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Abstract. The aim of this study was to increase the shelf life of traditional yogurt, to improve its consistency and to
prevent whey syneresis by adding tarragon essential oil. Yogurt was produced by industrial procedures and then the
essential oil was inoculated into yogurt in different concentrations (10, 25, 30 ppm). Samples were examined for water
storage capacity and microbial evaluation during 3 weeks of storage at two temperatures (refrigerator temperature and
room temperature). The results showed that different concentrations of tarragon, temperature and storage time had a
significant effect (p <0.05) on water holding capacity as well as the number of starter bacteria, molds, and yeasts.
Tarragon essential oil reduced the number of bacteria, molds, and yeasts that spoil yogurt. The final results showed that
the use of tarragon was not effective in water retention of yogurt samples, but it affected the number of initiator bacteria
and yeast. Yogurt samples with high concentration of tarragon had the highest score in terms of consistency and sour
taste. While samples with low concentration of tarragon, in terms of yogurt taste, had the highest sensory score.
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4ازپسگردید.منتقلگرمخانهبهبنديدربوبنديبستهضمن
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دودر)درصد30و10،25(سطحسهدرترخوناسانسمختلف
نگهداريهفتهسهمدتبه)یخچالدمايواتاقدماي(دما

مختلفهايغلظتاثرآنگاه.شدتکراربارسهتستاینشدند.
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100×نمونه)
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روز5گرماگذاريشرایطباسطحیصورتبهکشتکهگردیداستفاده
هايباکتريشمارشبرايشد.انجامسلسیوسدرجه20يدمادر
باسطحیصورتبهکهشداستفادهVRBAکشتمحیطازفرمیکل

شدانجامسلسیوسدرجه32دمايدرساعت24گرماگذاريشرایط
)Ledenbach & Marshall, 2009(.

Escherichiaباکتريشمارشوجستجوبراي coliباکتريو
Staphylococcus aureusیاحتمالتعدادبیشترینروشاز

)MPN(شرایطبابراثتریپتوزسولفاتلوریلکشتمحیطازو
شداستفادهسلسیوسدرجه37دمايدرساعت24يگرماگذار

)Yörük, 2018.(
ماستهاينمونهحسیارزیابی

ورنگ(ظاهريخواصشاملحسی،هايویژگیارزیابی
طعموعطرخواصو)مزهوسفتی(قوام،بافتیخواص،)سطح

وکهنگیطعمترشی،طعمخارجی،وحیوانیهايطعموجود(
دانشجویانازنفر15توسطکهماستکلیطعموزدگیکپک

انتخابتصادفیطوربهکهپذیرفتصورتبهشتیشهیددانشگاه
بهایرانملیاستانداردطبقنگهداريام14روزدر)بودندشده

Iranian(گرفتقرارارزیابیمورد695شماره National

Standardization Organization, 1398(.
استفادهباماستحسیهايویژگیسنجشحسی،ارزیابیدر

بهشدهدادهامتیازاتضربازحاصلکلیيازبندیامتروشاز
=0(چهـارتـاصـفریابیارزسـطوحدرحسـیيهاشاخص

=2ضعیف،یاقبولرقابلیغ=1ضعیف،یلیخایمصرفرقابلیغ
بسیار=4وخـوبیابخشتیرضا=3متوسط،یاقبولقابل
برحسب(همربوطضرایبدر)خوبخیلییابخشتیرضا

مجموعحداکثرگرفت.صورتزیرولاجدبامطابق)اهمیت
).1-3(جداول است50برابرحسیيازبندیامت

آماريتحلیل
طرحبامطابقواریانستحلیلوتجزیهازاستفادهباهاداده

MIXEDروشازهاستفادبامکررهايگیرياندازهآزمایشی

شداستفادهداریمعناختلافداراييهاگروهتعیینبراي
)05/0<p.(باهمراهکههستندتکراربار3میانگینهادادههمه

.استشدهگزارشاستانداردخطاهاي

ماست.تولیدبرايشیرترکیبات-1جدول
Table 1. Milk compounds for yogurt production.

The amount %Composition
20/13 Degrees dornikAcidity
2.5Fat
3.15Protein
8.56Dry matter
5.7pH
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.سطح ارزیابی ماست سنتی/هاي حسیشاخص-2جدول 
Table 2. Sensory indicators / evaluation level of traditional yogurt.

AppearanceTextureTesteAssessment level \Sensory
index

5×25×25×5Very satisfying (very good)
4×24×24×5Satisfying (good)
3×23×23×5Acceptable (medium)
2×22×22×5Unacceptable (weak)
1×21×21×5Not consumable (very weak)

.سنتیماستارزیابیسطح/حسیهايشاخصبیضراوامتیازجدول-3جدول
Table 3. Table of scores and coefficients of Sensory indicators / evaluation level of traditional yogurt.

Maximum total
score

CoefficientMaximum pointsAssessment level\ Score and
coefficient

2464Taste (taste and smell)
143.54Oral tissue (oral sensation)
824Appearance (i.e., color, surface

condition and watering)
414Non-oral tissue (i.e., shedding, stirring

and spooning)

.سنتیماستارزیابیسطح/حسیهايشاخصامتیازهايمجموع-4جدول
Table 4. Total scores of Sensory indicators / evaluation level of traditional yogurt.

Total pointsAssessment
40-50Very good
30-39Good
20-29Medium
Less than 2Unacceptable

نتایج
:آبنگهداريظرفیتتغییراترويمختلفعواملثیرتأ

ودماتیمار،نوعکهدادنشانماستهاينمونهواریانسآنالیز
تغییراتبرp>05/0يداریمعناثرداراينگهداريزمانمدت

واریانسآنالیزنتایجهمچنین.استآبنگهداريظرفیت
اثرکهدهندمینشان4جدولدرموجودماستهاينمونه

آبنگهداريظرفیتبرنگهداريدمايوزمانمدتمتقابل
).p>05/0(استداریمعن

هاينمونهدرترخونغلظتافزایشباکهدهدیمنشان1شکل
p>05/0يداریمعنطوربهآبنگهداريظرفیتمیزانماست
هاينمونهوکنترلهاينمونهدرکهنحويبهاستکردهپیداکاهش

درصد10يحاوهاينمونهدروکمترین،درصد30ترخونيحاو
دادنشاننتایج.شدمشاهدهآبنگهداريظرفیتبیشترینترخون،

،دارينگهدورهطولدراسیدلاکتیکمیزانودماافزایشباکه
اساساینبر).1Bشکل(کندمیپیداکاهشآبدارينگهظرفیت
دمايدرشدهنگهداريهايونهنمدر)سینرزی(سياندازآبمیزان

طرفازبود.یخچالدمايدرشدهنگهداريهاينمونهازبیشتراتاق
دارندآبنگهداريدربسزایینقشهانیپروتئکهشدمشخصگرید

نگهداري،مدتطولودماافزایشباکهداداحتمالتوانیمنیبنابرا
نقشازویافتهایشافزهاآنتوسطپروتئینتجزیهومخمرهافعالیت

Amatayakul(شودیمکاستهياندازآبکاهشدرهانیپروتئ et

al., 2006(.
درماستآبنگهداريظرفیتمیزانتغییرات1Cشکل

میزانزمان،گذشتباکهدهدیمنشانرانگهداريدورهطول
یافت.کاهشترخونداراييهانمونهدرآبنگهداريظرفیت

نگهداريزمانمدتافزایشباآبنگهداريظرفیتکاهشدلیل
درpHمقدارزیرااستبودهpHزیادکاهشدلیلبهاحتمالاً

اینکهضمنشد.مواجهکاهشباترخوناسانسحاوييهانمونه
شلنتیجهدرواستارتريهايباکتريفعالیتتواندمیآندلیل
باماستهاينمونهبافتزیراباشدماستهاينمونهبافتشدن
pHمیزانکهاستآنازحاکینتایج.بودسستبسیارپایین

حاويهاينمونهوکنترلهاينمونهدرآبنگهداريظرفیت
.استتیمارهاسایرازکمتردرصد30ترخون

دراسیدلاکتیکمیزانودماافزایشباکهدادنشاننتایج
کندمیپیداکاهشآبدارينگهظرفیت،دارينگهدورهطول

در)سینرزی(سياندازآبمیزاناساساینبر).1Bشکل(
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هاينمونهازبیشتراتاقدمايدرشدهنگهداريهاينمونه
شدمشخصگریدطرفاز.بودیخچالدمايدرشدهنگهداري

نیبنابرادارندآبنگهداريدربسزایینقشهانیپروتئکه
نگهداري،مدتطولودماافزایشباکهداداحتمالتوانیم

ازویافتهافزایشهاآنتوسطپروتئینتجزیهومخمرهافعالیت
شودیمکاستهياندازآبکاهشدرهانیپروتئنقش

)Amatayakul et al., 2006(.
طولدرماستآبنگهداريظرفیتمیزانتغییرات1Cشکل

ظرفیتمیزانزمان،گذشتباکهدهدیمنشانرانگهداريدوره

کاهشدلیلیافت.کاهشترخوندارايهاينمونهدرآبنگهداري
دلیلبهاحتمالاً نگهداريزمانمدتافزایشباآبنگهداريظرفیت
اسانسحاويهاينمونهدرpHارمقدزیرااستبودهpHزیادکاهش
فعالیتتواندمیآندلیلاینکهضمنشد.مواجهکاهشباترخون
ماستهاينمونهبافتشدنشلنتیجهدرواستارتريهايباکتري

نتایجبود.سستبسیارپایینpHباماستهاينمونهبافتزیراباشد
کنترلهاينهنمودرآبنگهداريظرفیتمیزانکهاستآنازحاکی

است.تیمارهاسایرازکمتردرصد30ترخونحاويهاينمونهو

نگهداري.زمانمدتودماترخون،مختلفهايغلظتبهتوجهبامیکروبیشمارشوآبنگهداريظرفیتبهمربوطهآماريآنالیزنتایج-5جدول
Table 5. Results of statistical analysis related to water storage capacity and microbial count according to the different
concentrations of tarragon, temperature and storage time.

Different
factors

Propertie
s

Syneresis Primer bacteria
(Log CFU/gr)

Yeasts (Log CFU/gr)

Yogurt type

1*
2
3
4

14 ± 0.361
12.16 ± 0.361
13.20 ± 0.361
13.50 ± 0.361

10.88 ± 0.034
9.47 ± 0.034
8.86 ± 0.034
7.07 ± 0.034

6.66 ± 0.073
5.94 ± 0.073
5.15 ± 0.073
4.50 ± 0.073

Storage
temperature

refrigerat
or room

11.14 ± 0.255
13.89 ± 0.255

9.50 ± 0.031
8.95 ± 0.031

3.60 ± 0.052
4.50 ± 0.052

Storage time 7 days
14 days
21days

12.69 ± 0.312
14.27 ± 0.312
13.60 ± 0.312

8.77 ± 0.037
8.08 ± 0.037
6.37 ± 0.037

5.76 ± 0.63
6.20 ± 0.63
7.39 ± 0.63

.ترخوندرصد30يحاوماست:4ترخوندرصد25يحاوماست:3ترخوندرصد10يحاوماست:2کنترلماست:*1
1 *: Control yogurt 2: Yogurt containing 10% tarragon 3: Yogurt containing 25% tarragon 4: Yogurt containing 30% tarragon.

مدتتأثیربررسی)C(ونگهداريدمايتأثیربررسی)B(،ترخونغلظتتأثیر)A(آب:نگهداريظرفیتتغییراترويمختلفعواملتأثیربررسی-1شکل
.نگهداريزمان

Figure 1. Study of the effect of different factors on the change in water holding capacity, including tarragon
concentration (A), storage temperature (B), and storage time (C).

)کنترلماست:4وترخوندرصد30يحاواستم:3ترخون،درصد25يحاوماست:2ترخون،درصد10حاويماست:1(
(1: yogurt containing 10% tarragon, 2: yogurt containing 25% tarragon, 3: yogurt containing 30% tarragon and 4: control yogurt)
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آغازگرهايباکتري
هايباکتريشمارشبهمربوطهايدادهمقایسهازحاصلنتایج
Log)آغازگر CFU/gr)هفته3طیماستهاينمونهدر

زمانمدتونگهداريدمايتیمار،نوعبودندارمعنینگهداري،
با.)p>05/0(دادنشانراآغازگرهايباکتريتعدادبرنگهداري

غلظتافزایشبا)،4جدول(آماريآنالیزازحاصلنتایجبهتوجه
کاهشباماستايهنمونهدرآغازگرهايباکتريتعدادترخون
درصد30حاويماستوکنترلماستکهنحويبهشد؛مواجه

میکروبیشمارشمقادیرکمترینوبیشترینترتیببهترخون
Log CFU/gr2شکل(دادنداختصاصخودبهراA.(همچنین

Logآغازگرهايباکتريتعدادبهمربوطآماريآنالیزنتایج

CFU/grدمايدرآغازگرهايتريباکتعدادکهدادنشان
اتاقدمايازبیشترترخونحاويهاينمونهدریخچالنگهداري

).2B(شکلبود
نگهداري،زمانمدتافزایشباکهدادنشانآماريآنالیزنتایج

Logآغازگرهايباکتريمقدار CFU/grماستهاينمونهدر
رمقداکاهشاین).2C(شکلیافتکاهشپیوستهطوربه

هاينمونهpHکاهشواسیدلاکتیکدرصدافزایشبهاحتمالاً
نتایج.استمربوطنگهداريزمانمدتافزایشباماست
مثبتگرمهايباکتريتعدادکهدادنشانتشخیصیهايآزمون

اسانسافزودناساساینبر.استهیافتکاهشمنفیگرمو
مضرهايباکتريرشدازمانعماستهاينمونهبهترخون

.میابدکاهشنیزمفیدهايباکتريتعداداینکهضمنگرددمی
مخمرهاوکپک

مخمرشمارشبهمربوطهايدادهمقایسهازحاصلنتایج
Log CFU/grزمانمدتطولدرماستهاينمونهدر

زمانمدتدما،تیمار،نوع)p>05/0(بودندارمعنی،نگهداري
گونههمان).3Aشکل(دادنشانرامخمرشمارشبرنگهداري

میزانترخون،غلظتافزایشبااست،مشخص)4(جدولدرکه
ماستکهنحويبه،استهیافتکاهشماستهاينمونهدرمخمر
وبیشترینترتیببهترخوندرصد30حاويماستوکنترل

Logمخمرمقدارکمترین CFU/grدادند.اختصاصخودبهرا
Logمخمرمقدارکهدادنشانآماريزآنالینتایج CFU/gr

بهنسبتاتاقدماي.استاتاقدمايازکمتریخچالدمايدر
نیبنابرااست،ترمناسبهاقارچفعالیتورشدبرايیخچال

تکثیرورشدسرعتبهمناسب،دمايدرگرفتنقرارباهاقارچ
افزایشباکهدادنشاننتایجاینهمچنین).3Bشکل(ابندییم

Logمخمرمقدارنگهداريزمانمدت CFU/grهاينمونهدر
).3Cشکل(افتیافزایشپیوستهطوربهماست

مخمرشمارشبهمربوطهايدادهمقایسهازحاصلنتایج
Log CFU/grدارمعنی،هفته3مدتدرماستهاينمونهدر

رامخمرتعدادربنگهداريزمانمدتتیمار،نوعمتقابلاثربودن
زمانمدتودمامتقابلاثرطرفیاز).p>05/0(دادنشان

نشاننتایج).p<05/0(نبوددارمعنیمخمرشمارشبرنگهداري
ماستهاينمونهدرمخمروکپکرشدمانعترخوناسانسداد
دروکنترلهاينمونهدرقارچیآلودگیبیشترینگردد،می

درقارچیآلودگیمیزانکمترینبود.نگهداريسومهفته
نتیجهتوانیمشد.مشاهدهترخوندرصد30حاويهاينمونه
مخمرهارشدمیکروبی،ضدفعالیتبودنداراباترخونکهگرفت

کاهشنگهداريسومهفتهدرلگاریتمیسیکل5/2اندازهبهرا
هاکپکمیکروبیشمارشوجستجونتیجه).3Cشکل(دهدمی
هايغلظتحاويهاينمونهوکنترلهاي(نمونهیمارهاتهمهدر

بود.منفیترخون)مختلف
زايماریبهايباکتري
قرارآزمایشموردفرمکلیباکترينظرازماستهاينمونهتمام
رو،ایناز.نشددیدهفرمیکلی،هاآنازیکهیچدرکهگرفتند

اولروزازتیمارهاهمهدرشدهبررسیهاينمونهکهشديریگجهینت
مسئلهاینکهاندنشدهآلودهفرمکلیهايباکتريتوسطسومهفتهتا

باشد.ماستوشیرتهیهدربهداشتیاصولرعایتدلیلبهتواندمی
کلیرشدشرایطها،نمونهpHکاهشباکهدادنشانمطالعات

ازهانیسممیکروارگااینکهياگونهبهشودمینامساعدهافرم
دمايبهمناسبفعالیتبرايهافرمیکل.شوندیمحذفمحیط

اینغیردردارند،نیاز4/4اولیهpHوسلسیوسدرجه44
اسیدهايباکتريبارقابت.کنندرشدتوانندینمهاآنصورت،
وساختهترمشکلهافرمکلیفعالیتبرايراشرایطنیزلاکتیک

تولیدکیدلاکتیاستأثیرتحتهاانیسممیکروارگازدستهاین
Tamime and(گردندیمغیرفعالهاباکترياینتوسطشده

Robinson, ویاکلیاشرششمارشوجستجوجهینت.)2007
وکنترلنمونه(تیمارهاهمهدرمثبتاورئوساستافیلوکوکس

.بودمنفی،)ترخونمختلفهايغلظتحاويهاينمونه

حسیهايویژگیارزیابی
ماسترنگ

روييداریمعناثرتیمارنوعکهدادنشانآماريآنالیزنتایج
).p<05/0(نداردماستهاينمونهرنگ

ماستسطح
روييداریمعناثرتیمارنوعکهدادنشانآماريآنالیزنتایج

).p<05/0(نداردماستهاينمونهسطح
برداريقاشققابلیتوسفتیقوام،
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روييداریمعناثرتیمارنوعکهدادنشانآماريآنالیزنتایج
درمطلوببافتیویژگی).p>05/0(داردماستهاينمونهقوام

قوامبهاحتمالاًکهشدمشاهدهترخوندرصد10حاويماست
بافتبودنداراماستقوامازمنظوراست.مربوطماستمناسب

حاويماستهاينمونه.استاندازيآببدونوسفتمنسجم،
اختصاصخودبهراقوامنظرازامتیازبالاترینترخوندرصد10
).4Aشکل(داد

دهانیاحساس
بريداریمعناثرتیماروعنکهدادنشانآماريآنالیزنتایج

.)p<05/0(نداردماستهاينمونهدهانیاحساس
خارجیوحیوانیهايطعمفقدان

خارجیطعمهرگونهوحیوانیطعمفقدانطعم،ارزیابیازمنظور
آماريآنالیزنتایجاست.مطلوبسنتیطعمبودنداراونامطلوب

خارجیوحیوانیطعميرويداریمعناثرتیمارنوعکهدادنشان
).4Bشکل () که درp>05/0دارد (ماستهاينمونه
ترشیطعم

بريداریمعناثرتیمارنوعکهدادنشانآماريآنالیزنتایج
).4Cشکل()p>05/0(داردماستهاينمونهترشیطعم
تندشدگیطعم

بريداریمعناثرتیمارنوعکهدادنشانآماريآنالیزنتایج
).p<05/0(نداردماستهاينمونهرنسیدیتییاتندشدگیطعم
درزیرااستتولیددومهفتهدرحسیآزمونانجاماحتمالاًعلت

ناچیزبسیارهاچربیشدنتندمیزانتولید،نخستروزهاي
دادنشانپیشیناتمطالعدرحسیارزیابیآزموننتایج.است

برداريی معناثرترخوناسانسمختلفهايغلظتکه
Noruzi(نداشتندمایونزارگانولپتیکىهايویژگی et al.,

2018(.
زدگیکپکوکهنگیعدم

بريداریمعناثرتیمارنوعکهدادنشانآماريآنالیزنتایج
.)p<05/0(نداردماستهاينمونهزدگیکپکوکهنگیطعم
ماستطعم

هايباکتريتوسطدهشتولیدآروماییترکیباتبهماستطعم
Lactobacillusبخصوص،آغازگر bulgaricusواکنشطی
,Tamime and Robinson(داردبستگیتخمیر 2007(.

ند ازعبارتماستطعموعطرردمؤثرترکیباتنیترمهم
آماريآنالیزنتایجاستیل.ديواستوئیناستون،استالدهید،

ماستهاينمونهطعمبريداریمعناثرتیمارنوعکهدادنشان
.)p>05/0(دارد

Log(آغازگرهايباکتريشمارشبرمختلفعواملتأثیربررسی- 2شکل CFU/gr(:)A(ن،ترخوغلظتتأثیر)B(ونگهداريدمايتأثیر)C(مدتتأثیر
نگهداري.زمان

Figure 2. Study of the effect of different factors on the number of initiating bacteria (Log CFU/g), including tarragon
concentration (A), storage temperature (B), and storage time (C).

)کنترلماست:4وترخوندرصد30يحاوماست:3ترخون،درصد25يحاوماست:2ترخون،درصد10حاويماست:1(
(1: yogurt containing 10% tarragon, 2: yogurt containing 25% tarragon, 3: yogurt containing 30% tarragon and 4: control yogurt)
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Log(مخمرهارششمابرمختلفعواملتأثیربررسی-3شکل CFU/gr(،)A(ترخون،غلظتتأثیر)B(ونگهداريدمايتأثیر)C(زمانمدتتأثیر
نگهداري.

Figure 3. Study of the effect of different factors on yeast count (Log CFU/gr), including tarragon concentration (A),
storage temperature (B), and storage time (C).

)کنترلماست:4وترخوندرصد30يحاوماست:3ترخون،درصد25يحاوماست:2ترخون،درصد10حاويماست:1(
(1: yogurt containing 10% tarragon, 2: yogurt containing 25% tarragon, 3: yogurt containing 30% tarragon and 4: control yogurt)

ماست.نمونهD(4(طعمو)C(ترشیطعم)،B(خارجیوحیوانیطعم)،A(قوامارزیابینمودار،ماستحسیهايویژگیارزیابی-4شکل
Figure 4. Evaluation of sensory properties of yogurt, Evaluation of consistency (A), animal and foreign flavors (B),
sour taste (C), and taste (D) of 4 samples of yogurt.

.)کنترلماست:4وترخوندرصد30يحاوماست:3ترخون،درصد25يحاوماست:2ترخون،درصد10حاويماست:1(
(1: yogurt containing 10% tarragon, 2: yogurt containing 25% tarragon, 3: yogurt containing 30% tarragon and 4: control yogurt).

هايغلظتکهشدمشخصماستهاينمونهحسیارزیابیدر
طعمخارجی،وحیوانیطعمقوام،هايویژگیبرترخونمختلف
افزایشبا.)p>05/0(دارديدارمعنیاثرماستطعموترشی
هايویژگیبهمربوطامتیازماست،هاينمونهدرترخونغلظت

بهمربوطامتیازوزایشافهاپانلیستسويازترشیطعموقوام
هاپانلیستیافت.کاهشخارجیوحیوانیطعمهايویژگی

ماستبهراماستخوبطعمویژگیمورددرامتیازبیشترین
ترخوندرصد10حاويماستدادند.ترخوندرصد10حاوي
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ازراامتیازبیشترینتیمارهاسایروکنترلنمونهبامقایسهدر
بودندارادلیلبهکهداداختصاصخودبههاپانلیستسوي
طعمنداشتنوکمآبنگهداريظرفیتمیزانمناسب،بافت
فقدانهمچنینوکنترلهاينمونهبهنسبتتندشدگیوترش

حاويهاينمونهبهنسبتخارجیوحیوانیطعمهرگونه
).4Dشکل(بودترخونبالايهايغلظت

بحث
زمانمدتافزایشباکهداداننشنتایجتحقیقایندر

افزایشسنتیماستآبنگهداريظرفیتمیزاننگهداري،
Al-Kadamany(شدهگزارشيهادادهبایافتهاینکهابدییم

et al., بهتوجهباپیشین،طالعاتمدر.داردمطابقت) 2003
هامیکروارگانیسمتوسطمحصوليهانیپروتئهضموهیدرولیز

ياوهیمماستياندازآبمیزاننگهداري،مانزافزایشبا
خاصیتمطلوب،بافتعامليهانیپروتئکهچراابدییمافزایش

روند.شودمیشکستهآبباهاآنپیوندودادهدستازراخود
Tarakçi(استشدهدادهنشانمحققیندیگرتوسطمشابهی &

Kucukoner, باهکدادنشانحاضرمطالعهنتایج).2003
هاينمونهدرآغازگرهايباکتريتعدادترخون،غلظتافزایش
حاويماستوکنترلماستکهطوريبهیابد؛میکاهشماست

شمارشمقادیرکمترینوبیشترینترتیببهترخوندرصد30
Logیکروبیم CFU/grمطالعاتدردادند.اختصاصخودبهرا

.E.coli،SعلیهTEOترخونباکتریاییضدفعالیتقبلی
aureus،Salmonella typhimurium،L. monocytogenes،

Yersinia enterocoliticaوBacillus cereusگزارش
.Eحساسیتکهدادنشانمطالعهایننتایجواستگردیده

coliوY. enterocoliticaهاباکتريسایربهنسبتترخونبه
,Bonyadian and Moshtaghi(استبیشتر برخیدر.)2008

گرمهايباکتريبهنسبتمنفیگرمهايباکتريدیگرمطالعات
دلیلکهدارندبیشتريمقاومتترخوناسانسمقابلدرمثبت

دیوارهساختارطریقازگریزآبترکیباتمحدودانتشارآن
Amensour et(استساکاریدلیپوپلیماننددوستآبسلولی

al., 2010; Sulaiman et al., مشابهی،مطالعهدر.)2011
یجاداباترخوناسانسکهرسیدندنتیجهاینبهمحققان
هايسلولرشدتوانست)مترمیلی18(رشدعدمناحیهکمترین

Najafi(کندمهاررامخمر et al., ایننتایجباکه.)2019
باکهرسیدیمنتیجهاینبهمطالعهایندردارد.همخوانیتحقیق
شکاهمخمروآغازگرهايباکتريتعدادترخون،غلظتافزایش

رنگبرترخوناسانسکهدادنشانتحقیقایننتایجیابد.می
شدهگزارشهايدادهبانتیجهاینندارد.اثرماستهاينمونه

Seo(داردمطابقتپیشین et al., دادندنشانمطالعات.)2011
هنگامیمطالعهموردشیرهاينمونهحسیخصوصیاتتمامکه
نگهداريسلسیوسجهدر4دمايدرروز15مدتبهکه
Seo(ندارندمعناداريتفاوتشوندمی et al., نتایج.)2011

ترخونحاويماستکهدادنشاندیگرايمطالعهدرحاصله
مطالعهاین.شودگرفتهکاربهغذاییصنایعدرتواندمی

طعمروياساسیتغییرتخمیرفرایندکهدهدمینشانهمچنین
,Kalhori)گذاردنمیاسانس اینبهمطالعهایندر.(2008
پذیرشقابلطعمیلحاظازترخوناسانسکهرسیدیمنتیجه
کهنتایجیاساسبرکند.میاضافهماستبهبهتريطعمواست

باترخوناسانسگرددمینهادپیشآمد،دستبهمطالعهایندر
باماستیمحصولتاشوداضافهماستبهدرصد10غلظت
گردد.حاصلبیشترماندگاريوخوشمزهطعموبالاکیفت

گیرينتیجه
ترخونغلظتافزایشباکهدادنشاننتایجتحقیقایندر

میزانیافت.کاهشماستهاينمونهآبگهدارينظرفیتانیزم
اتاقدمايازبیشتربسیاریخچالدمايدرآبنگهداريیتظرف
تعداد،ترخونغلظتافزایشباکهدادنشاننتایجبود.

درکاهشبیشترینویافتکاهشمخمروآغازگرهايباکتري
ایناساسبرلذاشد.مشاهدهترخوندرصد30حاويماست
تیفیکباماستآوردندستبهيبرا،شودمیتوصیهنتیجه
بهدرصد30غلظتباترخونافزودنازبیشتريماندگاروبالاتر

ماستکهدادنشاننیزحسیهايارزیابی.شودستفادهاماست
بههاپانلیستسويازراامتیازبالاترینترخوندرصد10حاوي
ماستنوعاینبودنمطلوبازحاکیکهداداختصاصخود

قوامباماستآوردندستبهبرايشودمیپیشنهادلذااست.
باترخونازکمترنهیهزوبالامحبوبیتخوشمزه،طعمخوب،
.شودستفادهاماستبهدرصد10غلظت

سپاسگزاري
نوینهايیافتهمجلهمحترمداورانازمقالهنویسندگانلهیوسنیبد

.نمایندمیتشکرسازندهپیشنهادهايارائهبرايزیستیعلومدر
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