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ABSTRACT 

The effect of aqueous extracts of propolis gained using different extraction methods (soaking, Soxhlet, 

microwave and ultrasound) on the raw milk quality was investigated. Chemical (pH and acidity), microbial 

(total count, coliform, yeast and mold) and sensory (color and odor) properties were evaluated at 30 and 5℃ 

for 12 and 96 h, respectively. The highest amount of total phenolic compounds (7.4±0.1 (g/100g) and the 

antioxidant activity (52.0±1.8%) was observed in the Soxhlet extract. Despite the lowest amount of total 

phenolic compounds and antioxidant activity (2.6±0.6 g /100 g and 26±2.2%, respectively), soaking showed a 

more appropriate effect regarding growth inhibition of total bacterial counts (6.0±0.0 and 6.9±0.0 log cfu/ml), 

yeasts (4.5±0.0 and 4.0±0.0 log cfu/ml) and coliforms (5.1±0.1 and 4.1±0.0 log cfu/ml) at both temperatures of 

5 and 30 ℃ compared to the control group showing the better performance of this methods in the extraction of 

the effective inhibiting compounds. The propolis extracts obtained from different extraction methods were 

effective in controlling pH and acidity in both temperatures during storage compared to the control samples. 

No organoleptic changes were observed during storage of the samples. Propolis extract (except extract gained 

by Soxhlet) extended the shelf life of milk at 30 and 5℃ for 3 and 24 h, respectively. 
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 عنوان نگهدارنده طبيعی در شير خامهای مختلف استخراج بهآبی بره موم حاصل از روش تاثير عصاره

  2، مجيد جوانمرد داخلی1، نرجس ملک جانی 1*سيامک غيبی

 گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده علوم کشاورزی، دانشگاه گیلان، رشت، ایران .1

 های شیمیایی، سازمان پژوهشهای علمی و صنعتی ایرانگروه صنایع غذایی و تبدیلی، پژوهشکده فناوری .2

 (6/12/1399تاریخ تصویب:  -28/11/1399تاریخ بازنگری:  -8/9/1399)تاریخ دریافت: 

 چكيده

اج )خیساندن، سوکسله، های مختلف استخربره موم حاصل از روشآبی اکسیدانی عصاره های ضد میکروبی و آنتیویژگی

و اسیدیته(، میکروبی  pHهای شیمیایی )مایکروویو و اولتراسونیك( بر کیفیت شیر خام مورد بررسی قرار گرفت. ویژگی

 12) در طی مدت نگهداریدرصد  6شیر حاوی عصاره ، کپك و مخمر( و ارگانولپتیك )رنگ و بو(  فرم)شمارش کلی، کلی

و کل ترکیبات فنلی مقدار بیشترین مورد بررسی قرار گرفت.  (درجه سلسیوس 5و  3۰ ساعت به ترتیب در دمای 96و 

روش  حاصل شد.درصد  ۰/52±8/1 گرم( و1۰۰)گرم/ 4/7±1/۰ به ترتیب، سوکسله عصاره در روش اکسیدانیفعالیت آنتی

درصد(  ۰/26±2/2گرم و 1۰۰گرم/ 6/2±6/۰اکسیدانی )خیساندن با وجود کمترین مقدار ترکیبات فنلی کل و فعالیت آنتی

و  log cfu/ml ۰/۰±5/4(، مخمرها )9/6±۰/۰و  log cfu/ml ۰/۰±۰/6به ترتیب نسبت به مهار رشد تعداد کل باکتریایی )

درجه  3۰و  5( در پایان زمان نگهداری به ترتیب در دماهای 1/4±۰/۰و  log cfu/ml 1/۰±1/5) فرمکلی( و ۰/۰±۰/4

دهنده عملکرد بهتر این روش در استخراج تری از خود نشان داد که نشانکنترل، اثر مناسب سلسیوس نسبت به گروه

گیری در اکثر موارد های مختلف عصارهروشحاصل از عصاره بره موم باشد. ها میترکیبات موثر در مهار میکروارگانیسم

ری در دو دما نسبت به کنترل شد. تاثیر منفی و افزایش اسیدیته قابل تیتراسیون در طول زمان نگهدا pHمانع از کاهش 

نسبت به کنترل در را ها . افزودن عصاره ماندگاری نمونهها مشاهده نشددر هیچ کدام از نمونهروی رنگ و بوی شیر خام 

 . دادساعت افزایش  24 و 3روش سوکسله به ترتیب  بجزهای استخراج درجه سلسیوس، در کلیه روش 5و  3۰دمای 

 های استخراج، شیر خامکل، روش ترکیبات فنلیبار میکروبی، بره موم،  ای كليدی:هواژه

 مقدمه 
شیر خام با توجه به ترکیبات مغذی موجود در آن، آب آزاد بالا  

ها و تواند محیط مناسبی برای رشد باکتریمی ،مناسب pHو 

مخمرها باشد و به این دلیل فسادپذیری آن به عنوان یك ماده 

باشد. روند شیردوشی و جمع آوری شیر و ارسال میغذایی بالا 

های شیر پاستوریزه جهت فرآوری، به طوری است آن به کارخانه

شیر پاستوریزه،  هایکه در بیشتر موارد شیر ارسالی به کارخانه

تواند میباشد که این می دارای ویژگی میکروبیولوژیکی درجه سه

های حاصل از آن تاثیر منفی زیادی بر کیفیت شیر و فرآورده

ها و مواد غذایی جهت بگذارد. در شیر خام بر خلاف سایر نوشیدنی

شود. تقاضای روز افزایش ماندگاری از نگهدارنده استفاده نمی

و ضرورت کاهش تلفات در این محصولات  رآورده های شیرفافزون 

های فراوانی برای یافتن به دلیل کیفیت پایین، تلاش

های ضد میکروبی طبیعی به منظور جلوگیری از تکثیر جایگزین

باکتریایی و قارچی در این محصولات صورت گرفته است. اخیرا به 

های ارندهکنندگان، استفاده از نگهدعلت آگاهی بالای مصرف

                                                                                                                                                                                                 

 sgheibi@guilan.ac.irنویسنده مسئول: * 

 

های ناخواسته در غذا طبیعی برای ممانعت از رشد میکروارگانیسم

توانند میبسیار محبوبیت پیدا کرده است. این مواد ضد میکروبی 

های دیگر به فرمولاسیون محصول به طور مستقیم و یا به روش

 (.El-Deeb, 2017)  اضافه شوند

واکس و ( مخلوطی از مقادیر مختلف Proploisبره موم ) 

رزین جمع شده توسط زنبور عسل است که ترکیب آن بستگی به 

های موجود در منطقه و نوع زنبور دارد. آوری، گلمحیط جمع

های آسیب دیده در کندو، به زنبور بره موم را جهت ترمیم محل

مورد استفاده قرار عنوان عایق و ساختن مناطق سترون در کندو 

(. فلاونوئیدها، اسیدهای Mirzoeva et al., 1997) دهدمی

های فنلی موجود در بره موم، مانند آروماتیك و ترکیب

پینوسمبرین، گلانژین، کوماریك اسید و بنزوئیك اسید مسئول 

 ,.Sheikhi Koohsar et al) اصلی فعالیت زیستی بره موم هستند

های فعال زیستی همانند (. عصاره بره موم دارای ویژگی2018

ریایی، ضد قارچی، ضد ویروسی، آنتی اکسیدانی، ویژگی ضد باکت

(. بره Huang et al., 2014باشد )میضد التهابی و ضد توموری 
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عنوان تواند بهموم در مقادیر معمول برای انسان سمی نیست و می

ها، میوه و نگهدارنده در مواد غذایی )آب میوه، انواع گوشت

د. بره موم در مواد لبنیات( و صنعت آرایشی و دارو استفاده شو

غذایی به عنوان عامل ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی استفاده 

های شیمیایی تواند جایگزین خوبی برای نگهدارندهمیشود و می

استفاده از  (.Kubiliene et al., 2015; Khezri et al., 2008باشد )

در فیله  درصد 7و  5، 3عصاره الکلی و آبی بره موم با مقادیر 

اهی در طی نه روز نگهداری در یخچال توانست زمان ماندگاری م

کنترل بدون تاثیر بر خواص نمونه فیله ماهی را نسبت به 

به (. Sheikhi Koohsar et al., 2018افزایش دهد ) ،ارگانولپتیك

های سریع روش بعنوانهای اولتراسونیك و مایکروویو )روش کمك

توان ن و مقادیر کم حلال میاستخراج( در زمان کوتاه، دمای پایی

ترکیبات مختلف را استخراج بدون تخریب حرارتی در زمان کوتاه 

(. Briones-Labarca et al.,2015; Chemat et al., 2017) نمود

های های سنتی، سوکسله و خیساندن در مقایسه با روشروش

تری هایی با مصرف بالای حلال و صرف زمان طولانیسریع روش

 Cunha et al., 2004; Woisky etاج عصاره هستند )در استخر

al., 1998.) 

عصاره الکلی در مواد غذایی در  استفاده ازکه  از آنجا

کشورهای اسلامی منع مصرف دارد و در مواد غذایی همچون شیر 

ها دارد، هدف از این مطالعه در ابتدا تاثیر منفی روی پروتئین

 گیری بره موم با استفاده ازعصارههای مختلف بررسی اثر روش

حلال آبی، بر میزان استخراج ترکیبات فنلی و آنتی اکسیدانی بود. 

های استخراج های دما، زمان و روشدر گام بعدی، تاثیر متغیر

شیمیایی، حسی و میکروبی شیر های ویژگیعصاره بره موم بر 

 خام حاوی بره موم مورد مطالعه قرار گرفت. 

 شناسیروش 

در استان سنتی  گاوداری یك شیر جهت آزمایش، از نمونه  

درصد  58/12در اواخر فصل تابستان با ماده خشك گیلان 

درصد(  87/4درصد، لاکتوز  1/3درصد، پروتئین  71/3)چربی

تهیه و همراه با یخ به آزمایشگاه ارسال شد و سریعا مورد ارزیابی 

ورد استفاده در این شیمیایی و میکروبی قرار گرفت. بره موم م

تحقیق از مناطق کوهستانی غرب گیلان تهیه شد و بعد از انتقال 

درجه سلسیوس  -2۰به آزمایشگاه تا زمان انجام آزمایش در فریزر 

نگهداری شد. جهت تهیه عصاره بره موم، ابتدا بره موم آسیاب 

های خیساندن، سوکسله، اولتراسوند و شده و سپس به روش

گیری استفاده از حلال آب بصورت جداگانه عصارهمایکروویو با 

 شد.

                                                                                                                                                                                                 
1 Folin-Ciocalteu 

 های استخراجروش

لیتر آب میلی 1۰۰گرم پودر بره موم را به  1۰در روش خیساندن، 

ساعت در  2درجه سلسیوس اضافه و به مدت  65مقطر با دمای 

و در طول این مدت، چندین بار تکان داده شد آن دما نگه داشته 

 ده شد و با سرعت یمای اتاق رسانعصاره حاصل به د. سپسشد

rpm15۰۰  دقیقه سانتریفیوژ شد و در نهایت قسمت  5برای مدت

 ,.Said et alمنتقل شد ) یرویی جهت آزمایش به ظرف دیگر

گرم پودر بره موم را در کارتوش به  1۰(. در روش سوکسله، 2006

لیتر آب مقطر در دستگاه سوکسله قرار داده و میلی 25۰همراه 

ساعت صورت گرفت و در نهایت  24گیری به مدت عصاره عمل

یك درجه سلسیوس به نسبت  65توسط دستگاه روتاری با دمای 

 Cunha etمنتقل گردید ) یتغلیظ شده و به ظرف دیگر به ده

al., 2004 ،5۰گرم پودر بره موم در بشر با  5(. در روش مایکروویو 

وات  2۰۰ه با توان دقیق 2۰لیتر آب مقطر مخلوط و به مدت میلی

در این مدت دمای مخلوط  به طوری که در مایکروویو قرار داده شد

درجه سلسیوس تجاوز نکرد. مخلوط بدست آمده، با سرعت  7۰از 

rpm3۰۰۰  دقیقه سانتریفوژ شد و در نهایت قسمت  2۰برای مدت

 Trusheva etمنتقل شد ) یرویی جهت آزمایش به ظرف دیگر

al., 2007گرم پودر بره موم موجود  5، به داولتراسون (. در روش

و بشر به یك  شدلیتر آب مقطر اضافه میلی 5۰در یك بشر مقدار 

گیری دقیقه عصاره 3۰تا در زمان  شدبشر بزرگتر حاوی یخ منتقل 

درجه سلسیوس بالاتر نرود. قدرت دستگاه  75دمای آن از 

کیلو  2۰وات و فرکانس  2۰۰زمایش روی آدر این  سونداولترا

عدد در ثانیه تنظیم شد. عصاره حاصل به  3هرتز با تعداد پالس 

 2۰برای مدت  rpm3۰۰۰ ده شد و با سرعت یدمای اتاق رسان

دقیقه سانتریفوژ شد و در نهایت قسمت رویی جهت آزمایش به 

ها (. تمام عصارهCavalaro et al., 2019منتقل شد ) یظرف دیگر

صاف  1واتمن شماره  کاغذ توسطقبل از قرار گرفتن در فریزر 

متر میلی 45/۰ها توسط فیلتر شده و قبل از اضافه کردن به نمونه

 استریل شدند.

های اكسيدانی عصارهیتو فعاليت آن كل تعيين تركيبات فنلی

 بره موم

وسیله هب DPPHتعیین فعالیت آنتی اکسیدانی با استفاده از روش 

رکیبات فنلی موجود در ( و غلظت ت2۰۰9روش لی و همکاران )

و از طریق روش کالریمتریك  1وکالچویس نیفول عصاره به روش

 (. Singleton et al., 1965انجام شد )
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 طراحی پروژه

 Sheikhi Koohsar et al. (2018) ،El-Deeb با توجه به تحقیقات

(، آزمایشات اولیه جهت تعیین 1399) .و غیبی و همکاران (2017)

غلظت مناسب برای بره موم به منظور افزودن به شیر خام انجام 

-شد. غلظت بهینه به نحوی تعیین شد که علاوه بر حفظ ویژگی

های حسی شیر خام )عدم تاثیر روی طعم، رنگ و بو( حداکثر 

درصد  6فعالیت ضد میکروبی در شیر خام ایجاد شود. غلظت 

درصد، به عنوان غلظت بهینه در شیر خام انتخاب  1۰آبی عصاره 

های خیساندن، سوکسله، عصاره آبی به روش درصد 6غلظت  شد.

درجه  3۰و  5اولتراسوند و مایکروویو برای دو دمای نگهداری 

سلسیوس از شیر خام تهیه شد و در یخچال و انکوباتور به همراه 

سلسیوس هر سه ساعت درجه  3۰کنترل قرار داده شد و در دمای 

ساعت  24درجه سلسیوس هر  5ساعت و برای دمای  12به مدت 

و  pH)مورد ارزیابی شیمیایی  ،برای چهار روز به همراه کنترل

 2852قابل تیتراسیون بر اساس استاندارد ملی شماره  اسیدیته

متر و به روش  pHبه ترتیب با اندازه گیری به وسیله  1385سال 

میکروبی )شمارش بار کلی  دروکسید سدیم( وتیتراسیون با هی

به روش کشت  1393سال  5272-1بر اساس استاندارد  میکروبی

سال  1۰154بر اساس استاندارد شمارش کلی مخمر  آمیخته،

بر اساس  فرمو شمارش کلی کلی به روش کشت آمیخته 1371

به روش کشت آمیخته در محیط  1386سال  9263استاندارد 

 . قرار گرفت  (1VRBLکشت 

 دیده پانلیست آموزش 7های شیر خام توسط آنالیز حسی نمونه

گروه علوم و صنایع غذایی دانشکده علوم کشاورزی دانشگاه  در

لیتر شیر خام حاوی میلی 5۰گیلان انجام شد. هر نمونه شامل 

های مختلف و کنترل بود عصاره آبی بره موم تهیه شده به روش

شفاف و در دمای اتاق در اختیار که در لیوان پلاستیکی 

 4ها توسط یك مقیاس ها قرار گرفت. رنگ و بوی نمونهپانلیست

های ترتیب مربوط به نمونهبه  4و  1امتیازی آنالیز شد. امتیازهای 

ترین مطلوبیت بود. میانگین امتیازات حاصل ترین و بیشدارای کم

 های حسی محاسبه شد.برای هر یك از ویژگی

 و تحليل آماریتجزيه 

نسخه  SPSS آماری افزار نرم ها ازبه منظور تجزیه و تحلیل داده 

از  حاصل در سه تکرار، با استفاده هایشد. داده استفاده 26

گرفت. قرار  مورد تجزیه و تحلیل 2فه طر یك واریانس تجزیه

ای آزمون چند دامنه ها ازبرای انجام مقایسه میانگین ،همچنین

ها دار بین میانگینبرای مشخص کردن وجود تفاوت معنی  دانکن

 .)p<۰5/۰ (درصد استفاده شد 95در سطح اطمینان 

 

 تحليل نتايج

اکسیدانی کل و فعالیت آنتی یفنلترکیبات (، مقادیر 1) جدول

گیری را های مختلف عصارههای آبی استخراج شده به روشعصاره

اکسیدانی کل و فعالیت آنتی یفنلترکیبات دهد. مقدار نشان می

داری گیری با یکدیگر تفاوت معنیهای مختلف عصارهدر روش

گیری به روش سوکسله نسبت به سه روش دیگر دارند. عصاره

گیری عملکرد بهتری از لحاظ استخراج ترکیبات فنلی عصاره

اکسیدانی کل و فعالیت آنتی یفنلترکیبات داشته است و مقدار 

 است.  درصد  ۰/52± 8/1 گرم و1۰۰گرم/ 4/7 ± 1/۰آن به ترتیب 

 
 استخراج های مختلفاكسيدانی عصاره آبی  بره موم بدست آمده از روشكل و فعاليت آنتی تركيبات فنلیمقايسه بين   -1جدول 

 استخراجروش  (درصدفعالیت آنتی اکسیدانی ) )گرم در هر صدگرم( ترکیبات فنلی

d 6/۰±6/2 d 2/2±۰/26 خیساندن 

c 2/۰±۰/5 c 1/3±۰/38 اولتراسوند 

b 2/۰±4/5 b 6/2±6/47 مایکروویو 

a 1/۰±4/7 a 8/1±۰/52 سوکسله 

 . )p<۰5/۰(است  درصد 95دار در سطح اطمینان نمایانگر وجود اختلاف معنی در هر ستون (a, b,c.. ,)های مشخص شده با حروف متفاوت *داده

 

استفاده از دمای بالای استخراج به روش سوکسله که بدلیل 

باشد، ممکن است عامل این افزایش نوع عملکرد این سیستم می

 Hamzah etباشد. نتایج حاصل با نتایج بدست آمده از تحقیق 

al. (2015) مبنی بر اینکه افزایش دما و زمان استخراج بر مقدار ،

                                                                                                                                                                                                 
1 Violet Red Bile Lactose Agar 

استخراج ترکیبات فنلی از بره موم به روش سوکسله تاثیر 

خوانی دارد. در مقابل عصاره استخراج شده به روش گذارد، هممی

ترین مقدار استخراج را نشان داد. این موضوع که خیساندن، پایین

سه روش دیگر گیری به روش خیساندن نسبت به عصاره

2 One-Way ANOVA 

https://www.thermofisher.com/order/catalog/product/CM0968B
https://www.thermofisher.com/order/catalog/product/CM0968B
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-و فعالیت آنتی گیری میزان استخراج ترکیبات فنلیعصاره

 ، Cunha et al. (2004)تری دارد، در تحقیقات اکسیدانی پایین

Trusheva et al. (2007) ، Hamzah et al. (2015)  وPobiega 

et al. (2019)  گزارش شده است. مقادیر استخراج ترکیبات فنلی

ی به روش خیساندن و اولتراسونیك با اکسیدانو فعالیت آنتی

 .Trusheva et alمقادیر استخراج شده با تحقیقات به ترتیب 

همخوانی دارد. مقدار استخراج   Al-Ani et al. (2018)و  (2007)

اکسیدانی به روش مایکروویو ترکیبات فنلی کل و فعالیت آنتی

قیق نسبت به اولتراسونیك بیشتر است. نتایج بدست آمده از تح

Trusheva et al. (2007)  با استفاده از حلال الکل عکس این

دهد که ممکن است به دلیل نوع حلال مورد موضوع را نشان می

های همچون، درجه حرارت، استفاده باشد. با این وجود فاکتور

مدت زمان و نسبت حلال به بره موم، همزدن و منشا منبع بره 

اکسیدانی عصاره یت آنتیموم بر غلظت ترکیبات فنلی و فعال

 باشد.میحاصل موثر 

 

  های مختلف و كنترل در طی زمان نگهداریشير خام حاوی عصاره بره موم بدست آمده از روش )درصد(  مقادير اسيديته قابل تيتراسيون -2جدول 

 سلسیوس(درجه  5روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Uc ۰۰/۰±14/۰ Tc ۰2/۰±51/۰ Tc ۰۰/۰±51/۰ Tc ۰۰/۰±51/۰ Td ۰۰/۰±15/۰ 

24 Tb ۰۰/۰±17/۰ Uc ۰۰/۰±15/۰ Uc ۰۰/۰±15/۰ Uc ۰۰/۰±15/۰ Td 1۰/۰±61/۰ 

48 Ta 1۰/۰±12/۰ TUb 1۰/۰±91/۰ Ub 1۰/۰±18/۰ Ub 1۰/۰±18/۰ Uc ۰۰/۰±81/۰ 

72 Ta ۰۰/۰±22/۰ Ua ۰۰/۰±12/۰ Uab 1۰/۰±2۰/۰ Ua 1۰/۰±2۰/۰ Ub ۰۰/۰±۰2/۰ 

96 Ta ۰۰/۰±22/۰ TUa 1۰/۰±21/۰ Ua ۰۰/۰±21/۰ Ua ۰۰/۰±21/۰ Ta ۰۰/۰±22/۰ 

      

 درجه سلسیوس( 3۰روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Zd ۰۰/۰±51/۰ TUc 1۰/۰±15/۰ Td ۰۰/۰±51/۰ Ud ۰۰/۰±14/۰ Tc ۰۰/۰±15/۰ 

3 Yc ۰۰/۰±17/۰ Uc ۰۰/۰±15/۰ TUc 1۰/۰±16/۰ Uc ۰۰/۰±15/۰ Uc ۰۰/۰±15/۰ 

6 Xb ۰۰/۰±91/۰ Uc 1۰/۰±15/۰ Ud ۰۰/۰±15/۰ Uc ۰۰/۰±15/۰ Ubc 1۰/۰±61/۰ 

9 Ta 1۰/۰±12/۰ Ub ۰۰/۰±18/۰ Xb ۰۰/۰±17/۰ Xb ۰۰/۰±17/۰ Xb ۰۰/۰±17/۰ 

12 Ta 1۰/۰±32/۰ Ua ۰۰/۰±2۰/۰ Ya ۰۰/۰±18/۰ Xa ۰۰/۰±19/۰ Ya ۰۰/۰±18/۰ 

 .(p<۰5/۰است ) ٪95دار در سطح اطمینان نمایانگر وجود اختلاف معنی در هر ستون (a, b,c.. ,)های مشخص شده با حروف کوچك متفاوت *داده

است  ٪95دار در سطح اطمینان سطر نمایانگر وجود اختلاف معنی(  در هر T, U, X,Y,Z)های مشخص شده با حروف بزرگ متفاوت **داده

(۰5/۰>p). 
 

های شیر خام تغییرات در اسیدیته قابل تیتراسیون نمونه

درجه سلسیوس در حضور  5و  3۰طی نگهداری در دمای 

ن، سوکسله، های مختلف )خیساندهای حاصل از روشعصاره

 مایکروویو و اولتراسونیك( به عنوان نگهدارنده طبیعی در جدول

، در طول مدت نگهداری کنترلارائه شده است. اسیدیته نمونه  (2)

داری به صورت معنیهدرجه سلسیوس ب 5و  3۰در دو دمای 

به  14/۰±۰۰/۰و از  23/۰±۰1/۰به  15/۰±۰۰/۰ترتیب از 

(. اسیدیته قابل تیتراسیون p<0.05) افزایش پیدا کرد ۰۰/۰±22/۰

های مختلف، های استخراج شده به روششیر خام حاوی عصاره

درجه  5و  3۰همانند کنترل در طول زمان نگهداری در دو دمای 

داری را نشان دادند، با این تفاوت سلسیوس روند افزایشی و معنی

ری های نگهداکه میزان افزایش اسیدیته قابل تیتراسیون در روز

در بیشتر موارد با روند کندتری در شیر خام حاوی عصاره افزایش 

در پایان زمان نگهداری در هر دو دما،  نیز  یافت و مقدار نهایی

داری را نشان داد. این روند در دمای نسبت به کنترل کاهش معنی

-Elدرجه سلسیوس مشهودتر بود. نتایح بدست امده توسط  3۰

Deeb (2017) درصد به مقدار  4۰و  2۰ آبی بره موم که از عصاره

درصد( در شیر خام به منظور افزایش زمان  8و  4درصد ) 2

نگهداری استفاده کرد، نیز روند مشابهی را نشان داد. بین 

های مختلف استخراج به منظور کاهش روند افزایش اسیدیته روش

(. با p>0.05داری مشاهده نشد )قابل تیتراسیون اختلاف معنی

مبنی بر اسیدیته قابل  164توجه به استاندار ملی ایران به شماره 

بر  درصد14/۰ –درصد 16/۰تیتراسیون شیر خام قابل پذیرش )

حسب لاکتیك(، نتایج نشان داد که اسیدیته شیر خام حاوی 

درجه سلسیوس به  5و  3۰های عصاره نگهداری شده در دما

 اند. یر خام افزودهساعت به زمان پذیرش ش 24و  6ترتیب 
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 های مختلف و كنترل در طی زمان نگهداریشير خام حاوی عصاره بره موم بدست آمده از روش  pHمقادير   -3جدول 

 درجه سلسیوس( 5روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Ta ۰2/۰±75/6 Ta ۰1/۰±74/6 Ta ۰2/۰±7۰/6 Ta ۰3/۰±72/6 Ta 3۰/۰±72/6 

24 Ta ۰1/۰±72/6 UXb ۰7/۰±55/6 Ub ۰3/۰±62/6 Xb 1۰/۰±55/6 Ua ۰2/۰±26/6 

48 Tb ۰1/۰±86/6 UXb 1۰/۰±85/6 Ub ۰2/۰±6۰/6 Ub 1۰/۰±6۰/6 Xb ۰1/۰±56/6 

72 Tb 1۰/۰±86/6 Xb ۰1/۰±53/6 Ub 1۰/۰±6۰/6 Ub ۰2/۰±95/6 Xb ۰1/۰±55/6 

96 Tb ۰1/۰±86/6 Xb ۰3/۰±52/6 Ub ۰1/۰±95/6 Xb ۰4/۰±53/6 Xb ۰1/۰±45/6 

      

 درجه سلسیوس( 3۰روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Ta ۰2/۰±57/6 Ta ۰1/۰±76/6 Ta ۰2/۰±37/6 Ta 3۰/۰±72/6 Ta 1۰/۰±47/6 

3 Tb ۰2/۰±26/6 Tb ۰2/۰±6۰/6 Tb ۰2/۰±26/6 Tb 3۰/۰±6۰/6 Tb 3۰/۰±62/6 

6 Tc 1۰/۰±85/6 Tb ۰1/۰±59/6 Tb 1۰/۰±61/6 Tb ۰7/۰±55/6 Tb ۰1/۰±62/6 

9 Ud ۰3/۰±73/6 Uc ۰2/۰±4۰/6 Tc 1۰/۰±55/6 Tb ۰6/۰±55/6 Tc ۰1/۰±56/6 

12 Xe 6۰/۰±96/5 Ud ۰5/۰±52/6 Td ۰5/۰±44/6 Tc ۰2/۰±4۰/6 Td 3۰/۰±42/6 

است  درصد 95دار در سطح اطمینان نمایانگر وجود اختلاف معنی در هر ستون (.. ,a, b,c)های مشخص شده با حروف کوچك متفاوت *داده

(۰5/۰>p). 

درصد است  95در سطح اطمینان دار سطر نمایانگر وجود اختلاف معنی(  در هر T, U, X,Y,Z)های مشخص شده با حروف بزرگ متفاوت **داده

(۰5/۰>p). 

 

های شیر خام طی نگهداری در دمای نمونه  pHتغییرات در

های های حاصل از روشدرجه سلسیوس در حضور عصاره 5و  3۰

مختلف )خیساندن، سوکسله، مایکروویو و اولتراسونیك( به عنوان 

کنترل،  نمونه pH( ارائه شده است. 3نگهدارنده طبیعی در جدول )

درجه سلسیوس به  5و  3۰در طول مدت نگهداری در دو دمای 

به  75/6±۰2/۰و از  96/5±۰6/۰به  75/6±۰2/۰ترتیب از 

های استخراج اوی عصارهشیر خام ح pHتغییر کرد.  ۰1/۰±68/6

های مختلف، همانند کنترل در طول زمان نگهداری شده به روش

درجه سلسیوس روند کاهشی را نشان دادند،  5و  3۰در دو دمای 

های نگهداری در شیر روز در pHبا این تفاوت که میزان کاهش 

درجه سلیسیوس  3۰نگهداری شده در دمای خام حاوی عصاره 

و مقدار نهایی در پایان زمان  اهش یافتهبا روند کندتری ک

دار بود. نتایح بدست امده توسط نگهداری نسبت به کنترل معنی

El-Deeb. (2017) به  درصد 4۰و  2۰ که از عصاره آبی بره موم

درصد( در شیر خام به منظور افزایش زمان  8و  4درصد ) 2مقدار 

درجه  3۰نگهداری استفاده کرد نیز روند مشابهی را در دمای 

 5در شیر خام در دمای  pHسلسیوس نشان داد. روند کاهش 

همخوانی  Schmidt et al. (1996)درجه سلسیوس با نتایج تحقیق 

ن آهمخوانی ندارد که دلیل  El-Deeb (2017)و با تحقیقات 

های اولیه شیر خام باشد ممکن است بدلیل تعداد میکروارگانیسم

 8/5( و در پژوهش دوم log cfu/ml) 74/2که در پژوهش اول 

(log cfu/mlبوده ) ها استخراج شده به است. عملکرد عصاره

نسبت به یکدیگر تفاوت  pHمختلف در کنترل کاهش  هایروش

. عملکرد (p>0.05)داری را در بیشتر موارد نشان ندادند معنی

نگهدارنده طبیعی محدود کردن رشد میکروبی، اکسیداسیون و 

 آنزیمی در شیر است.های برخی واکنش

 (log cfu/ml)، کپك و مخمر  فرمکلیتعداد کل باکتری، 

-های آبی بره موم بدست آمده از روشتحت تاثیر افزودن عصاره

های مختلف )خیساندن، سوکسله، مایکروویو و اولتراسونیك( به 

میلی لیتر شیر( در  1۰۰میلی لیتر/ 6ی طبیعی )عنوان نگهدارنده

درجه  5و  3۰های ساعت در دما 96و  12زمان نگهداری 

 ارائه شده است.  (6( و )5(، )4)ول اسلسیوس در جد

تعداد باکتری کل بدست آماده از شیر خام تیمار  مقادیر

 3۰های در دما در زمان ابتدا و انتهای نگهدارینشده )کنترل( در 

 2/5±1/۰و  9/7±۰/۰به  2/5±1/۰به ترتیب  درجه سلسیوس 5و 

بوده است. تعداد کل باکتری در دمای  (log cfu/ml) 7/6±۰/۰به 

درجه سلسیوس در روزهای نگهداری روندی افزایشی  5و  3۰

همانند کنترل را نشان دادند با این تفاوت که روند افزایشی در 

ها در بیشتر موارد روند رشدی کندتری از شیر خام حاوی عصاره

درجه  5و  3۰ر دمای کنترل نشان دادند. روند رشد باکتری کل د

)به استثناء ساعت اول  24سلسیوس به ترتیب در سه ساعت و 

روندی کاهشی نسبت به درجه سلسیوس(  5عصاره سوکسله در 

برداری روند اند و در ساعات بعدی نمونهزمان صفر نگهداری داشته

تواند نشان افزایشی همانند کنترل از خود نشان داد که این می
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های آبی بره موم در ساعات اولیه علاوه که عصاره دهنده این باشد

بر ممانعت از رشد باعث کاهش بار باکتریایی اولیه نیز شدند. این 

نیز مشاهده شد با  El-Deeb (2017)روند کاهشی در تحقیقات 

این تفاوت که در کل زمان نگهداری بار باکتریایی روند افزایشی 

دلیل استفاده از غلظت بالاتر  تواند بهاز خود نشان نداد که این می

درصد( در آن تحقیق باشد. تعداد باکتری  8عصاره آبی بره موم )

کل در پایان زمان نگهداری در هر دو دما در شیر خام حاوی 

 3۰عصاره در بیشتر موارد کمتر از کنترل بود این روند در دمای 

 درجه سلسیوس مشهودتر است.

 
  های مختلف و كنترل در طی زمان نگهداریشير خام حاوی عصاره بره موم بدست آمده از روش (log cfu/ml) فرمتعداد كلی -4جدول 

 درجه سلسیوس( 5روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Te ۰/۰±2/3 Te ۰/۰±2/3 Td ۰/۰±2/3 Te ۰/۰±2/3 Te 1/۰±2/3 

24 Td ۰/۰±3/4 Xd ۰/۰±5/3 Yc ۰/۰±3/3 Xd ۰/۰±5/3 Ud ۰/۰±8/3 

48 Tc ۰/۰±6/4 Uc ۰/۰±4/4 Zc ۰/۰±3/3 Yc ۰/۰±7/3 Xc ۰/۰±1/4 

72 Ub ۰/۰±9/4 Tb ۰/۰±3/5 Yb ۰/۰±5/4 Xb ۰/۰±6/4 Zb ۰/۰±4/4 

96 Ta 1/۰±6/5 Ta ۰/۰±5/5 Ta 1/۰±4/5 Ua ۰/۰±1/5 Ua 1/۰±1/5 

      

 درجه سلسیوس( 3۰روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Te ۰/۰±2/3 Te ۰/۰±2/3 Td ۰/۰±2/3 Td ۰/۰±2/3 Td ۰/۰±2/3 

3 Td 1/۰±6/3 Ud ۰/۰±3/3 Xd ۰/۰±2/3 Xd ۰/۰±2/3 UXd 1/۰±2/3 

6 Tc 1/۰±۰/4 Tc ۰/۰±9/3 Xc ۰/۰±6/3 Uc ۰/۰±7/3 Yc ۰/۰±5/3 

9 Tb 1/۰±7/4 Ub ۰/۰±2/4 Yb ۰/۰±8/3 Xb ۰/۰±9/3 Xb ۰/۰±9/3 

12 Ta ۰/۰±9/4 Ua ۰/۰±6/4 Ya ۰/۰±۰/4 Xa ۰/۰±1/4 Xa ۰/۰±1/4 

 .(p<۰5/۰است ) ٪95دار در سطح اطمینان نمایانگر وجود اختلاف معنی در هر ستون (a, b,c.. ,)های مشخص شده با حروف کوچك متفاوت *داده

است  ٪95دار در سطح اطمینان سطر نمایانگر وجود اختلاف معنی(  در هر T, U, X,Y,Z)های مشخص شده با حروف بزرگ متفاوت **داده

(۰5/۰>p). 

 

  های مختلف و كنترل در طی زمان نگهداریشير خام حاوی عصاره بره موم بدست آمده از روش (log cfu/ml) تعداد كل باكتری -5جدول 

 درجه سلسیوس( 5روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Td 1/۰±2/5 Td 1/۰±2/5 Tc 1/۰±2/5 Tc 1/۰±2/5 Tc 1/۰±2/5 

24 Tc ۰/۰±6/5 Uc ۰/۰±4/5 Yd ۰/۰±8/4 Xd ۰/۰±۰/5 Xc 1/۰±1/5 

48 Tb ۰/۰±7/5 Ub ۰/۰±5/5 Ye ۰/۰±7/4 Xc ۰/۰±2/5 Xc ۰/۰±2/5 

72 Tabc 6/۰±1/6 Ta ۰/۰±7/6 Xb ۰/۰±7/5 Ub ۰/۰±8/5 Yb 1/۰±4/5 

96 Ta ۰/۰±7/6 Ta ۰/۰±7/6 Ya ۰/۰±9/5 Ua ۰/۰±4/6 Xa ۰/۰±۰/6 

      

 درجه سلسیوس( 3۰)نگهداری در دمای روش استخراج  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Td 1/۰±2/5 Td 1/۰±2/5 Td 1/۰±2/5 Td 1/۰±2/5 Td 1/۰±2/5 

3 Td 1/۰±3/5 Ue ۰/۰±6/4 Ue ۰/۰±6/4 Xe ۰/۰±5/4 Ue ۰/۰±6/4 

6 Uc 1/۰±1/6 Tc ۰/۰±3/6 Xc 1/۰±9/5 Xc ۰/۰±9/5 Xc 1/۰±8/5 

9 Tb 1/۰±6/7 Ub ۰/۰±۰/7 Yb ۰/۰±5/6 Xb ۰/۰±7/6 Zb 1/۰±3/6 

12 Ta ۰/۰±9/7 Ua ۰/۰±1/7 Ya ۰/۰±9/6 Xa ۰/۰±۰/7 Ya ۰/۰±9/6 

 .(p<۰5/۰است ) ٪95دار در سطح اطمینان نمایانگر وجود اختلاف معنی در هر ستون (a, b,c.. ,)های مشخص شده با حروف کوچك متفاوت *داده

است  ٪95دار در سطح اطمینان سطر نمایانگر وجود اختلاف معنی(  در هر T, U, X,Y,Z)های مشخص شده با حروف بزرگ متفاوت **داده

(۰5/۰>p). 
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  های مختلف و كنترل در طی زمان نگهداریشير خام حاوی عصاره بره موم بدست آمده از روش( log cfu/ml)تعداد مخمر  -6جدول 

 درجه سلسیوس( 5استخراج )نگهداری در دمای روش  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Td ۰/۰±3/3 Te ۰/۰±3/3 Td ۰/۰±3/3 Td ۰/۰±3/3 Te ۰/۰±3/3 

24 Tc 1/۰±3/4 Ud 1/۰±8/3 Yd ۰/۰±3/3 Yd 2/۰±2/3 Xd ۰/۰±6/3 

48 Tc 1/۰±3/4 Tc 1/۰±1/4  Yc ۰/۰±5/3 Uc ۰/۰±8/3 Xc ۰/۰±7/3 

72 Tb ۰/۰±8/4 Ub 1/۰±5/4 Xb ۰/۰±2/4 Xb 1/۰±3/4 Yb 1/۰±۰/4 

96 Ta ۰/۰±7/5 Ua ۰/۰±9/4 Xa ۰/۰±6/4 Ua ۰/۰±9/4 Ya ۰/۰±5/4 

      

 درجه سلسیوس( 3۰روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ Td ۰/۰±3/3 Td ۰/۰±3/3 Tc ۰/۰±3/3 Tc ۰/۰±3/3 Tc ۰/۰±3/3 

3 Td 1/۰±3/3 Td ۰/۰±3/3 Td ۰/۰±2/3 TUc 1/۰±2/3 Ud ۰/۰±1/3 

6 Tc ۰/۰±9/3 Uc ۰/۰±6/3 Yd ۰/۰±2/3 Xc ۰/۰±3/3 XYc 1/۰±3/3 

9 Tb 1/۰±1/4 Ub ۰/۰±8/3 Yb ۰/۰±5/3 Xb ۰/۰±7/3 Xb ۰/۰±7/3 

12 Ta ۰/۰±6/4 Ua ۰/۰±۰/4 Xa ۰/۰±9/3 Ua ۰/۰±۰/4 Ua ۰/۰±۰/4 

 .(p<۰5/۰است ) ٪95دار در سطح اطمینان نمایانگر وجود اختلاف معنی در هر ستون (a, b,c.. ,)های مشخص شده با حروف کوچك متفاوت *داده

است  ٪95دار در سطح اطمینان سطر نمایانگر وجود اختلاف معنی(  در هر T, U, X,Y,Z)های مشخص شده با حروف بزرگ متفاوت **داده

(۰5/۰>p). 

 

 

های استخراج )خیساندن، های بدست آمده از روشعصاره

اولتراسونیك و مایکروویو(، نسبت به هم عملکردی مشابه را در 

اختلاف  هاآن عملکردکنترل باکتری کل نشان دادند و در 

داری مشاهده نشد. عصاره استخراج شده توسط روش معنی

تری های دیگر استخراج عملکرد ضعیفسوکسله نسبت به روش

نسبت به کنترل باکتری کل از خود نشان داد که ممکن است 

بدلیل تخریب حرارتی ترکیبات ضد میکروبی در زمان استخراج 

باشد. بر اساس تعداد قابل پذیرش باکتری کل در استاندارد ملی 

یج حاصل نشان داد میلی لیتر(، نتا/61۰) 24۰6ایران به شماره 

های حاوی عصاره درجه سلسیوس شیر 5و  3۰که در دمای 

ساعت به  24و  3)خیساندن، اولتراسونیك و مایکروویو( به ترتیب 

فرم و کپك و مخمر اند. روند رشد کلیمدت زمان نگهداری افزوده

درجه سلسیوس در روزهای نگهداری روندی  5و  3۰در دمای 

را نشان دادند با این تفاوت که روند افزایشی همانند کنترل 

ها در بیشتر موارد روندی افزایشی در شیر خام حاوی عصاره

فرم و کپك و مخمر در تعداد کلی کندتری از کنترل نشان دادند.

پایان زمان نگهداری در هر دو دما در شیر خام حاوی عصاره در 

رجه د 3۰بیشتر موارد کمتر از کنترل بود. این روند در دمای 

در کل  El-Deeb (2017)سلسیوس مشهودتر بود. در تحقیقات 

فرم و کپك و مخمر روند افزایشی از زمان نگهداری جمعیت کلی

تواند به دلیل استفاده از غلظت بالاتر خود نشان ندادند که این می

درصد( در آن تحقیق باشد. عصاره استخراج 8عصاره آبی بره موم )

فرم و کپك و مخمر ترل رشد کلیشده به روش سوکسله در کن

تر از خود نشان داد که های دیگر عملکردی ضعیفنسبت به روش

تواند به دلیل تخریب حرارتی ترکیبات ضد میکروبی این امر می

در زمان استخراج باشد. این نتایج با نتایج اشاره شده توسط 

محققان دیگر در خصوص اثر ضد باکتریایی و ضد قارچی بره موم 

 بیق دارد.تط

 های حاوی عصاره برهنتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه

)خیساندن، های استخراج مختلف بدست آمده از روش موم 

( آمده 8( و )7سوکسله، مایکروویو و اولتراسونیك( در جداول )

لیتر در میلی 6مقدار مورد استفاده )نشان داد که است. این نتایج 

ها در زمان تاثیری بر رنگ و بوی نمونهلیتر شیر( میلی 1۰۰هر

درجه سلسیوس،  5و  3۰های ساعت در دما 96و  12نگهداری 

، 2مقادیر که  El-Deeb (2017)ندارد. نتایج بدست آمده با نتایج 

از عصاره آبی بره موم را جهت افزایش ماندگاری در درصد   8و  4

فاوت که  شیر خام استفاده کرده بود، همخوانی دارد. با این ت

عصاره بره موم بررنگ و بو شیر خام تاثیر منفی  درصد 8غلظت 

  نشد.داشته و پذیرش کلی آن مورد قبول واقع 
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  تاثير دما و زمان بر رنگ نمونه های شير خام در طی زمان نگهداری -7جدول 

 درجه سلسیوس( 5روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ a 1/۰± 9/3 a ۰/۰± ۰/4 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 

24 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 

48 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 8/3 

72 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 

96 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a ۰/۰± 9/3 

      

 درجه سلسیوس( 3۰روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 8/3 

3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 8/3 

6 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 

9 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 

12 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 8/3 

 .(p<۰5/۰است ) ٪95دار در سطح اطمینان نمایانگر وجود اختلاف معنی در هر ستون (a, b,c.. ,)های مشخص شده با حروف کوچك متفاوت *داده

 

 تاثير دما و زمان بر بو نمونه های شير در طی زمان نگهداری -8جدول

 درجه سلسیوس( 5روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ a 1/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 

24 a 1/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 

48 a1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 a 2/۰± 8/3 

72 a۰/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 a 2/۰± 8/3 

96 a۰/۰± ۰/4 a1/۰± 9/3 a1/۰± 9/3 a۰/۰± 9/3 a1/۰± 9/3 

      

 درجه سلسیوس( 3۰روش استخراج )نگهداری در دمای  زمان )ساعت(

 خیساندن اولتراسوند مایکروویو سوکسله کنترل 

۰ a1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 

3 a1/۰± 8/3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 

6 a1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 2/۰± 8/3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 

9 a1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 8/3 a 2/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 

12 a1/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 8/3 a 1/۰± 9/3 a 1/۰± 9/3 

 .(p<۰5/۰است ) ٪95دار در سطح اطمینان نمایانگر وجود اختلاف معنی در هر ستون (a, b,c.. ,)های مشخص شده با حروف کوچك متفاوت *داده

 

 نتيجه گيری
 موجود در بره موم اکسیدانیمقایسه مقادیر ترکیبات فنلی و آنتی

های خیساندن، سوکسله، مایکروویو و استخراج شده از روش

حلال آب نشان داد که استخراج به اولتراسونیك با استفاده از 

های دیگر بالاترین و خیساندن روش سوکسله در مقایسه با روش

اکسیدانی را ترین مقدار استخراج ترکیبات فنلی و آنتیپایین

استخراج شده به  درصد 1۰دارند. شیر خام حاوی عصاره بره موم 

تواند به عنوان یك میدرصد  6های مختلف به میزان روش

دارنده طبیعی و بدون تاثیر محسوس بر خصوصیات حسی، به نگه

منظور جلوگیری از فساد شیرخام مورد استفاده قرار گیرد. 

های مختلف استخراج )خیساندن، سوکسله، همچنین بین روش

گیری به روش سوکسله، با وجود مایکروویو و اولتراسونیك( عصاره

مناسب به عنوان  مقادیر بالای استخراج ترکیبات فنلی، عملکردی

های دیگر نشان نداد که این ممکن است نگهدارنده نسبت به روش
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بدلیل استفاده از حرارت بالا و تخریب ترکیبات ضد میکروبی 

های خیساندن، مایکروویو های استخراج شده با روشباشد. عصاره

ها از و اولتراسونیك عملکردی مشابه در کنترل میکروارگانیسم

گیری های مختلف عصارهد. عصاره بره موم به روشخود نشان دادن

و اسیدیته قابل تیتراسیون شیر خام موثر بوده  pHدر کنترل 

و افزایش اسیدیته  pHبطوری که در بیشتر موارد مانع از کاهش 

قابل تیتراسیون در طول زمان نگهداری در دو دما نسبت به کنترل 

صاره بره موم را به نتایج این تحقیق پتانسیل استفاده از عشد. 

عنوان یك ماده نگهدارنده در افزایش زمان نگهداری شیر خام 

دهد. تحقیقات بیشتر جهت بررسی کاربرد این ماده در نشان می

کارخانجات فرآوری شیر خام و یا فرآورده های شیری پیشنهاد 

توان از کپسوله کردن عصاره بره موم میان. در صورت شودمی

مقادیر بالاتر آن جهت افزایش ماندگاری بیشتر شیر خام بدون 

تاثیر بررنگ و بو محصول استفاده کرد. از طرفی با توجه به 

توان از آن در تولید میاکسیدانی بالای این عصاره، خاصیت آنتی

 محصولات فراسودمند حاصل از شیر خام استفاده شود.

 سپاسگزاری
علم و فناوری گیلان، واحد خلاقیت و بدین وسیله از پارك 

مقایسه "شکوفایی که حمایت مالی این طرح پژوهشی با عنوان 

های مختلف استخراج به های آبی بره موم حاصل از روشعصاره

اند و را تقبل نموده "عنوان نگهدارنده طبیعی در شیر خام

که در اجرای  استان گیلان همچنین از آزمایشگاه تخصصی ویرومد

 شود.میاند، قدردانی ح همکاری نمودهطر

 هيچگونه تعارض منافع بين نويسندگان وجود ندارد.
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