگا اولیفرا عصاره 

 ها. نتایج شمارش کلی میکروارگانیسم3-5-1

)جدول   آمده  بدست  نتایج  اساس  که  3بر  شد  مشخص   ،)

نمونه های دوغ به طور معنی داری  کلی میکروبی  شمارش  

مورینگا    وابسته به نوع و غلظت عصاره های اتانولی و آبی 

بود    اولیفرا نگهداری  زمان  مدت  تیمارهای   (.p<0.05)و 

بالاتر عصاره اولیفراهای  حاوی غلظت های  بویژه    مورینگا 

اتانولی،   را    کمترینعصاره  میکروبی  کلی  شمارش  میزان 

شمارش کلی  بالاترین میزان    42در روز    داشتند و نمونه شاهد

را داشت. همان طور که ملاحظه (  CFU/ml03 /47 میکروبی )

های مورینگا  شود در هیچ یک از تیمارهای حاوی عصارهمی

تیمارهای   در  اول،  روز  در   0.4Eو    0.4Aدر  و  هفتم  روز  تا 

نگهداری، رشد کلونی های    21تا روز    0.8Eو    0.8Aتیمارهای  

همچنین  نگردید.  انجام  و شمارشی  نشد  مشاهده  میکروبی 

تیمارهای حاوی   به  نسبت  اتانولی  تیمارهای حاوی عصاره 

خ از  یکسان  غلظت  در  مورینگا  آبی  ضد عصاره  واص 

 میکروبی بالاتر و شمارش میکروبی کمتری برخوردار بودند 

میزان محتوای فنلی بیشتر عصاره اتانولی نسبت  که این امر به  

در  راستا  همین  در  است.  مربوط  مورینگا  آبی  عصاره  به 

  نگا یمور  یبرگ ها  یبیتقر  پژوهش های دیگری روی آنالیز

و   یاتانول  یعصاره ها  یکروبیضد م  یها  ت یو فعال  فرایاول

در    برگ  یآب فنلی  ترکیبات  بودن  بالاتر  مشاب  طور  به  آن 

 ,43] عصاره اتانولی نسبت به عصاره آبی گزارش شده است  

44] . 

کلی   شمارش  نگهداری  زمان  افزایش  با  حاضر  تحقیق  در 

در همه نمونه های دوغ افزایش یافت اما    هامیکروارگانیسم

تری   آهسته  شیب  از  مورینگا  عصاره  حاوی  تیمارهای  در 

بود   از غلظت  p<0.05)برخوردار  گیری  بهره  به طوریکه   .)

( عصاره  0/ 8بالاتر  اولیفراهای  درصد(  طی    مورینگا  در 

کاهش    42و    35روزهای   سبب    1/ 34  –  1/ 39نگهداری 

سیکل لگاریتمی شمارش کلی میکروبی در مقایسه با نمونه  

به   امر  این  ترکیبات  کروبیخواص ضد مشاهد گردید که  ی 

عصاره  در  موجود  های  آنتوسیانین  و  فلاونوئیدها  فنلی، 

مربوط است  پروتئین های  .  مورینگا  با  قادرند  ترکیبات  این 

 لیپیدی   غشا  دیواره سلولی واکنش داده و باعث نفوذپذیری

پر   دیواره در  تغییر  و  آنها  وتئینسلولی  رسوب  و  غشا  های 

شوند و نیز باعث دناتوراسیون و مهار برخی  از آنزیم های  

منجر به    تیدر نها  شده و  لی کوزیترانسفراز گل میکروبی نظیر  

خروج کروب یم  یهاسلول  یغشا   لیتحل سبب  و  شوند    ی 

 آن  تکثیر  و  رشد  از  یا  شده و  سلول  مرگ  و  سلولی  محتویات

 .  [47 ,46 ,45] جلوگیری کنند 
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 . نتایج شمارش کپک و مخمر3-5-2

آمده   بدست  نتایج  اساس  که  (،  3)جدول  بر  شد  مشخص 

نمونه های دوغ به طور معنی داری  کپک و مخمر در  شمارش  

مورینگا    وابسته به نوع و غلظت عصاره های اتانولی و آبی 

به طوریکه در    (.p<0.05)و مدت زمان نگهداری بود    اولیفرا

( بالاتر  غلظت  حاوی  عصاره  0/ 8تیمارهای  های  درصد( 

کپک و مخمر در طول مدت نگهداری صفر  مورینگا، شمارش  

غلظت  حاوی  تیمارهای  و  )بود  تر  پایین    0/ 4و    0/ 2های 

شمارش   از  شاهد  نمونه  با  مقایسه  در  نیز  عصاره  درصد( 

بودند برخوردار  غلظت    کمتری  حداقل  به  امر  این  که 

مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی عصاره ها روی قارچ 

ع علت رشد نکردن کپک و مخمر در درواق   ها ارتباط دارد. 

نمودار رشد    خیری درافزایش فاز تأ  تیمارهای حاوی عصاره،

که   دهدینشان م  قاتیتحق  باشد.می  شاهد  بهنسبت    یسلول

و   دارد  یمؤثر   یخواص ضدقارچ  فرایاول  نگایمور  یهاعصاره

. کنندیم  یریها و مخمرها جلوگبه طور بالقوه از رشد کپک

آلکالوئ  یدیکل   یها  کالیتوکمیف و    دهایفلاونوئ  دها،یمانند 

مور  یفنل  باتیترک  عصاره  در  ایموجود  به  ضد    نینگا  اثر 

  نگا یعصاره مور  ی ضد قارچ  ت ی کنند. فعالیکمک م  یکروبیم

قارچ و تداخل    یسلول  یآنها در مختل کردن غشا  یی به توانا

ها که  در قارچ  ی ساختار  راتییتغ  جادیهاگ و ا   یدر جوانه زن

آس به  م  یسلول  ب یمنجر  رشد  مهار  داده  یو  نسبت  شود 

  . [48] شود می

کمتر عصاره از   یغلظت ها یحاو یمارهایحال، در ت نیبا ا

عصاره، شمارش کپک    یبه بعد و با کاهش اثربخش  21روز  

افزا مخمر  ب  افت ی  شیو  روز    نیشتر یو  در   42شمارش 

گرد  ینگهدار مشاهده  شاهد  نمونه  افزا دیدر  و    شی.  کپک 

ط در  از    ی نگهدار  یمخمر  توان  می  اثر   کیرا  به  سو 

توسط    شتریهای آغازگر و تولید اسید ب   ی سینرژیستی باکتر

نگهداری  آنها زمان  مدت  طول  شدن   در  مهیا  به  منجر  که 

کاهش قدرت   گرید  یو از سو   شودشرایط رشد قارچی می

ها عصاره  توسط  مخمر  و  کپک  رشد  با    یاهیگ   یکنترل 

سلول   داخل  به  ترکیبات فنلی   . انتشارگذشت زمان نسبت داد

  افزایش   آن  در  موجود  فعال ترکیبات  بودن آبگریز  دلیل  به  ها

یابد اما با گذشت زمان نگهداری محصول، میزان ترکیبات  می

فنلی کاهش می یابد و بنابراین میزان فعالیت ضد میکروبی  

نیز کم شده و موجب افزایش شمارش میکروارگانیسم ها در 

شود می  زمان  )[49] طول  همکاران  و  زارعلی  در 1394.   )

  و   پژوه  و چای کوهی و دین  تأثیر عصارة خوشاریزهبررسی  

بررسی  (1398)  همکاران  بر  سیر  و  شوید  عصاره  اثر  در 

بیان کردند که    گاز  بدون  گرمادیده  دوغ  میکروبی  های  ویژگی

افزودن عصاره های گیاهی باعث کاهش معنی دار شمارش  

میزان   افزایش  موجب  دوغ  نگهداری  و  شد  مخمر  و  کپک 

 شمارش آنها گردید که با نتایج این تحقیق مطابقت دارند  

[37, 17] .   

 

Table 3. Effects of Moringa oleifera extracts on microbial counts of doogh samples 

Test Treatment Storage Days 

1 7 14 21 28 35 42 

 

 

Total 

plate 

count 

(CFU/ml) 

 

C 0.0 4.29±0.04Fa 10.50±0.04Ea 17.39±0.04Da 26.62±0.04Ca 31.91±0.03Ba 47.03±0.09Aa 

E0.2 0.0 0.64±0.01Fc 2.60±0.03Ec 10.35±0.05Dc 18.39±0.03Cc 22.16±0.05Bc 33.43±0.03Ac 

E0.4 0.0 0.0Fd 1.19±0.06Ee 5.30±0.04De 7.14±0.04Ce 11.33±0.03Be 17.23±0.03Ae 

E0.8 0.0 0.0Dd 0.0Df 0.0Df 0.32±0.01Cg 0.73±0.01Bg 2.05±0.10Ag 

A0.2 0.0 0.72±0.01Fb 2.98±0.02Eb 10.44±0.04Db 18.61±0.02Cb 22.27±0.03Bb 33.72±0.04Ab 

A0.4 0.0 0.0Fd 1.43±0.03Ed 5.40±0.02Dd 7.46±0.02Cd 11.49±0.03Bd 17.61±0.03Ad 

A0.8 0.0 0.0Dd 0.0Df 0.0Df 0.36±0.01Cf 0.77±0.02Bf 2.17±0.03Af 

C 0.0 0.0 0.0 0.32±0.04Da 2.59±0.04Ca 5.05±0.09Ba 7.93±0.05Aa 

 

Mold & 

yeast 

count 

E0.2 0.0 0.0 0.0 0.0 1.03±0.04Cc 2.09±0.05Bc 3.72±0.04Ac 

E0.4 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.93±0.02Be 1.78±0.04Ae 

E0.8 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 
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(CFU/ml) A0.2 0.0 0.0 0.0 0.0 1.08±0.01Cb 2.14±0.04Bb 3.81±0.02Ab 

A0.4 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.98±0.01Bd 1.89±0.03Ad 

A0.8 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

 

A-G: Different capital letters in each row indicate significant differences between days of storage (p<0.05). 

a-g: Different lowercase letters in each column indicate significant differences between doogh samples (p<0.05). 

(C: control, E0.2: 0.2% ethanolic extract, E0.4: 0.4% ethanolic extract, E0.8: 0.8% ethanolic extract, A0.2: 0.2% 

aqueous extract, A0.4: 0.4% aqueous extract, A0.8: 0.8% aqueous extract) 
 

اشریشیا    . نتایج شمارش و جستجوی کلی فرم ها،3- 3-5

 استافیلوکوکوس اورئوس و  کلی

فرم کلی  شمارش  از  حاصل  کلی،  ها  نتایج  و    اشریشیا 

تیمارهای    استافیلوکوکوس اورئوس نمونه شاهد و همه  در 

عصاره   حاوی  اولیفرادوغ  زمان   مورینگا  مدت  طی  در 

نگهداری منفی بود. بنابراین با توجه به استاندارد ملی شماره  

  cfu/ml( که میزان کلی فرم ها در دوغ حداکثر   1403)  2406

منفی    استافیلوکوکوس اورئوسو    اشریشیا کلیو میزان    10

تمامی نمونه ها مطابق با استاندارد بوده و از  اند،  تعیین شده

نتایج تحقیق   .  [50] کیفیت بهداشتی بالایی برخوردار بودند  

برخی   و  عصاره   دیگر  مطالعاتحاضر  که  اند  داده  نشان 

از    ی قابل توجه  ییا یاثرات ضد باکتر  فرایاول  نگا ی مور  یاتانول

م نشان  ترک یخود  وجود  مانند   ستیز  باتی دهد.  فعال 

  مورینگا ها در    نیتانن ها و ساپون  دها،یفلاونوئ  دها،یآلکالوئ

باکتر ضد  خواص  م  ییایبه  کمک  ا  یآن    بات یترک   نیکند. 

در  با اختلال  کنند و  یرا مختل م  یباکتر  ی سلول  یها  وارهید

    . [51] شوند د باکتریایی میمانع رش ی،سلول یندهایفرآ

 

نمونهویژگی  ارزیابی  جی انت.  3-6 حسی  دوغ  های  های 

 مورینگا اولیفرا حاوی عصاره 

های   عصاره  اثر  واریانس،  تجزیه  آماری  نتایج  اساس  بر 

اولیفرا های    مورینگا  ویژگی  تمامی  روی  نگهداری  زمان  و 

حسی )به غیر از اثر تیمار بر رنگ( در نمونه های دوغ معنی  

اما اثر متقابل متغیرها بر هیچ از ویژگی  (،  p<0.05)دار بود  

همان طور که در نمودار   .(p>0.05)های حسی معنی دار نبود  

تمامی نمونه های  امتیاز حسی رنگ در  ملاحظه می شود    5

  4روز نگهداری با کسب امتیاز بالای  42دوغ در طول مدت 

بسیار رضایت بخش تلقی گردید. این در حالی است که سایر  

نمونه های دوغ در روز  ویژگی با   42های حسی  نگهداری 

، کمتر از حد قابل قبول ارزیابی شدند 3کسب امتیازات زیر  

تیمارهای   درصد عصاره    0/ 8)حاوی      0.8Aو    0.8Eو صرفاً 

نگهداری از نظر طعم،    35های اتانولی و آبی مورینگا( تا روز  

  3 بو، بافت و پذیرش کلی در حد بالاتر از قابل قبول )امتیاز 

(. به عبارت دیگر، افزایش مدت 6( قرار داشتند )نمودار  >

های  دار امتیازات ویژگی  زمان نگهداری منجر به کاهش معنی

شد  حسی   رنگ(  استثنای  بکارگیری  )به  درصد  افزایش  و 

اتانولی   منجر به افزایش    مورینگا اولیفراعصاره های آبی و 

گردید   شاهد  نمونه  به  نسبت  حسی   (.p<0.05)امتیازات 

تیمارهای حاوی عصاره   همچنین در طول مدت نگهداری، 

غلظت   در  مورینگا  آبی  تیمارهای عصاره  به  نسبت  اتانولی 

یکسان دارای تفاوت آماری معنی داری در امتیازات حسی  

 . (p>0.05)کسب شده نبودند 

و   گذر  با تأثیر   افزایش  موازات   به  زمان    نامطلوب   اسیدیته، 

شاهد    حسی  خواص  بر  محصول  ترشی نمونه  در  بویژه 

در  مشاهده  رابطه  به  توانمی  را  امر  این  علت   واقع  گردید. 

فعالیت  مستقیم شدن  و   هاباکتری  بین   و  محصول  ترش 

 داد  نسبت   مخمرها  فعالیت   نتیجه  در  شدن  طعم   بد  همچنین

  که   باشدمی  دوغ  در  جدید  متابولیت های   تولید  به   مربوط  که

 کاهش   همین طور  و  شدن  تلخ   و  شدن  طعم  بد  شدن،  به ترش

. علت کاهش امتیاز بافت طی دوره  [37]می انجامد    استالدئید

  تواند به این موضوع مربوط باشد که با گذشتنگهداری می

 کمتر  آب  اتصال  میزان  شده،  در دوغ شکسته  ها  زمان پروتئین

 به نقطه ایزوالکتریک   pHرسیدن    و  اسیدیته  با افزایش  و  شده

و   اندازی   آب  میزان  شیر،  های  پروتئین   از  یک  هر بیشتر 
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  مشابه با مطالعات    جینتا  نی ا.  [37]شود  ویسکوزیته کمتر می

  ی حس   یهایژگ یبر بهبود و  یاهی گ   یهامثبت عصاره  ریکه تأث

.  [40 ,33]  دارد  یاند، همخوانرا گزارش کرده  یمحصولات لبن

(، در ارزیابی 2019)  Elkhtabو    Saadبا این حال، در تحقیق  

  تی فیبر ک  نگا یمور برگ درصد  80اتانولی عصاره  اثر افزودن

درصد عصاره برگ   0/ 8افزودن  بیان کردند که هرچند  ماست  

 اماداد،    شیروز افزا  28ماست را تا    یماندگار  فرایاول  نگایمور

بهتر  0/ 4افزودن   ارگانولپت  نیدرصد  خواص  بر  را    ک یاثر 

 . [14] داشت  خچالیدر  یروز نگهدار 21ماست تا 

 

 

Fig 5. Effect of Moringa oleifera on color of Doogh samples 

(C: control,  E0.2: 0.2% ethanolic extract, E0.4: 0.4% ethanolic extract, E0.8: 0.8% ethanolic extract,  A0.2: 0.2% 

aqueous extract, A0.4: 0.4% aqueous extract, A0.8: 0.8% aqueous extract) 

 

 
Fig 6. Effect of adding Moringa oleifera on odor, taste, texture, and overall acceptance of doogh samples 

(C: control,  E0.2: 0.2% ethanolic extract, E0.4: 0.4% ethanolic extract, E0.8: 0.8% ethanolic extract,  A0.2: 0.2% 

aqueous extract, A0.4: 0.4% aqueous extract, A0.8: 0.8% aqueous extract) 

 نتیجه گیری کلی-4

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که تیمارهای دوغ حاوی عصاره  

،  pHبویژه در غلظت های بالاتر دارای میزان    مورینگا اولیفرا

اکسیدانی  آنتی  خاصیت  و  کل  فنل  محتوای  ویسکوزیته، 

(DPPH  ،بیشتری نسبت به شاهد بودند و از میزان اسیدیته )

دو فاز شدن، شمارش کلی میکروبی و شمارش کپک و مخمر  

بودند. همچنین شمارش  برخوردار  به شاهد  نسبت  کمتری 

تا    استافیلوکوکوس اورئوسو    اشریشیا کلیهای کلی فرم،  

شد.    42روز   منفی  دوغ  های  نمونه  تمام  ی  ابیارز  جینتادر 

ی  هایژگ یکه همه و  نیز حاکی از آن بوددوغ    یهانمونه  یحس
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به  یحس استثناء رنگ  به  م  دوغ  تاثیر تحت    یداری  نعطور 

و   مورینگا اولیفرای اتانولی و آبی ها استفاده از عصاره میزان

طوررق  ینگهدار  زمان به  گرفتند.   زمان  شیافزا  کهیار 

 م،عطی  سبب کاهش امتیاز حس  یداری  نعطور م  به  ینگهدار

  درصد به  شیافزا و دوغ یها  نمونه یکل رشیو پذ بافت بو، 

منجر به بهبود  آبی مورینگا  و    اتانولی  یها  از عصاره  یکارگیر

 . شددر تیمارهای دوغ  یحس  یهاشاخص نیامتیاز ا

می نهایت  عصاره  در  افزودن  که  نمود  گیری  نتیجه  توان 

اولیفرا ویژگی  مورینگا  بهبود  فیزیکوشیمیایی،  های  موجب 

توان  شود و میاکسیدانی، میکروبی و حسی در دوغ میآنتی

از این عصاره به عنوان یک نگهدارنده طبیعی و سلامت بخش 

حاوی   تیمار  همچنین  نمود.  استفاده  دوغ  درصد    0/ 8در 

درصد عصاره آبی    0/ 8عصاره اتانولی و سپس تیمار حاوی  

به دلیل اخذ بالاترین امتیازات حسی و کسب بهترین  مورینگا  

برتر  تیمارهای  عنوان  به  میکروبی  و  فیزیکوشیمیایی  نتایج 

 شوند.معرفی می

 نامه کتبی رضایت

رضایت نامه کتبی و آگاهانه از تمامی شرکت کنندگان در 

 مطالعه  اخذ شد.

 تعارض منافع 

گونه تعارض منافع کنند که هیچنویسندگان اعلام می

 ندارند.

 ها بیانیه دسترسی 

 شوند.های پژوهش به اشتراک گذاشته نمیداده
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

This study was aimed to investigate the effect of adding aqueous and 

ethanolic extracts of Moringa oleifera separately at different concentrations 

(0.2, 0.4, and 0.8%) on the physicochemical (pH, acidity, syneresis, and 

viscosity), antioxidant (total phenolic content and DPPH radical scavenging 

activity), microbial (total microbial count, mold and yeast count, coliforms, 

Staphylococcus aureus, and Escherichia coli), and sensory (color, taste, 

smell, texture, and overall acceptance) characteristics of doogh during 42 

days of refrigerated storage. The results showed that Moringa extracts, 

especially at higher concentrations, caused a significant increase in pH, 

viscosity, total phenolic content, and antioxidant properties of the doogh 

treatments compared to control sample, and decreased acidity, syneresis, 

total microbial count and mold and yeast count (p<0.05). Moreover, with 

increasing the storage time, pH, viscosity, and antioxidant properties 

decreased, while acidity, syneresis, and microbial load increased (p<0.05). 

Also, coliforms, E. coli, and S. aureus were negative in all the samples by 

day 42. Sensory characteristics, except for color, were affected by extract 

concentration and storage time; In such a way that increasing the 

concentration of the extracts led to the improvement of taste, smell, texture, 

and overall acceptance, but the color did not change significantly. In 

comparison of the two extracts studied, doogh treatments containing 

ethanolic extract revealed better results in improving physicochemical and 

microbial properties than aqueous extract, but no significant difference was 

observed in sensory properties (p>0.05). Finally, the use of M. oleifera 

extracts can be recommended as a natural preservative to extend the shelf 

life of doogh, and treatments containing 0.8% aqueous or ethanolic extract 

of Moringa are considered as superior treatments. 
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