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گیري مورد توجه آن به طور چشم  بخشد سلامتیفوا  به دلیليریاخیرا تولید محصولات تخم

غلاته است که غالبا در مناطق غرب ایران -خمیري شیريدوینه یک فرآورده ت. قرار گرفته است

 ییکدو حلوا% 8شلغم، % 8هدف از این مطالعه بررسی افزودن   .شودبه صورت سنتی تهیه می

جهت دستیابی به فرمولاسیونی % 1 و 0,5، 0رترش ی و مقادیر متفاوت خميبه عنوان مکمل مغذ

نتایج نشان داد که . ر بودی روز تخم9 یطن در یی پایکروبینه با بافت مناسب و فلور میبه

 باعث بهبود بافت و کاهش فلور میکروبی دوینه یی و مخمر نانوایی شلغم، کدو حلوايتیمارها

افت و ی ، ویسکوزیته افزایشیی و مخمر نانوايمکمل مغذ هاي دوینه حاويدر نمونه. شدند

نسبت به نمونه شاهد ) p<0.05(داري کاهش معنی pHزا و يماریب هايمتقابلا رشد باکتري

) p<0.05 (يداریجذب آب و روغن اختلاف معن کهیدر حال. در طی زمان تخمیر نشان داد

ل یشلغم به دل% 8 و ییمخمر نانوا% 1 يون حاویج، فرمولاسیبراساس نتا. ها نشان نداددر نمونه

 . شودیشنهاد می پیکروبیبافت بهتر و کنترل بهتر فساد م
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   رانی اییع غذای                          مجله علوم و صنا
 

www.fsct.modares.ac.ir  ت مجلهیسا:   
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  مقدمه -1

در حال حاضر با پیشرفت جوامع انسانی، تولید صنعتی مواد 

هاي شیمیایی رو به افزایش ها و نگهدارندهغذایی حاوي افزودنی

شود در هاي گوارشی و سرطان میاست که منجر به بیماري

حالیکه تولید صنعتی محصولات تخمیري با خواص مفید و 

امروزه بسیاري از کشورها .  غذایی بالا بسیار کمرنگ استارزش

یا  آمادهتولید غذاهاي تخمیر شده در حالت نیمه به مندعلاقه

ها، تواند براي مصرف در بیمارستاناشکال پودري هستند که می

اخیرا طراحی و تولید محصولات . باشند مناسب هامدارس و خانه

بخشی طبیعی آن ل ارزش سلامتپروبیوتیکی با پایه غلاته به دلی

و ایجاد تنوع در تولید و مصرف این دسته از مواد غذایی به طور 

ها فقر در این فرآورده.گیري مورد توجه قرار گرفته استچشم

با افزودن پروتئین حیوانی  اسیدهاي آمینه ضروري غلات

دوینه، همانند . شودجبران می) دوغ و ماست(محصولات لبنی 

غلاته شناخته شده - عنوان یک فرآورده تخمیري شیرينه، بهیترخ

ار ی نقاط از دوغ بسینه در برخیه دوین تفاوت که در تهیاست با ا

ن محصولات در یا.شودیر شده استفاده میظ از قبل تخمیغل

بعضی از کشورهاي دنیا از جمله ایران، عراق، ترکیه، مصرو چند 

د ومعمولا به عنوان گردهاي متفاوت مصرف میکشور دیگر با نام

 یآش سنتی در نواحیاز ایرانبخصوص نواح ماده اولیه در تهیه

ارزش غذایی، خصوصیات کیفی و .شود مصرف مییغرب

ارگانولپتیکی دوینه به عوامل مختلفی از جمله مواد اولیه، کیفیت 

نه به یدوینه همانند ترخ. میکروبی و شرایط تخمیر بستگی دارد

 پایین محیط نامناسبی جهت pHکم و علت دارا بودن رطوبت 

ن یشود و بنابرایمولد فساد محسوب م هايرشد میکروارگانیسم

د یند تولیاد فرایل مشابهت زیبه دل .]1[ داردی طولانيماندگار

 نسبتا ییتوان انتظار داشت از ارزش غذاینه، مینه با ترخیدو

هاي صورت گرفته پژوهش. نه برخوردار باشدی همانند ترخییبالا

و بیلجیسیل و همکاران ) 1995(توسطایبانوگلو و همکاران 

نشان داد که ترخینه منبع خوبی از اسیدهاي آلی، مواد ) 2006(

سید ها، اسید آسکوربیک و امعدنی، اسید آمینه آزاد، ویتامین

که بر ) 2006(در مطالعه ارباس و همکاران . ]3, 2[باشدفولیک می

ت گرفت؛ به خواص روي فرآورده شبیه ترخینه به نام ترهانا صور

مفید و پروبیوتیکی این ماده غذایی نظیر خاصیت پایین آورندگی 

کلسترول، تنظیم میزان گلوکز خون در افراد دیابتی و کاهش خطر 

مواد  .]4[ابتلا به سرطان در مصرف کنندگان اشاره شده است

غذایی تخمیري به دلیل حفظ خصوصیات کیفی در شرایط 

محیطی مختلف، بهبود ایمنی مواد غذایی، بالا بردن دسترسی 

ها و کاهش ویتامینها و مواد معدنی، افزایش زیستی پروتئین

         یکی از بهترین اي و فعالیت ضدمیکروبی،عوامل ضدتغذیه

توان با تولید بنابراین می. شوندهاي غذایی محسوب میرژیم

غلاته نظیر دوینه، ضمن تنوع -صنعتی محصولات تخمیري شیري

در رژیم غذایی از خواص مفید آن نیز در جهت بهبود سلامت 

هدف از این مطالعه بررسی افزودن . برد بهره کنندگانمصرف

شلغم، کدو حلوایی و مقادیر متفاوت خمیر ترش جهت دستیابی 

            یکروبی مناسب و فلور میبا بافتدوینه به فرمولاسیونی از 

  .باشدشنهاد در صنعت میی پيبرا نیی پايزايماریب

  

  هاروش و مواد -2

   تهیه دوینه-1- 2

 80گندم پس از شستشو، به مدت یک ساعت در دماي بلغور 

بلغورهاي پخته شده در داخل آون . گراد پخته شددرجه سانتی

دار غیر مداوم کابینتی مجهز به دو سینی مشبک تحت دماي فن

بلغور . گراد تا خشک شدن کامل، قرار گرفت درجه سانتی70

 .گندم پس از خشک شدن، توسط آسیاب صنعتی آسیاب شد

، دوغ 5/24ت تهیه دوینه پایه از فرمولاسیون بلغور گندم جه

مواد اولیه توزین شد و بر . دی استفاده گرد3/5 و نمک 2/70

در سه سطح  (ییاساس نوع تیمار، مقادیر مورد نیاز مخمر نانوا

 %8در سه سطح عدم مکمل، (و مکمل مغذي %) 1و % 5/0، 0%

نیز توزین شده و به فرمول اضافه ) شلغم% 8کدو حلوایی و 

ابتدا بلغور گندم با دوغ مخلوط شد و سپس شلغم یا کدو . گردید

.  و نمک نیز اضافه گردیدییحلوایی رنده شده، مخمر نانوا

 دقیقه با دست خوب ورز داده شد تا خمیر 5مخلوط به مدت 

 دقیقه روي الک قرار 1ها به مدت نمونه. دوینه تشکیل شود

اي سپس در ظروف شیشه. ها خارج شودگرفتند تا آب اضافی آن

ها در دماي استریل توزیع گردید و پس از پوشیده شدن درب آن

همچنین .  روز نگهداري شد9گراد به مدت  درجه سانتی20
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، 3، 0 سطح شامل روزهاي 4جهت بررسی اثرات زمان تخمیر در 

 .تهیه گردید نمونه 36 تکرار در کل 4 از هر تیمار 9، 6

   ویسکوزیته-2- 2

جهت اندازه گیري ویسکوزیته از روش اصلاح شده تاراکی و 

لیتر  میلی100 گرم دوینه با 10. ]5[استفاده شد) 2013(همکاران 

 دقیقه روي هیتر مغناطیسی 10د و  به مدت آب مقطر مخلوط ش

 دقیقه از زمان پخت، مخلوط 15پس از گذشت . قرار گرفت

ویسکوزیته هر . به شدت مخلوط شد  ثانیه40حاصل به مدت 

با استفاده از ) کای، آمرDV2Tبروکفیلد( نمونه توسط ویسکومتر

-  درجه سانتی60 و 30در دماي  rpm60با سرعتULAدوك 

دو  قرائت براي هر نمونه انجام شد که . گیري گردیدگراد اندازه

پویز نتایج بر حسب سانتی.  ثانیه خوانده شد30هر قرائت بعد از 

)Cp (که درصد ویسکوزیته دینامیکی است، قرائت شد.  

   جذب آب و روغنیی توانا-3- 2

 يل برایتر آب مقطر استریلیلی م50نه با ی دويها گرم از نمونه10

 ی بررسي برایاهیتر روغن گیلیلی م50 جذب آب و با یبررس

 15جذب روغن به طور جداگانه مخلوط شدند و سپس به مدت 

قه ی دق20  به مدت g4000قه ورتکس شدند و متعاقبا در یدق

به عنوان گرم آب و جذب (WAC)جذب آب. فوژ شدندیسانتر

به عنوان گرم روغن جذب شده در هر گرم  (OAC)روغن 

  .]6[دینه گزارش گردیدو

2 -4-pH   

 با  گرم نمونه5، )1995(لبانوگلو و همکاران یبر اساس روش ا

لیتر آب مقطر به  میلی100 با یشگاهیکن آزمامخلوطاستفاده از 

واتمن  یکاغذ صاف  دقیقه مخلوط شد و محلول از طریق3مدت 

 متر pH محلول با استفاده از pH سپس .لتر شدی ف30شماره 

 .]2[گیري شداندازه) سی، سوئ827متروهم ( دیجیتال

  هاي میکروبی آزمون-5- 2

هاي حاوي مقادیر  در نمونههامیکروارگانیسمروند تغییرات فلور 

متفاوت مخمر نانوایی، نوع مکمل مغذي در مقایسه با نمونه 

شاهد در طی تخمیر شامل روزهاي صفر، سه، شش و نه مورد 

هاي دوینه تحت  همگن نمودن نمونهپس از. بررسی قرار گرفت

لیتر محلول رینگر استریل  میلی9 گرم نمونه به 1شرایط استریل، 

مخلوط حاصل به مدت یک دقیقه ورتکس شد و . افزوده گردید

          هاي بعديرقت.  در نظر گرفته شد10- 1به عنوان رقت اولیه 

رقت اولیه در محلول رینگر استریل نیز از این ) 10- 7 الی 2-10(

جهت شمارش کلی جمعیت میکروبی دوینه از روش .تهیه گردید

 Plateاي استاندارد با استفاده از  محیط کشتشمارش صفحه

Count Agar (PCA)،ها ازمحیط کشت فرم شمارش کلی

Violet Red Bile Agar (VRBA)ها از ، شمارش قارچ

شمارش و Potato Dextrose Agar (PDA)کشت محیط 

 Manitol از محیط کشت استافیلوکوکوس اورئوس باکتري

Salt Agar (MSA)ها،  بررسی قارچجهت. استفاده گردید

 و سایر گراد درجه سانتی25مربوطه را در دماي هاي محیط کشت

گراد درجه سانتی 37ي هاي تلقیح یافته در دمامحیط کشت

 .]7[گردیدند) رانیان طب، ایپارس(گذاري گرمخانه

   روش آماري-6- 2

 3، مکمل در ) روز9، 6، 3، 0سطح 4در (اثرات زمان تخمیر 

و مخمر نانوایی ) شلغم% 8کدو حلوایی، % 8عدم مکمل، (سطح 

بر دوینه هاي مورد آنالیز بر ویژگی%) 1و % 0,5، 0در سه سطح(

اساسروش آماري فاکتوریل و طرح آماري کاملا تصادفی و در دو 

ها با نرم افزار  دادهتجزیه و تحلیل واریانس. تکرار بررسی شد

SPSSها بر داري، مقایسه میانگیندر صورت معنی.  انجام گردید

   ه یکل. بررسی شد% 5تمال اساس آزمون توکی در سطح اح

  . تکرار انجام شد3ها در آزمون

  

  ج و بحثی نتا-3

 بر یی و مخمر نانواي اثر مکمل مغذ-1- 3

  ری تخمینه در طی دوویسکوزیته

توانند هاي رئولوژیکی ابزارهاي تحلیلی هستند که میگیرياندازه

عاملات اجزاي درون ماده اطلاعات اساسی در مورد ساختار و ت

یکی از پارامترهاي اصلی براي مواد  ویسکوزیته. ]8[ارائه دهند

        غذایی نیمه مایع است که بر کیفیت حسی محصول تأثیر 

شلغم، کدو (ها اثرات دما، زمان تخمیر و افزودنی. گذاردمی

نشان 1بر ویسکوزیته دوینه در جدول ) ییاحلوایی و مخمر نانو

طبق نتایج حاصل از این پژوهش هر یک از . داده شده است

. گذاردتیمارهاي مورد بررسی بر ویسکوزیته دوینه تاثیر می
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افزودن مکمل مغذي سبب افزایش ویسکوزیته نسبت به نمونه 

تاثیر افزودن کدو حلوایی نسبت به تاثیر افزودن شلغم . شاهد شد

یشتر بود؛ این تغییرات ممکن است به دلیل ظرفیت نگهداري آب ب

همکاران  در تحقیق تاراکی و . باشدیاهیه گیدر پالپ مواد اول

 اثر تفاله گیلاس بر خصوصیات با هدف بررسی) 2013(

 فیزیکوشیمیایی، عملکردي و حسی ترهنا مشخص شد افزودن

بررسی  .]5[دیایش مقدار ویسکوزیته گردموجب افز تفاله گیلاس

بر ویسکوزیته دوینه در روز اول ییر نانوامخم اثر افزودن

به تنهایی تاثیري بر  ییتخمیرنشان داد افزایش غلظت مخمر نانوا

مغذي و که اعمال همزمان مکمل نداشت؛ درحالی ویسکوزیته

. تاثیرگذار بود  در طی زمان تخمیر بر ویسکوزیتهییمخمر نانوا

هاي مختلف مخمر دوینه در غلظت همقایسه محتواي ویسکوزیت

  در طی زمان تخمیر نشان داد که کمترین ویسکوزیتهیینانوا

مربوط به نمونه شاهد در روز اول و بیشترین میزان آن مربوط به 

در روز نهم  ییمخمر نانوا% 1 و ییکدو حلوا% 8 ينمونه حاو

 با بررسی اثر افزودن 2005سلیک و همکاران در سال . تخمیر بود

مخمر نانوایی بر خواص عملکردي و کیفی ترهانا نشان دادند که 

افزودن مخمر نانوایی به ترهانا باعث افزایش کمی ویسکوزیته 

 و 30بررسی اثر زمان تخمیر در هر یک از دماهاي . ]9[شودمی

 گراد نشان داد با افزایش زمان تخمیر ویسکوزیته درجه سانتی60

طول فرآیند تخمیر، ویسکوزیته به علت در . افرایش یافت

ها، فعل و ها و کربوهیدرات ساختاري در پروتئینتغییرات

هاي بین مولکولی افزایش برهمکنشانفعالات بین مواد و نیز 

       در معرض قرار گرفتن  الکترواستاتیک و آبگریز به دلیل

 همچنین. ]10, 8[ یابدافزایش می جانبی اسید آمینه هايزنجیره

هاي نشاسته گندم ممکن است به این دلیل باشد که اکثر گرانول

اند و از نظر فیزیکی با سایر مواد تعامل دارند و کاملاً متورم شده

 در مطالعه ما ویسکوزیته .]11[شوندباعث افزایش ویسکوزیته می

رما ممکن است گ .ها با افزایش دما کاهش یافتتمامی نمونه

درهم تنیدگی و پیوندهاي مولکولی را پاره و ساختار مولکولی را 

- با افزایش دما، بی. تثبیت کند و منجر به کاهش ویسکوزیته شود

-  پروتئین و پروتئین آب رخ می-ثباتی فعل و انفعالات پروتئین

ایبانوگلو و  .]6[شود می دهد که منجر به کاهش ویسکوزیته

 سوپ، اندازه ذرات پودر  تاثیر دماي1999همکاران در سال 

ترهانا قبل از پخت و نوع آرد گندم استفاده شده در فرمولاسیون 

هاي برشی مختلف بر ویسکوزیته سوپ ترهانا مورد سرعت را با

ها اعلام نمودند افزایش دماي سوپ ترهانا آن .ندبررسی قرار داد

ها در دماهاي مختلف گیري اندازه.شد موجب کاهش ویسکوزیته

نشان داد که سوپ ترهانا رفتار شبه پلاستیکی مشابه فرنی گندم 

  . ]8[دهدنشان می

Table 1 Viscosity (Cp)changes of doineh affected by different formulations during fermentation 
Temperature Formulation Day 1 Day 3 Day 6 Day 9 

60oC 10.45 11.12 12.08 13.23 
30oC 

P 
12.92 17.34 25.67 27.15 

60 oC 12.14 13.33 13.13 15.27 
30 oC 

P.T 
25.06 34.88 34.9 36.24 

60 oC 14.83 15.89 16.41 17.97 
30 oC 

P.Sq 
35.60 41.92 53.12 56.35 

60 oC 10.61 11.27 12.74 13.42 
30 oC 

P.S1 
13.18 18.02 25.64 27.38 

60 oC 12.17 15.23 17.22 18.67 
30 oC 

P.S1.T 
21.24 35.07 45.23 48.72 

60 oC 15.20 16.03 17.61 19.33 
30 oC 

P.S1.Sq 
36.20 42.93 54.18 58.02 

60 oC 10.71 11.64 14.34 15.53 
30 oC 

P.S2 
13.25 18.77 27.19 29.62 

60 oC 12.25 17.31 18.11 21.45 
30 oC 

P.S2.T 
21.42 47.16 57.64 61.76 

60 oC 15.36 17.52 18.74 21.86 
30 oC 

P.S2.Sq 
36.78 45.08 58.02 63.09 

P: Primary mixture, P.T: Primary mixture + turnip (%8), P.Sq: Primary mixture + pumpkin(%8), P.S1: Primary 
mixture + sourdough (% 0.5), P.S1.T: Primary mixture + sourdough (%0.5) + turnip (%8), P.S1.Sq: Primary mixture 

+ sourdough (%0.5) + pumpkin(%8), P.S2: Primary mixture + sourdough (%1), P.S2.T: Primary mixture + 
sourdough (%1) + turnip (%8), P.S2.Sq: Primary mixture + sourdough (%1) + pumpkin(%8). 
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هاي  نمونهویسکوزیته ظاهري) 2018(گدالاه در تحقیق حسن و

سوپ ترهاناي تهیه شده با استفاده از منابع مختلف غلات و 

 دور 100 و 80، 50، 20هاي چرخشی مختلف لبنیات در سرعت

کاهش .  درجه سانتی گراد تعیین شد70اي در دقیقه با دم

ویسکوزیته ظاهري با افزایش نرخ برش نشان داد که سوپ ترهانا 

ته با یدیرات اسییتغ. ]12[کندمانند سیال غیر نیوتنی رفتار می

 Cpا همان ی mm2/s 10شتر از یته در سطوح بیسکوزیرات وییتغ

اما در مطالعه ما با کاهش . ]13[ بطور معکوس متناسب است 10

pH) و شلغم یی کدو حلواي حاويدر نمونه ها) تهیدیش اسیافزا 

ل بافت یتواند به دلیافت که میش یز افزایته نیسکوزیمقدار و

  .ن اجزاء باشدینه با ایون دویحاصل از فرمولاسظ یغل

رابطه عکس با مقدار  ییته مواد غذایسکوزیواغلب  کهییاز آنجا

 یی، موادغذایکروبیت مین به لحاظ فعالیبنابرا. رطوبت دارد

 يل کاهش آب قابل دسترس از مدت ماندگاریسکوز به دلیو

% 1نه با یکه در مطالعه ما نمونه دو. ]14[ برخوردارنديشتریب

ته یسکوزین ویشتریب بی و شلغم به ترتیی کدو حلوايمخمر  حاو

 . باشندیرا دارا م

  نه در جذب آب و روغنی دویی توانا-2- 3

ج تجزیه واریانس استفاده از مقادیر متفاوت مخمر یطبق نتا

ب آب و روغن دوینه در طی زمان  و مکمل مغذي بر جذیینانوا

  . نشان نداديداراثر معنی% 95تخمیر در سطح احتمال 

  

 pH بر یی و مخمر نانواي اثر مکمل مغذ-3- 3

  ری تخمینه در طیدو

مخمر ج تجزیه واریانس اثر استفاده از مقادیر متفاوت یطبق نتا

در طی زمان تخمیر در  دوینه pH  و مکمل مغذي بریینانوا

همچنین اثر متقابل فرمولاسیون و . دار بودمعنی% 95سطح احتمال 

دار معنی زین )p<0.05(  دوینهpHزمان تخمیر نیز بر 

گردد با افزایش زمان  مشاهده می1همانطور که در شکل .بود

مکمل اثر  . یافته استکاهشمارهایدر تمام تpHتخمیر میزان 

 دوینه در روز اول تخمیر در pHبر  ییمغذي و مخمر نانوا

داري با یکسان بوده و تفاوت معنیی مختلف تقريهاونیفرمولاس

)p<0.05 (پس از گذشت سه روز از تخمیر بین نمونه . داشتن

 تفاوت ییمکمل مغذي به تنها% 8 با  يهاونیشاهد و فرمولاس

 ییمخمر نانوا% 1و % 0,5هاي ي مشاهده نشد اما غلظتدارمعنی

% 95با نمونه شاهد داراي تفاوت معناداري در سطح احتمال 

ها  تخمیر بین نمونه شاهد با سایر نمونه9 و 6در روز . بودند

 در pHکه کمترینداري وجود داشت؛ به طوريمعنی تفاوت

 روز نهم در کدو حلوایی%  8 و ییمخمر نانوا% 1دوینه حاوي 

در  شلغم% 8 و ییمخمر نانوا% 1دوینه حاوي تخمیر و سپس در 

روز نهم تخمیر و بیشترین میزان آن در نمونه شاهد در روز اول 

نه این ی مشابه دویدر ترهانا به عنوان محصول .مشاهده شد

 قابل هضم در يسوبستراها به افزایش pH تغییرات در مقدار

که منجر به کاهش   آمیلولیتیکش فعالیتیخمیرو در نتیجه افزا

pH 15[شود نسبت داده شده استیدر طول دوره تخمیرم[.  

  
Fig 1 Effect of bakery yeast, turnip, and pumpkin on pH of doineh during fermentation. Different letters indicate statistically 

significant differences at (p < 0.05). 
P: Primary mixture, P.T: Primary mixture + turnip (%8), P.Sq: Primary mixture + pumpkin(%8), P.S1: Primary mixture + 

sourdough (% 0.5), P.S1.T: Primary mixture + sourdough (%0.5) + turnip (%8), P.S1.Sq: Primary mixture + sourdough (%0.5) + 
pumpkin(%8), P.S2: Primary mixture + sourdough (%1), P.S2.T: Primary mixture + sourdough (%1) + turnip (%8), P.S2.Sq: 

Primary mixture + sourdough (%1) + pumpkin(%8). 
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 خمیر را به تولید pHدلیل اصلی کاهش ) 2017(کیوانچ و فاندو 

هاي اسید لاکتیک در خمر نانوایی و باکتري توسط می آلياسیدها

) از طریقپیروات(که با تبدیل گلوکز به اتانول  طی تخمیردانستند

و تولید استالدئید، دي اکسید کربن، اسید لاکتیک، اسید استیک و 

 و افزایش اسیدیته در طی pHترکیبات کربونیل موجب کاهش 

با توجه به نتایج آنالیز واریانس مشاهده . ]16[شوندتخمیر می

 دوینه با شدت بیشتري pH میزان ییشدبا افزودن مخمر نانوا

را علاوه بر فلور اولیه یرفت زین انتظار میا. کاهش یافت

هاي د باکتريی دوینه پایه، مطابق آنچه در بالا اشاره گردیکروبیم

توانند کربوهیدرات را براي متابولیسم  میییواموجود در مخمر نان

اسید (خود مصرف نموده و سبب تولید بیشتر اسیدهاي آلی 

شوند که نتیجه آن کاهش ) استیک، اسید لاکتیک و اسید پنتوتنیک

نتایج حاصل از این مطالعه با نتایج . ]17[باشد میpHبیشتر 

و همچنین سویوکوك و همکاران ) 2012(سنگان و کاراپینار 

  .]19, 18[مطابقت داشت) 2020(

  هاي میکروبی دوینه ویژگی-4- 3

 بر شمارش یی و مخمر نانواي اثر مکمل مغذ-4-1- 3

  ری تخمینه در طیدو يهامیکروارگانیسم یکل

 کلی ها تغییرات جمعیتهبر اساس تجزیه واریانس داد

، ییهاي مختلف مخمر نانوا در غلظتهاي دوینهمیکروارگانیسم

                   ها مکمل مغذي در طی زمان تخمیر و اثر متقابل آن

با توجه به نتایج حاصل از ). 2شکل ( بود )p<0.05( دارمعنی

  بر محتوايییها، با افزایش غلظت مخمر نانوامقایسه میانگین

هاي دوینه در روز اول افزوده شد؛ به جمعیت کل میکروارگانیسم

که بیشترین محتواي جمعیت کل میکروارگانیسم مربوط به طوري

 و کمترین محتواي ییمخمر نانوا% 1هاي تحت غلظت نمونه

 شاهد در روز اول جمعیت کل میکروارگانیسم مربوط به نمونه

زمان با تیمار مخمر افزودن مکمل مغذي به تنهایی و هم. بود

. ها شد نیز منجر به افزایش جمعیت کل میکروارگانیسمیینانوا

بیشترین محتواي جمعیت کل میکروارگانیسم مربوط به نمونه 

در .  در روز اول بودییمخمر نانوا% 1کدوحلوایی و % 8 يحاو

 تخمیر بین نمونه شاهد و سایر تیمارها 9 و 6، 3، 0زهاي وطی ر

به طور کلی . مشاهده شد% 95 در سطح احتمال تفاوت معناداري

ها در تمام با افزایش زمان تخمیر جمعیت کل میکروارگانیسم

اما در ). p<0.05(داري کاهش یافته است مارها به شکل معنییت

 به یی مخمر نانواي حاويها نمونهیکروبیر فلور میهر روز تخم

ا کدو ی تنها شلغم ي حاويها و نمونه شاهد نسبت به نمونهییتنها

.  داشته استیکروبی در فلور ميشتری کاهش بییحلوا

  
Fig 2 Effect of bakery yeast, turnip, and pumpkin on total microbial count of doineh during fermentation. Different 

letters indicate statistically significant differences at (p < 0.05). 
P: Primary mixture, P.T: Primary mixture + turnip (%8), P.Sq: Primary mixture + pumpkin(%8), P.S1: Primary 

mixture + sourdough (% 0.5), P.S1.T: Primary mixture + sourdough (%0.5) + turnip (%8), P.S1.Sq: Primary mixture 
+ sourdough (%0.5) + pumpkin(%8), P.S2: Primary mixture + sourdough (%1), P.S2.T: Primary mixture + 

sourdough (%1) + turnip (%8), P.S2.Sq: Primary mixture + sourdough (%1) + pumpkin(%8). 
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ز به علت دارا بودن فلور میکروبی یحضور کدوحلوایی و شلغم ن

ها نسبت به نمونه کل میکروارگانیسم سبب افزایش جمعیت یذات

بطور مشابه در تحقیق صورت گرفته . شاهد در طی تخمیر شدند

 در رابطه با تولید 2015توسط ویراپاترا و همکاران در سال 

اي از میوه گاك، افزودن میوه به ماست موجب افزایش میوه ماست

ر یثها تان مکملیبراساس مطالعه ما در ب .ها شدمیکروارگانیسم

ر مواد یشتر از سای بیکروبیش فلور می در افزاییکدو حلوا

 یکروبی میل آلودگی تواند به دلیون بوده است که میفرمولاس

ن روند کاهش یهمچن. نه باشدید دویهمراه آن از مزرعه تا تول

 ییهاي حاوي مخمر نانواها در نمونهشمارش کلی میکروارگانیسم

دلایل احتمالی . بیشتر بود ییامخمر نانو% 0هاي نسبت به نمونه

ها در طول تخمیربخصوص در کاهش جمعیت کل میکروارگانیسم

 يهاتیمتابول تواند افزایشمی یی مخمر نانواي حاويهانمونه

، دي اکسید کربن، پراکسید ی آلي شامل اسیدهایکروبیضدم

ر یهیدروژن، دي استیل، اتانول و باکتریوسین حاصل از تخم

نتایج حاصل از این پژوهش با نتایج داگلی . ]20[ باشدیکیلاکت

  .]21[مطابقت داشت) 2000(اوغلو و همکاران 

      بر تعداد یی و مخمر نانواي اثر مکمل مغذ-4-2- 3

  ری تخمینه در طی دويهافرمکلی

ز واریانس اثر استفاده از مقادیر متفاوت یبراساس نتایج تجزیه آنال

فرم دوینه در طی  و مکمل مغذي بر محتواي کلیییمخمر نانوا

دار یمعن ن تخمیرهمچنین اثر متقابل فرمولاسیون و زماتخمیر و 

)p<0.05(گردد با  مشاهده می3همانطور که در شکل  .بود

افزایش غلظت مکمل مغذي بخصوص کدو حلوایی بر محتواي 

دوینه افزوده شد که احتمالا ناشی از بالا بودن  فلور فرم کلی

بررسی اثر افزودن مخمر .  مغذي باشدن مکملیفرمی اولیهاکلی

رم دوینه نشان داد با افزایش غلظت ف بر محتواي کلییینانوا

هاي حاویمخمر فرم در نمونه به تنهایی، میزان کلیییمخمر نانوا

      به شکل ییهاي بدون مخمر نانوا نسبت به نمونهیینانوا

روزهاي  در هامقایسه میانگین داده. داري کاهش یافته استمعنی

        یر، میزان  تخمیر نشان داد که با افزایش زمان تخم9 و 6، 3، 0

داري کاهش یافته مارها به شکل معنییفرم دوینه در تمام تکلی

 يفرم مربوط به نمونه حاوکه بیشترین مقدار کلیاست به طوري

 ي و کمترین میزان آن مربوط به نمونه حاو0 در روز ییکدو حلوا

به دلیل آلودگی در ابتدا  . تخمیر بود9در روز ییمخمر نانوا% 1تنها 

ي فرم دوینه بالا بود که در طول دورهواد اولیه جمعیت کلیم

ساکارومایسس هاي اسید لاکتیک و مخمر باکتريتخمیر با فعالیت 

 . میزان آن کاهش یافتییموجود در مخمر نانواسرویسیه
  

  
Fig 3 Effect of bakery yeast, turnip, and pumpkin on coliform count during doineh fermentation. Different letters 

indicate statistically significant differences at (p < 0.05). 
P: Primary mixture, P.T: Primary mixture + turnip (%8), P.Sq: Primary mixture + pumpkin(%8), P.S1: Primary 

mixture + sourdough (% 0.5), P.S1.T: Primary mixture + sourdough (%0.5) + turnip (%8), P.S1.Sq: Primary mixture 
+ sourdough (%0.5) + pumpkin(%8), P.S2: Primary mixture + sourdough (%1), P.S2.T: Primary mixture + 

sourdough (%1) + turnip (%8), P.S2.Sq: Primary mixture + sourdough (%1) + pumpkin(%8). 
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شتر به دلیل حضور ترکیبات یتواند بفرمی میکاهش رشد کلی

هاي حاوي مخمر ضدمیکروبی حاصل از فعالیت لاکتیکی نمونه

ک هاي اسید لاکتیهمانطور که قبلا اشاره شد باکتري . باشدیینانوا

اسید (چندین ماده ضد میکروب طبیعی از جمله اسیدهاي آلی 

لاکتیک، اسید استیک، اسید فرمیک، اسید فنیلاکتیک و اسید 

، دي اکسید کربن، پراکسید هیدروژن، دي استیل، )کاپروئیک

کنند که  ، روترین و روتري سایکلین تولید میاتانول، باکتریوسین

             و عوامل فساد از جمله زا مانع از رشد باکتریهاي بیماري

هاي صورت گرفته در خصوص اکثر پژوهش. شوندها میفرمکلی

هاي هاي لاکتیکی فرآوردههاي ضد میکروبی جدایهویژگی

ها در ممانعت از فعالیت تخمیري سنتی، حاکی از نقش بارز آن

به عنوان . زا و عوامل فساد بوده استهاي  بیماريمیکروارگانیسم

هاي اثرات ضد میکروبی جدایه) 1398(مثال، سارانی و همکاران 

ها را لاکتیکی غالب در ترخینه و ترکیبات شبه باکتریوسینی آن

 .]22[مورد مطالعه قرار داده و اثر ضد میکروبی آن را تایید نمودند

ها مهار یباکتریوسین ها سنتز دیواره سلولی را با اتصال به چرب

می کنند و با تشکیل منافذ در غشاء منجر به مرگ سلولی می 

  .]23[شوند

  بر تعدادیی و مخمر نانواي اثر مکمل مغذ-4-3- 3

  ری تخمینه در طیدو استافیلوکوکوس اورئوس

، مکمل مغذي در ییانس اثر مخمر نانوایز واریج آنالیبر اساس نتا

طول زمان تخمیر و همچنین اثر متقابل فرمولاسیون و زمان 

دار  دوینه معنیاستافیلوکوکوس اورئوستخمیر نیز بر تعداد 

)p<0.05(گردد با مشاهده می 4 همانطور که در شکل .بود

           در استافیلوکوکوس اورئوس میزان ،افزایش زمان تخمیر

 و مکمل مغذي و نمونه شاهد به ییهاي حاوي مخمر نانوانمونه

 افزودن مکمل مغذي در روز .داري کاهش یافته استشکل معنی

 استافیلوکوکوس اورئوسجمعیت ش اول تخمیر موجب افزای

که در روز اول بیشترین جمعیت به طوري. شددوینه 

کدو % 8 يهاي حاو مربوط به نمونهاستافیلوکوکوس اورئوس

 مربوط به استافیلوکوکوس اورئوس و کمترین جمعیت ییحلوا

بررسی .  به تنهایی در روز نهم بودییمخمر نانوا% 1نمونه حاوي 

استافیلوکوکوس جمعیت  بر یینوا افزودن مخمر نااثر

میزان ، یی با افزایش غلظت مخمر نانوادوینه نشان داداورئوس

هاي حاوي مخمر در نمونه اغلب استافیلوکوکوس اورئوس

ها در طی تخمیر به شکل  به تنهایی نسبت به سایر نمونهیینانوا

چه قبلا اشاره شده به که مطابق آنیافته است داري کاهش معنی

تولید ترکیبات ضدمیکروبی ناشی از فعالیت لاکتیکی علیه دلیل 

 و ییهاي حاوي مخمر نانوانمونه  دراستافیلوکوکوس اورئوس

هاي مغذي بخصوص کدوحلوایی به همچنین آلودگی اولیه مکمل

زاده و همکاران همچنین در پژوهش نصراالله. این باکتري باشد

هاي اسید هاي باکتريرندگی جدایهنتایج بررسی اثر بازدا) 2019(

 استافیلوکوکوس اورئوس و لیستریا مونوسایتوژنزلاکتیک بر رشد 

ها قادر به جلوگیري از رشد این دو نشان داد که تمامی جدایه

 سعیدي و نتایج حاصل از پژوهش. ]23[پاتوژن بوده است

 ساکارومایسس سرویسیهدر بررسی اثر مخمر ) 2020(همکاران 

 نشان داد هر دو استافیلوکوکوس اورئوسبر تشکیل بیوفیلم 

ها عصاره سوپرناتانت و لیزات مخمر توانستند در تمامی غلظت

تشکیل بیوفیلم دو سویه حساس و مقاوم به متی سیلین 

 .]24[داري کاهش دهندمعنی  را به طور استافیلوکوکوس اورئوس

 داد که با افزایش زمان  تخمیر نشانیها در طدادهمقایسه میانگین 

مارها به شکل ی در تمام تیلوکوکوس اورئوساستافتخمیر، میزان 

اسیدهاي آلی و  شیافزا داري کاهش یافته است؛معنی

 که در طول تخمیر تشکیل می شوند، یکروبی ضدميهاتیمتابول

pHبرایرشد ینامناسب در نتیجه دوینه محیط دهند و را کاهش می 

. ]5[شودا و عامل فساد تبدیل میزیماریب هايمیکروارگانیسم

 ي دارایی شلغم نسبت به کدو حلواي حاويهان نمونهیهمچن

ل یتواند به دلی بودند که مي کمتریلوکوکوسیت استافیجمع

 ی ثانيمحمد. شه شلغم باشدی در ریکروبیبات ضدمیحضور ترک

اي ترکیبات شیمیایی و خاصیت در مطالعه) 2017(و همکاران 

ضد میکروبی اسانس حاصل از ریشه شلغم شیرازي را به 

، %)32/31(شامل کاویکول با بالاترین درصد   GC/MSروش

، %)9,28(، آلفا پینین %)15/46(، لینالول %)19/58(ترنس آنتول 

ن کردند و فعالیت ییتع%) 3,34(و بتا پینین %) 6,59(آلفا توجون 

استافیلوکوکوس ه ی را علضد میکروبی اسانس شلغم شیرازي

 و سالمونلا تایفی موریوم، باسیلوس سرئوس، اورئوس

  .]25[ ثابت کردنداشرشیاکلی
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Fig 4 Effect of bakery yeast, turnip, and pumpkin on S. aureus count during doineh fermentation. Different letters 

indicate statistically significant differences at (p < 0.05). 
P: Primary mixture, P.T: Primary mixture + turnip (%8), P.Sq: Primary mixture + pumpkin(%8), P.S1: Primary 

mixture + sourdough (% 0.5), P.S1.T: Primary mixture + sourdough (%0.5) + turnip (%8), P.S1.Sq: Primary mixture 
+ sourdough (%0.5) + pumpkin(%8), P.S2: Primary mixture + sourdough (%1), P.S2.T: Primary mixture + 

sourdough (%1) + turnip (%8), P.S2.Sq: Primary mixture + sourdough (%1) + pumpkin(%8). 
 

ت ی بر جمعیی و مخمر نانواي اثر مکمل مغذ-4-4- 3

  ری تخمینه در طی دویقارچ

 و مکمل ییانس حضور مخمر نانوایز واریج آنالیجه به نتابا تو

           مغذي و همچنین اثر متقابل فرمولاسیون و زمان تخمیر اثر

ر دوینه داشته ی تخمیها در طداري بر رشدقاچمعنی

 ییبا افزایش غلظت مخمر نانوا 5مطابق شکل ). p<0.05(است

فزوده شد؛ به  مخمر بودند ای دوینه که همگیت قارچیبر جمع

هاي تحت غلظت که بیشترین میزان مخمر مربوط به نمونهطوري

هاي  و کمترین میزان مخمر مربوط به نمونهییمخمر نانوا% 1

این امر بدیهی است؛ زیرا .  بودییمخمر نانوا% 0تحت غلظت 

ساکارومایسس  حاوي جمعیت بالایی از مخمر ییمخمر نانوا

ز نسبت به ی مغذي به تنهایی نافزودن مکمل. باشد میسرویسیه

تواند مرتبط با ی بود که ميشتری  میزان مخمر بينمونه شاهددارا

ي در طول دوره. ها به مخمر باشده مکملی و اولی ذاتیآلودگ

کدوحلوایی و % 8تخمیر بیشترین میزان مخمر مربوط به نمونه 

 در روز اول و کمترین میزان مخمر مربوط به ییمخمر نانوا% 1

 تخمیر 9 و 6، 3، 0در طی روزهاي .  شاهد در روز نهم بودمونهن

بین نمونه شاهد و سایر تیمارها تفاوت معناداري در سطح احتمال 

به طور کلی با افزایش زمان تخمیر میزان مخمر . مشاهده شد% 95

). p<0.05(داري کاهش یافت مارها به شکل معنییه تیدر کل

هاي حاصل از پژوهش یافتهنه با یالگوي کاهش مخمر در دو

مطابقت نشان داد که اعلام نمودند ) 2005(ارباس و همکاران 

هاي ترهانا به دلیل عوامل مخمر و کپک نمونهمحتواي 

ته، فشار اسمزي ی، افزایش اسیدییرات دماییر تغیمحدودکننده نظ

کاهش فعالیت آبی به طور مداوم در طول دوره تخمیر  جهیو در نت

اثر مخمر ) 2019(ن رسول و همکاران یهمچن. ]20[کاهش یافت

 لاکتوباسیلوس فرمنتوم و لاکتوباسیلوس پاراکازئی حاوي یینانوا

را بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ماندگاري نان بربري مورد 

  نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد. بررسی قرار دادند

 با تولید اسید ییاسید لاکتیک موجود در مخمر نانوا هايباکتري

هاي استیک و اسید پروپیونیک مانع فعالیت قارچی و رشد باکتري

در تایید نتایج حاصل از این پژوهش، . ]26[شودمولد فساد می

هاي حاوي مخمر گزارش کردند نان) 2008(پلیساز و همکاران 

ی از اسید لاکتیک هستند که منجر به ی، حاویغلظت بالایینانوا

. ]27[ها به فساد کپک و مخمر گردیده استمقاومت بیشتر آن

ها بنابراین علت کاهش جمعیت مخمري در طول تخمیر در نمونه

توان به دلیل غالب شدن فلور لاکتیکی و کاهش رطوبت در را می

 .نه دانستیدو
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Fig 5 Effect of bakery yeast, turnip, and pumpkin on Fungi (yeast) count during doineh fermentation. Different 

letters indicate statistically significant differences at (p < 0.05). 
P: Primary mixture, P.T: Primary mixture + turnip (%8), P.Sq: Primary mixture + pumpkin(%8), P.S1: Primary 

mixture + sourdough (% 0.5), P.S1.T: Primary mixture + sourdough (%0.5) + turnip (%8), P.S1.Sq: Primary mixture 
+ sourdough (%0.5) + pumpkin(%8), P.S2: Primary mixture + sourdough (%1), P.S2.T: Primary mixture + 

sourdough (%1) + turnip (%8), P.S2.Sq: Primary mixture + sourdough (%1) + pumpkin(%8). 

 

 یکل يریگ جهینت -4

 ياغله-یه لبنی برپايری محصولات تخمید صنعتیکه تولییاز آنجا

افت ی بالا و درییل دارا بودن ارزش غذاینه به دلیر دوینظ

 یعی طبير، با ماندگاری تخمید در طی مفیکروبی ميهاتیمتابول

 يا غله وی محصولات لبني براین مناسبیگزیتواند جایبالا، م

ها باشد، هدف از  بخصوص نگهدارندهییایمی شيهای افزودنيحاو

 ينه حاوی مناسب از دویونیدن به فرمولاسین مطالعه رسیانجام ا

ج ینتا.  مناسب بودی کم و بافتیکروبی، با فلور مي مغذيهامکمل

مخمر و % 1 يمخمر و نمونه حاو% 1 ي حاونشان داد که نمونه

 يهاي را از نظر باکتریکروبین بار میرب کمتیشلغم به ترت% 8

ند ی در فرایته نقش مهمیسکوزی ویاز طرف. ک دارا بودندیپاتوژن

ن کاهش رطوبت قابل دسترس ی و همچنیی مواد غذایصنعت

جاد یاد باعث ایار زیته بسیسکوزیو. کندیفاء میها اسمیکروارگانیم

ند ی و فراییشتر در جابجای بي از جمله مصرف انرژیمشکلات

       شتر محصول ی بي و متقابلا ماندگاریی محصول غذایصنعت

 ییکدو حلوا% 8مخمر و % 1 ين مطالعه نمونه حاویدر ا. شودیم

ته و سپسبا اختلاف قابل توجه،نمونه یسکوزین ویشتری بيدارا

 برخوردار ییته بالایسکوزیشلغماز و% 8مخمر و % 1 يحاو

شلغم به عنوان % 8 و مخمر% 1 ين نمونه حاویبنابرا. بودند

 بالا و بافت نسبتا يماندگار  کم،یکروبی با فلور مي مغذیمحصول

  .شودیشنهاد می پید صنعتیمناسب جهت تول
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Recently, the production of fermented products has received significant 
attention due to health benefits. Doineh is a cereal- dairy based fermented 
product that is often traditionally prepared in the western regions of Iran. The 
aim of this study was to investigate the effect of adding 8% turnip, 8% 
pumpkin as a nutritious supplement and different amounts of bakery yeast 0, 
0.5 and 1% to achieve an optimal formulation with a good texture and low 
microbial flora during 9 days fermentation.The results showed that the 
treatments of turnip, pumpkin and bakery yeast improved the texture and 
reduced microbial flora of doineh. The viscosity ofdoineh samples containing 
bakery yeast increased and in contrast, the growth of pathogenic bacteria and 
pH significantly (p<0.05) decreased compared to the control. While, water 
and oil adsorption showed no significant difference (p<0.05) in the samples. 
Based on the results, formulations containing 1% bakery yeast and 8% 
Turnipare suggested because of better texture and better control of microbial 
spoilage.  
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