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Abstract 
1Introduction: Yogurt contains valuable compounds, some of which enter yogurt whey and if discarded, remains 

unused. Yogurt whey has a high nutritional value due to its high quality biological proteins which can be a good source 
of bioactive peptides. Bioactive peptides are food-derived peptides that are small in size and usually consist of 3- 20 
amino acids. These peptides are considered as functional ingredients. Bioactive peptides have antioxidants and 
antimicrobial properties. The aim of this study was to investigate the effect of adding bioactive peptide derived from 
enzymatic hydrolysis of yogurt whey on physicochemical, sensory and microbial properties of doogh during storage. 

 
Materials and Methods: In this study, peptide derived from tryptic hydrolysis of yogurt whey protein fractionated 

by RP- HPLC was used. Minimum inhibitory concentration (MIC) and Minimum bactericidal concentration (MBC) of 
this peptide were determined against Staphylococcus aureus and Escherichia coli. This peptide was incorporated to 
heated doogh at concentrations of 12, 20, 24, 40, 48, and 80 mg/mL. Moreover, doogh samples were inoculated with 
106 CFU/mL Staphylococcus aureus and Escherichia coli. Doogh samples were stored for two months. During 60 days 
storage, bacterial count, pH, acidity, ABTS radical cation inhibitory activity and sensory properties (taste, odor, texture, 
color and overall acceptance) of doogh samples were studied.  

 
Results and Discussion: The MIC of yogurt whey peptide against Staphylococcus aureus and Escherichia coli was 

12.2 and 24.4 mg/mL, respectively. Moreover, the MBC of yogurt whey peptide against Staphylococcus aureus and 
Escherichia coli was 12.2 and 48.8 mg/mL, respectively. Addition of this peptide to doogh showed that during storage 
period, the Staphylococcus aureus and Escherichia coli counts, pH and ABTS cation radical inhibitory activity of the 
samples were significantly decreased, but acidity was increased (p<0.05). The peptide of yogurt whey showed good 
antioxidant and antibacterial activities in doogh samples. By increasing the level of peptide in samples, the ABTS cation 
radical inhibitory activity was significantly increased (p<0.05).  During storage, the control sample (without bioactive 
peptide) showed the highest reduction in antioxidant activity and the lowest reduction was related to the sample 
containing 48.8 mg/mL bioactive peptide. The ABTS cation radical inhibitory activity of the control sample and sample 
containing 48.8 mg/mL bioactive peptide was 9.72 and 3.66 Unit/mL, respectively on the 60 th day. By increasing the 
levels of bioactive peptide, pathogenic bacteria counts were decreased (p<0.05). The sample containing the highest 
level of peptide (48.8 mg/mL) was free of Staphylococcus aureus and E. coli on the 20th day of storage. The control 
sample and samples containing 12.2 and 24.4 mg/mL bioactive peptide were free of these pathogenic bacteria on the 
60th and 40th days, respectively. The highest rate of acidity and pH changes was related to the control sample and 
sample containing 48.8 mg/mL bioactive peptide had the lowest changes during storage. The acidity of control sample 
and sample containing 48.8 mg/mL bioactive peptide was 0.68 and 0.56% lactic acid, respectively on the 60th day.The 
results of sensory evaluation showed that in the control sample and sample containing the lowest level of peptide (12.2 
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mg/mL), the score of sensory characteristics decreased during the storage period, however, the use of the highest level 
of yogurt whey peptide (48.8 mg/mL) in the doogh formulation was able to reduce the rate of loss of sensory properties 
and maintain product quality over time. The sample containing 48.8 mg/mL bioactive peptide had the highest score of 
overall acceptability. Finally, the concentration of 48.8 ppm peptide can be considered as the best level to enrich the 
doogh in terms of physicochemical, microbial and sensory properties. Therefore, it is concluded that bioactive peptide 
derived from yogurt whey can be used as a natural antioxidant and antimicrobial agent in fermented dairy products like 
doogh.  
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 پژوهشی-مقاله علمی

 کیفیهای اثر افزودن پپتید زیست فعال حاصل از هیدرولیز آنزیمی آب ماست بر ویژگیبررسی 

 دوغ

 

 4زادهاورنگ عیوض -3سلمان طاهری -*2رضوان پوراحمد -1نفیسه کریمی

 20/03/1400تاریخ دریافت: 

 13/05/1400تاریخ پذیرش: 

 چکیده
دوغ بود. پپتید حاصل از هیدرولیز کیفی های ن پپتید زیست فعال حاصل از هیدرولیز آنزیمی آب ماست بر ویژگیاثر افزود هدف از این پژوهش، بررسی

، 20/12) های مختلف این پپتیدتفکیک )جزء به جزء( شده بود، مورد استفاده قرار گرفت. غلظت RP-HPLCپروتئین آب ماست با تریپسین، که با استفاده از 
و  استافیلوکوکوس اورئوسهای از باکتری CFU/mL 610منظور بررسی اثر ضدمیکروبی این پپتید، تراکم به دوغ اضافه گردید. به (mg/mL 8/48و  4/24

 ABTS، اسیدیته، مهار رادیکال کاتیون pH، اشریشیا کلی(و  استافیلوکوکوس اورئوسروز نگهداری، شمارش باکتریایی ) 60به دوغ تلقیح شد. طی  اشریشیا کلی
 sulfonic acid)-6-ethylbenzothiazoline-3-azinobis-2′2, ( های دوغ ارزیابی گردید. نتایج نشان داد که طی دوره نگهداری، و خواص حسی نمونه

 کاهش یافتداری طور معنیها بهدر کلیه نمونه ABTSو مهار رادیکال کاتیون  pH، مقادیر  اشریشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوسهای تعداد باکتری
(05/0>p)طوری که با های دوغ نشان داد، بهاکسیدانی و ضدباکتریایی خوبی در نمونههای آنتیپپتید حاصل از آب ماست فعالیت .، ولی اسیدیته افزایش پیدا کرد

(. تیمار حاوی بالاترین سطح پپتید p<05/0یافت ) زا کاهشهای بیماریداری افزایش و شمارش باکتریطور معنیها، مهار رادیکال بهافزایش سطح پپتید در نمونه
 mg/mL) 8/48 بود. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که در نمونه شاهد )فاقد پپتید زیست  اشریشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوس( در روز بیستم انبارمانی، فاقد

های حسی طی دوره نگهداری کاهش یافت، ولی استفاده از بالاترین سطح پپتید آب ی(، امتیاز ویژگmg/mL) 20/12ترین سطح پپتید فعال( و نمونه حاوی پایین
ت محصول را حفظ نماید. بر طبق نتایج حاصله، یهای حسی را طی دوره نگهداری کاهش داده و کیفماست در فرمولاسیون دوغ توانست سرعت اُفت ویژگی

تواند بهسازی دوغ انتخاب کرد. بنابراین پپتید حاصل از هیدرولیز آنزیمی آب ماست میطح جهت غنیعنوان بهترین ستوان بهپپتید را می mg/mL 8/48  غلظت
 اکسیدانی و ضدمیکروبی طبیعی در محصولات لبنی مانند دوغ مورد استفاده قرار گیرد.عنوان عامل آنتی

 

 یایی، دوره نگهداری، اثر ضدباکترفعال، دوغ، فعالیت آنتی اکسیدانیپپتید زیست های کلیدی:واژه

 

 1مقدمه
های خاصی از اسیدهای آمینه هستند فعال، توالیپپتیدهای زیست

و تا زمانی که متصل به سایر اسیدهای آمینه موجود در سااختار اولیاه 
 Harnedy andمانناد )صاورت غیرفعاال بااقی میپروتئین باشند، به

FitzGerald, 2012ای فعال علاوه بر ارزش تغذیهپتیدهای زیست(. پ
از لحاظ در اختیار گذاشتن اسیدهای آمینه، تأثیر فیزیولوژیکی در بادن 

عنوان ترکیبات عملگرا یاا فراساودمند نیاز در انسان دارند، بنابراین به
(. ایاان Sampath Kumar et al., 2011شااوند )نظار گرفتااه مای

                                                           
و استادیار، گروه علوم و صنایع غذایی،  استادرتیب دانشجوی دکتری، تبه -4و  2، 1

 پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران. -واحد ورامین
 استادیار، پژوهشگاه شیمی و مهندسی شیمی ایران، تهران، ایران. -3

 (Email: rjpourahmad@yahoo.comمسئول:  سندهینو -)* 

DOI: 10.22067/IFSTRJ.2021.70916.1059 

اساید آمیناه تشاکیل  2 -20یدهای فعال زیساتی کاه معماولاز از پپت
اند، تا زمانی که توسط آنزیم و یا طی فرآیند تخمیر آزاد نگردناد، شده

ایان پپتیادها، باه دلیال دارا باودن  غیرفعال هستند. شاکل آزاد شاده
های فیزیولوژیکی مختلف نظیر فعالی، دارای فعالیتخصوصیات زیست
هناده فشاار خاون، داکسایدانی، کاهشلیات آنتایتحریک ایمنی، فعا
 Agyeiد )باشندهنده کلسترول خون میو کاهش فعالیت ضدمیکروبی

and Danquah, 2012 Athmani et al., 2015; Tang et al., 

2015; .) 
های غاذایی عناوان نگهدارنادهای ضدمیکروبی باهامروزه، پپتیده
باشند که از آلودگی و فساد مواد غذایی جلاوگیری ایمن مورد توجه می

کنناد های مرتبط با غذا محافظت میها در مقابل بیماریکرده و از آن
(Shayesteh et al., 2014چندین نوع پپتیاد زیسات.) 100فعال )تاا 

گریازی، کاه دارای فعالیات اسید آمینه( با مشخصاات کااتیونی و آب
های ها نظیر باکتریضدمیکروبی مؤثر در برابر تعداد زیادی از میکروب
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هااا هسااتند، در هااا، ویااروس و پارازیتمنفاای، قار مثباات و گرمگرم
 ,Hancock and Sahlاند )مطالعات علمی مختلف نشاان داده شاده

تاکنون برخی از انواع پپتیادهای ضادمیکروبی از کاازئین و  ( و2006
 اند.های سرمی شیر حاصل شدهپروتئین

اساات کااه از طریااق   Casecidin-1اولااین پپتیااد ضاادمیکروبی
آید، از اسیدآمینه دست میهکازئین با تریپسین ب 1αSهیدرولیز آنزیمی 

و اشریشااایا کلااای رشااد شاااود، و از را شاااامل ماای 188تااا  150
کناد. کاپاا کازسایدین از دیگار ممانعت مای استافیلوکوکوس اورئوس

وسیله تریپسین است. ایان پپتیدهای مشتق از هیدرولیز کاپا کازئین به
اسید آمینه است و فعالیت ضادمیکروبی در برابار  17 -21پپتید شامل 

سیتوژنز ، لیستریا مونوزاستافیلوکوکوس اورئوس، استرپتوکوکوس پیوژن
 ,Korhonen and Marnila) دهادنشاان مایو کاندیادا آلبیکاان  

دست آمده از این، گزارش شده است که پپتیدهای به علاوه بر(. 2013
اکسیدانی مشابه با آنتیهای هیدرولیز شده، دارای فعالیت آنتیپروتئین
تاوان در تولیاد ماواد یادها میهای سنتزی هستند. از این پپتاکسیدان

 Rao et al., 2012Mora et al., 2014)غذایی ایمن استفاده نماود 

a,b;.) طاور اکسایدانی باهنحوه عملکرد پپتیدهای دارای فعالیات آنتی
د کاه کامل مشخص نشده است، ولی بسیاری از محققان اظهار داشتن

 Sakanakaتوانند از اکسیداسیون لیپیدها جلوگیری کنناد )پپتیدها می

et al., 2004های آزاد را دفع نمایناد )(، رادیکالGómez-Guillén 

et al., 2010های فلزی تشکیل کمپلک  دهند )(، با یونAlemán 

et al., 2011های اکسیژن فعال را خنثی کنند )( و مولکولZhuang 

& Sun, 2011اکسایدانی پپتیادها در ارتبااا باا (. خصوصایات آنتای
 Chenباشاد )ها میگریزی آنترکیب، ساختار شیمیایی و خاصیت آب

et al., 1998 .) 
دوغ، نوشیدنی حاصل از تخمیر لاکتیکی شیر است که باه علات 

pH خصاوص در دماای محایط، پایین و غنی بودن از مواد مغذی، به
باشد، که ها میها و مخمرها و بعضی از باکتریمستعد آلودگی با کپک

موجب تغییر طعم و عطار محصاول و باادکردگی آن در طاول زماان 
عناوان (. این موضوع باهSalminen et al., 2004شود )نگهداری می

یک چالش مهم در صنعت شیر مطرح است؛ بنابراین اساتفاده از ماواد 
طبیعی و ضدمیکروبی مناسب برای حفظ کیفیت و افزایش مانادگاری 

 ای برخوردار است. دوغ، از اهمیت ویژه
وح مختلاف پپتیاد هدف از این تحقیق، بررسی تأثیر افزودن ساط

فعال حاصال از هیادرولیز آنزیمای آب ماسات بار خصوصایات زیست
اکسایدانی و مانادگاری میکروبای فیزیکوشیمیایی، حسی، فعالیت آنتی

 عنوان یک مدل غذایی( است.دوغ )به

 

 

 هامواد و روش
 جداسازی پپتید زیست فعال از آب ماست

اماین، آب ماست از ماست چکیده حاصال از شارکت طاراوت )ور
آب ماست   pHآب ماست، ایران( تهیه گردید. برای جداسازی پروتئین

نشاینی تنظایم شاد. پا  از تاه 9ماولار بار روی  1/0وسیله سود به
 4در دماای  g15000×، آب ماست تحات ساانتریفوژ باا دور پروتئین

دقیقه قرار گرفات. ساپ  پاروتئین آب  30گراد به مدت درجه سانتی
درجاه  37در دما  (Merck, Germany)ریپسین ماست توسط آنزیم ت

 )آبکافتاه( هیادرولیزاتدقیقه هیادرولیز شاد.  240گراد و زمان سانتی
( بار اسااس وزن 2008و همکااران ) Salamiتولید شده، طبق روش 

هاا مولکولی توسط غشاهای اولترافیلتر سانتریفوژی که اندازه منافذ آن
کیلودالتون بود، جداسازی شد.  3و  5، 10یب از بزرگ به کوچک ترتبه

اکسایدانی و آنتایاز نظر خواص  )آبکافته( های هیدرولیزاتفراکسیون
با توجه به بررسی نتاایج حاصاله در ایان  ضدمیکروبی بررسی شدند و

عنوان تیمار به kDa 10-5مرحله، فراکسیون با محدوده وزن مولکولی 
هاای سپ  تفکیک )جزء به جزء سازی( فراکسایونبرتر انتخاب شد. 
-RP(، با استفاده از 2012و همکاران ) Asoodehپپتیدی طبق روش 

HPLC (Knauer, Germany) بر روی ستون آنالیتیکیC18   انجام
اکساایدانی و آنتاایهااای پپتیاادی از نظاار خااواص فراکساایونگرفاات. 

با توجه به بررسای نتاایج حاصاله، پپتیاد  د وضدمیکروبی بررسی شدن
اکسایدانی و ضادمیکروبی جهات آنتیخواص زیست فعال با بالاترین 

 افزودن به دوغ انتخاب گردید. 
 

 سازی دوغآماده
درجه سانتی 90در دمای  درصد چربی 5/1 جهت تولید دوغ، شیر

درجاه  43دقیقاه پاساتوریزه شاد. ساپ  تاا دماای  5گراد به مادت 
اساترپتوکوکوس گراد سرد شده و در این دما، اساتارتر ماسات )سانتی

( به شیر سبولگاریکوزیر گونه لاکتو باسیلوس دلبروکی و  ترموفیلوس
گراد درجه سانتی 43گذاری در دمای پاستوریزه اضافه گردید. گرمخانه

درجه دورنیک صورت گرفات و ساپ  باه  120تا رسیدن به اسیدیته 
درصد نمک اضاافه شاد.  7/0درصد آب و  50 ماست تولید شده مقدار

 15گراد باه مادت درجاه ساانتی 74در مرحله بعد، محصول در دمای 
گراد درجه ساانتی 13شد و سپ  سرد کردن تا دمای ثانیه پاستوریزه 
اساتافیلوکوکوس (. دو بااکتری Anonymous, 2008انجاام گرفات )

هریاک باه  PTCC 1330 اشریشایا کلایو  PTCC 1112 اورئوس
غلظات مختلاف پپتیاد  3اضافه شاده و ساپ   CFU/mL610میزان 
شدند( به دوغ مشخص  MICها پ  از تعیین فعال )این غلظتزیست

اضافه گردیدند. نمونه شاهد بدون افزودن پپتید زیست فعاال در نظار 
بر روی  60، 40، 20، صفرهای میکروبی در روزهای گرفته شد. آزمون
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هاای فیزیکوشایمیایی و های دوغ انجام گرفت. همچنین آزموننمونه
های بیماریزا، در روزهای ماذکور های دوغ فاقد باکتریحسی در نمونه
 انجام پذیرفت.

 
و حداقل غلظت  (MIC)1 تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی

  (MBC)2کشندگی 

شاد. محایط استفاده  3از روش میکرودایلوشن MICجهت تعیین 
هاای کشت مورد استفاده مولر هینتون براث بود. در این روش از پلیت

چاهکی استفاده گردید و در هر چاهک غلظت مختلاف پپتیاد باه  96
ساعت  48ها به مدت همراه سوسپانسیون میکروبی اضافه شده و پلیت

ساعت رشد یا عدم رشد در چاهک از  48شدند. بعد از گذاری گرمخانه
 شد.نانومتر بررسی  600گیری جذب نور در طول موج ندازهطریق ا

هایی که عدم رشد را نشان دادند، در سطح محیط کشت از چاهک
درجاه  37سااعت در  24مولر هینتون آگار کشت داده شده و به مدت 

هاایی های مربوا باه چاهکگذاری گریدند. پلیتگراد گرمخانهسانتی
ه و در آن رشاد بااکتری مشااهده که حاوی کمترین غلظت پپتید باود

 ,.Saei-Dehkordi et al) شاددر نظر گرفته  MBCنشد، به عنوان 

2010.) 

 
 میکروبی شمارش

طباق اساتاندارد ایاران  استافیلوکوکوس اورئوسشمارش باکتری 
در محیط برد پارکر آگاربا روش کشت سطحی انجاام  6806-3شماره 

به مادت زماان  گرادسانتیدرجه  37نه گذاری در دمای گرفت. گرمخا
اشریشیا شمارش  (.Anonymous, 2006bساعت صورت گرفت ) 48
با روش پورپلیت انجام شد.  4در محیط کشت ویولت رد بایل آگارکلی 

 24باه مادت زماان  گارادساانتیدرجاه  37گذاری در دمای گرمخانه
 .(Ahmadi et al., 2018ت صورت گرفت )ساع
 

 و اسیدیته pHگیری اندازه
از روش استاندارد ملی به شاماره  و اسیدیته pHگیری برای اندازه

 (.Anonymous, 2006aاستفاده شد ) 2852

 
مهیار رادیکیال  اکسییدانی ففعالییتبررسی فعالیت آنتیی

 (ABTSکاتیونی 
ر آب مقطر د  ABTSمولار  7برای این منظور، ابتدا یک محلول 

تهیه گردید. سپ  این محلول توسط پرسولفات پتاسیم، اکساید شاده 
                                                           

1 Minmum Inhibitory Concentration 

2 Minimum Bactericidal Concentration 

3 Microdilution 

4 Violet Red Bile Agar (VRBA) 

ساعت در تاریکی قرار داده شد. بعد از گذشت  12 -16سپ  به مدت 
نول وسایله اتاادسات آماده باهاین زمان، محلول رادیکال کاتیون باه

بار رقیق و سپ  از آن استفاده گردید. به این ترتیاب کاه  50خالص، 
لیتر از ایان محلاول میلی 1های آزمایش آماده شده، در هریک از لوله
ها اضافه اکسیدان به آنلیتر از نمونه آنتیمیلی 10ریخته شد و سپ  
 ناانومتر 734ها در طول موج دقیقه جذب آن 15گردید، بعد از گذشت 

(Uv/Vis 2100 ،Uniko)خوانده شد. همچناین باه یکای از  ، آمریکا
عناوان های آزمایش نیز به جاای نموناه، اتاانول اضاافه شاد )باهلوله

دقیقه قرائت  15کنترل( و جذب آن در لحظه اول و نیز بعد از گذشت 
ها از طریق رابطه زیار محاسابه گردید. سپ  درصد بازدارندگی نمونه

اکسیدانی معادل اساید اساکوربیک رفیت آنتیودر نهایت به صورت ظ
 .(Miliauskas et al., 2004)گزارش شد 

(1                         )] × 100 b(15)) / As(15)A –b(15) %I = [(A 

b(15)A دقیقه 15: میزان جذب شاهد بعد از 

s(15)A دقیقه 15: میزان جذب نمونه بعد از 
%Iدرصد بازدارندگی : 

 

 ارزیابی حسی

های حسی )مزه، بو، رنگ، بافت و پذیرش کلی( بر اسااس ویژگی
 5در چااارچوب آزمااون هاادونیک 2453روش اسااتاندارد ملاای شااماره 

های دوغ باه دیده بررسی شد. نموناهارزیاب آموزش 7ای توسط نقطه
 ها را بررسایهاا نموناهطور تصادفی کدگذاری شاده و ساپ  ارزیاب

دهنده کمتارین امتیااز و نشاان 1کردند، که در ارزیابی حسی شاماره 
نمایانگر بیشترین امتیاز برای هر صافت ماورد ارزیاابی باود  5شماره 
(Anonymous, 2008.) 

 
 هاتجزیه و تحلیل آماری داده
هااا، از آزمااون تجزیااه واریااان  جهاات تجزیااه و تحلیاال داده

(ANOVA)  3در قالب طرح کاملاز تصادفی باا آرایاش فاکتوریال در 
 SPSS 22.0افازار وسایله نرمهاا باهتکرار استفاده شد و تجزیاه داده

ای ها، از روش آزمون چنددامناهصورت گرفت. جهت مقایسه میانگین
( و p<05/0درصااد اسااتفاده گردیااد ) 5دانکاان در سااطح احتمااال 
 شدند.رسم  2013ار اکسل نمودارهای مربوطه با نرم افز

 

 نتایج و بحث
و حداقل غلظت   (MIC)حداقل غلظت مهارکنندگی

 پپتید حاصل از آب ماست (MBC)کشندگی 
پپتید زیست فعال حاصل از آب ماست در مقابل  MICمقادیر 

و  mg/mL 20/12 ترتیبهب اشریشیا کلیو استافیلوکوکوس اورئوس 
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mg/mL40/24  .بود MBCال حاصل از آب ماست در پپتید زیست فع
 و 20/12 ترتیبهباشریشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس مقابل 

mg/mL83 /48  .بود 
 

 فعالیت ضدباکتریایی پپتید زیست فعال 

فعالیت ضدباکتریایی پپتید زیست فعاال حاصال از آب ماسات در 
گردیده است. در روز مشخص  1جدول در دوغ در  کلی اشریشیامقابل 

)فاقاد پپتیاد  در تیماار شااهداشریشایا کلایاول تولید، بیشترین تعداد 
( و با افزودن پپتیاد آب Log CFU/mL92/5یافت شد ) زیست فعال(

ها منفی در دوغها، شمارش این باکتری گرمماست و افزایش سطح آن
طاوری کاه کمتارین (، باهp<05/0داری کاهش یافت )به طور معنی

 mg/mL 8/48 در این روز مربوا به تیمار حااویاشریشیا کلی داد تع
(. طاای دوره نگهااداری، شاامارش Log CFU/mL10/4پپتیااد بااود )
داری کااهش نشاان داد طاور معنایدر کلیه تیمارها باهاشریشیا کلی 

(05/0>pبه ،) طوری که در تیمار شاهد در روز شصاتم، در تیمارهاای
پپتید در روز چهلم لیتر گرم بر میلیمیلی 4/24و  20/12حاوی سطوح 

پپتید در روز بیستم انبارمانی،  mg/mL 8/48  و در تیمار حاوی سطوح
فعالیات ضادباکتریایی پپتیاد زیسات فعاال  یافت نشاد.اشریشیا کلی 

در دوغ در  اساتافیلوکوکوس اورئاوسحاصل از آب ماسات در مقابال 
 است. مشخص گردیده 2جدول 

اساتافیلوکوکوس در روز اول تولید، نمونه شااهد بیشاترین تعاداد 
( و افزودن پپتید آب ماست و Log CFU/mL86/5را داشت ) اورئوس

دار تعداد های دوغ، منجر به کاهش معنیها در نمونهافزایش سطح آن
(. کمتارین تعاداد p<05/0این باکتری در تیمارهای تولیادی گردیاد )

در روز اول انبارمانی مربوا به تیماار حااوی  اورئوساستافیلوکوکوس 

mg/mL 8/48 ( پپتید بودLog CFU/mL85/3 طی دوره نگهداری .)
در کلیاه تیمارهاای  استافیلوکوکوس اورئاوسروزه، تعداد باکتری  60

طوری که در تیمار (، بهp<05/0داری کاهش یافت )دوغ به طور معنی
روز شصتم، در تیماار حااوی  در mg/mL 20/12شاهد و تیمار حاوی 

پپتیاد در روز چهلام و در تیماار حااوی ساطح  mg/mL  4/24سطح 
mg/mL 8/48  ،استافیلوکوکوس اورئوسپپتید در روز بیستم انبارمانی 
 یافت نشد.

های پاتوژن غذایی نظیار محققین کاهش شمارش میکروارگانیسم
یخچال طای های ماست طی دوره انبارمانی در در نمونه اشریشیا کلی

روز را تا حد غیرقابل تشخیص، به حضور شرایط استرس اسایدی  13
 ,.Bachrouri et alدر محصاولات لبنای تخمیاری نسابت دادناد )

و شارایط  pHهای طبیعای، میازان طور کلای، نگهدارناده(. به2002
هاای آوردهها در فرمحیطی نامطلوب، بار رشاد میکروارگانیسامزیست

 (. Adebayo et al., 2014گذارند )لبنی تخمیر شده تأثیر می
توانند باه غشاای میکروبای اکثر پپتیدهای فعال ضدمیکروبی می

نفوذ کرده و سبب تخریب آن شوند و یا از غشاء سلولی عبور کارده و 
(. Sah et al., 2016های هادف اعماال نمایناد )اثر خود را بر سالول

Taha ( در بررسای خاواص عملگرایای پپتیادهای 2017و همکاران )
فعال ماست تهیه شده از شیر بوفالو نشان دادناد کاه طای دوره زیست

هااای اسااتارتر در ماساات، میاازان نگهااداری، در اثاار فعالیاات باکتری
فعال یابد که ایان پپتیادهای زیساتافزایش میفعال پپتیدهای زیست

حاصاال از ماساات دارای فعالیاات ضاادباکتریایی خااوبی در مقاباال 
باساایلوس و  اسااتافیلوکوکوس اورئااوس، اشریشاایا کلاایهااای باکتری
 هستند. سرئوس

 
 های دوغ طی دوره نگهداری در نمونه (Log CFU/mL) اشریشیا کلیشمارش  -1جدول 

Table 1- Escherichia coli count in doogh samples during storage 
 تیمارها

Treatment 

 زمان نگهداری 

During Storage 
  

 1 20 40 60 

 دوغ شاهد ففاقد پپتید(

Control sample 

A,a 0.03 ±5.92 B,a 0.05 ±4.48 C,a 0.15 ±1.46 D,a 0.00 ±0.00 

 پپتید mg/mL 2/12دوغ حاوی 

Doogh containing 12.2 mg/mL 

peptide 

A,b 0.05 ±5.48 B,b 0.12 ±2.77 C,b 0.00 ±0.00 C,a 0.00 ±0.00 

 پپتید mg/mL 4/24دوغ حاوی 

Doogh containing 24.4 mg/mL 

peptide 

A,c 0.05 ±5.00 B,c 0.04 ±1.80 C,b 0.00 ±0.00 C,a 0.00 ±0.00 

 پپتید mg/mL 8/48دوغ حاوی 

Doogh containing 48.8 mg/mL 

peptide 

A,d 0.17 ±4.10 B,d 0.00 ±0.00 B,b 0.00 ±0.00 B,a 0.00 ±0.00 

 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان *وجود حداقل یک حرف لاتین بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی
 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان ی*وجود حداقل یک حرف لاتین کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معن
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 های دوغ طی دوره نگهداریدر نمونه (Log CFU/mL) استافیلوکوکوس اورئوسشمارش  -2جدول 

Table 2- Staphylococcus aureus count in doogh samples during storage 
 تیمارها

Treatment 

 زمان نگهداری 

During Storage 
  

 1 20 40 60 

 دوغ شاهد ففاقد پپتید(

Control sample 

A,a 0.09 ±5.86 B,a 0.15 ±3.46 C,a 0.09 ±1.69 D,a 0.00 ±0.00 

 پپتید mg/mL 2/12دوغ حاوی 

Doogh containing 12.2 

mg/mL peptide 

A,b 0.17 ±5.40 B,b 0.06 ±2.63 C,b 0.10 ±0.36 D,a 0.00 ±0.00 

 پپتید mg/mL 4/24دوغ حاوی 

Doogh containing 24.4 

mg/mL peptide 

A,c 0.07 ±4.77 B,c 0.06 ±1.84 C,c 0.00 ±0.00 C,a 0.00 ±0.00 

 پپتید mg/mL 8/48دوغ حاوی 

Doogh containing 48.8 

mg/mL peptide 

A,d 0.13 ±3.85 B,d 0.00 ±0.00 B,c 0.00 ±0.00 B,a 0.00 ±0.00 

 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی*وجود حداقل یک حرف لاتین بزرگ مشابه در 
 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان *وجود حداقل یک حرف لاتین کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی

 
pH های دوغو اسیدیته نمونه 

تیمارهاای  pH، در روز اول تولید، بین مقاادیر 1شکل با توجه به 
فعال از لحااظ آمااری اخاتلاف حاوی ساطوح مختلاف پپتیاد زیسات

روزه،  60(. طی دوره نگهاداری p>05/0داری مشاهده نگردید )معنی
pH طور معنیتمام تیمارها به( 05/0داری کاهش یافت>p بیشترین .)

داری مربوا به شاهد باود و تیماار حااوی طی دوره نگه pHتغییرات 
(، تغییرات کمتری را داشات. باه mg/mL 8/48بالاترین سطح پپتید )
در روز آخر انبارمانی مربوا به تیمار شاهد بود  pHطوری که کمترین 

را داشات  pHپپتیاد بیشاترین  mg/mL 8/48( و تیمار حااوی 08/4)
(23/4.) 

، در روز اول تولید، بین مقادیر اسایدیته نموناه 2شکل با توجه به 
فعال از لحاظ شاهد و تیمارهای حاوی سطوح مختلف پپتیدهای زیست

(. طای دوره p>05/0داری مشااهده نگردیاد )آمااری اخاتلاف معنای
روزه، مقادیر اسیدیته قابل تیتراسیون کلیه تیمارهای دوغ  60نگهداری 
(. بیشترین تغییرات اسیدیته p<05/0یافت )داری افزایش به طور معنی

طی دوره نگهداری مربوا به شاهد بود و تیمار حاوی بالاترین ساطح 
انبارمانی،  40(، تغییرات کمتری را داشت. تا روز mg/mL 8/48پپتید )

پپتیاد  mg/mL 20/12بین مقادیر اسیدیته نمونه شاهد و تیمار حاوی 
شاااهده نگردیااد. در روز آخاار داری ماز لحاااظ آماااری اخااتلاف معناای

 68/0انبارمانی، بیشترین میزان اسیدیته مربوا به تیماار شااهد باود )
 mg/mL 8/48درصد بر حسب اسید لاکتیک( و تیماار حااوی ساطح 

 درصد بر حسب اسید لاکتیک(. 56/0پپتید کمترین میزان را داشت )
تواناد تیمارهای مختلف دوغ طی دوره نگهاداری می pHکاهش 

هاای وسایله باکتریمانده )لاکتوز( بهباقی لیل مصرف کربوهیدراتدبه
اکسید کربن و اساید لاکتیک و تولید اسید لاکتیک، مقداری کمی دی

 ,.Panesar and Shinde, 2011;Singh et alفرمیااک باشااد )

تواند به علت می pHکه کاهش  (. همچنین گزارش شده است;2011
در طول نگهاداری باه دلیال فعالیات آنازیم  1سازیاسیدیفرآیند پ 

گراد بتاگالاکتوزیداز باشد، که در دماهای صافر تاا پانج درجاه ساانتی
(. برخای محققاین Kailasapathy, 2006تواند فعال باقی بماناد )می

هااای باااقی مانااده از فعالیاات لیاال حضااور آنزیمرا بااه د pHکاااهش 
دهنااد هااای اسااتارتر در حااین فرآینااد تخمیاار نساابت میباکتری
(Christopher et al., 2009پپتیااد حاصاال از پروتئین .) هااای آب

ها ماست، به دلیل دارا بودن فعالیت ضدمیکروبی، رشد میکروارگانیسم
دوغ را کاهش داده و از این طریق، سبب کاهش سرعت  در تیمارهای
 نسبت به تیمار شاهد گردید. pHتغییرات 

( مشااهده 2019و همکاران ) Maدر تحقیق صورت گرفته توسط 
های حاصاال از هیاادرولیز آنزیماای گردیااد کااه افاازودن هیاادرولیزات

ساط آنازیم کاتاالاز باه های کازئین، ژلاتین ماهی و گاوی توپروتئین
و  pHداری را در چاارت تغییاار معناایفرمولاساایون ماساات قااالبی پ 

سااعته،  5اسیدیته تیمارهای ماست ایجااد نکارد. طای دوره تخمیار 
طور قابل توجهی کاهش و اسیدیته افزایش کلیه تیمارها به pHمقادیر 

و افزایش اسیدیته در تیمار حااوی هیادولیزات  pHیافت، ولی کاهش 
های ازئین بیشتر از نمونه شاهد و در تیمارهاای حااوی هیادرولیزاتک

 Ma etداری کمتر از شااهد باود )ژلاتین ماهی و گاوی به طور معنی

al., 2019 .)Won ( نیاز کااهش 2017و همکااران )pH  و افازایش
اوی پپتیاادهای حاصاال از اساایدیته در تیمارهااای ماساات شاااهد و حاا

                                                           
1 Postacidification 
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 (.Won et al., 2017پنیر طی دوره تخمیار را مشااهده نمودناد )پروتئین آب
 

 
 های دوغ طی دوره نگهدارینمونه pHمقادیر  -1شکل 

Fig. 1. pH values of doogh samples during storage 
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 های دوغ طی دوره نگهداریر اسیدیته فدرصد بر حسب اسید لاکتیک( نمونهمقادی -2 شکل

Fig. 2. Acidity values (percentage in terms of lactic acid) of doogh samples during storage 
 

 های دوغنمونه ABTS فعالیت مهار رادیکال کاتیونی
اصل از آب در روز اول تولید، با افزایش سطح پپتید زیست فعال ح

طاور های دوغ تولیادی باهماست، فعالیت مهارکنندگی رادیکالی نمونه

طوری که در این روز بیشترین (، بهp<05/0داری افزایش یافت )معنی
ترتیاب باه ABTSو کمترین میزان فعالیت مهاار رادیکاال کااتیونی 

( و تیمار Unit/mL36/22مربوا به تیمار حاوی بالاترین سطح پپتید )
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داری ( بود. در تمامی روزها نیز این روند معنیUnit/mL02/17) شاهد
روزه، فعالیت آنتی 60بین تیمارها مشاهده گردید. طی دوره نگهداری 

داری کاااهش یافاات طااور معناایاکساایدانی کلیااه تیمارهااای دوغ بااه
(05/0>p و بیشترین شدت کاهش آن مربوا به تیمار شاهد باود. در )

بالاترین فعالیت مهارکنندگی رادیکاالی در تیماار  روز آخر انبارمانی نیز
( و Unit/mL 72/9پپتیااد مشاااهده گردیااد ) mg/mL 8/48حاااوی 

( Unit/mL 66/3کمترین میازان آن مرباوا باه نموناه شااهد باود )
 .(3ل شک)

های های زیستی و عملگرایی در هیادرولیزاتطور کلی، فعالیتبه
کار رفتاه، سوبساترای طور زیادی وابسته به نوع آنزیم باههپروتئینی ب

پروتئینی و شرایط هیدرولیز دارد. با این حال، پروتئولیز آنزیمای غالبااز 
ساابب آزادسااازی پپتیاادهایی بااا وزن مولکااولی پااایین شااده و تعااداد 

گریز پنهان های آبهای قابل یونیزه شدن را افزایش داده و گروهگروه

اکسایدانی هاای آنتیدهد و از طریق فعالیتض قرار میشده را در معر
 (.Sarmadi and Ismail, 2010یابد )افزایش می

(، تاأثیر 2016و همکااران ) Kumarدر تحقیق انجام شده توسط 
های پااروتئین شاایر شااتر باار خااواص سااطوح مختلااف هیاادرولیزات

اکسیدانی امولسیون گوشت بز مورد بررسی قارار گرفتاه و نتاایج آنتی
اکسایدانی روزه، فعالیت آنتی 6حاصله نشان داد که طی دوره انبارمانی 

(. با افزایش سطوح Kumar et al., 2016کلیه تیمارها کاهش یافت )
 ABTSل کااتیونی های مورد استفاده، فعالیت مهار رادیکاهیدرولیزات

به تدریج افزایش یافت، ولای میازان آن هماواره کمتار از امولسایون 
بااود. بااا ایاان حااال، فعالیاات  BHTحاااوی آنتاای اکساایدان ساانتزی 

تیمار حااوی ساطح  DPPHو مهار رادیکال آزاد  FRAPاحیاکنندگی 
درصد هیدرولیزات کاازئین شایر شاتر مشاابه باا تیماار حااوی  06/0
 گزارش شد. اکسیدان سنتزیآنتی
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 دوغ طی دوره نگهداری هاینمونه( Unit/mLف ABTSفعالیت مهار رادیکال کاتیونی  -3شکل 

Fig. 3. ABTS cation radical inhibitory activity (Unit/mL) of doogh samples during storage 
 

 های دوغهای حسی نمونهویژگی
نگهداری، میانگین امتیازات بافت کلیه تیمارها به  60تا  20از روز 

(. در روز آخار انبارماانی، نموناه شااهد p<05/0تدریج کاهش یافت )
( و باین بقیاه تیمارهاا اخاتلاف 43/3دارای کمترین امتیاز بافت بود )

(. در روز اول تولیااد، 3جاادول ( )p>05/0داری وجااود نداشاات )معناای
( و تیمار حاوی سطح 86/4لاترین امتیاز مزه مربوا به نمونه شاهد )با

mg/mL 20/12 ( بااود و بااا افاازایش سااطح پپتیااد در 00/5پپتیااد )
فرمولاسیون دوغ، امتیاز مزه کااهش یافات. در تیماار شااهد و تیماار 

 60پپتیااد، بااا گذشاات زمااان از روز اول تااا  mg/mL 20/12حاااوی 
داری کااهش یافات مزه باه طاور معناینگهداری، میانگین امتیازات 

(05/0>pولی در تیمارهای حاوی سطوح باالاتر پپتیاد زیسات ،) فعال
داری در امتیاز مزه مشااهده آب ماست، طی دوره نگهداری تغییر معنی
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در روز آخر انبارمانی، بالاترین امتیاز مزه مربوا به  (.p>05/0نگردید )
و  00/4ترتیب؛ ود )بااهپپتیااد باا mg/mL 8/48و  4/24تیمااار حاااوی 

 (.4جدول ( )00/3( و تیمار شاهد کمترین امتیاز مزه را داشتند )86/3
در روز اول و بیستم نگهداری، بین میانگین امتیازات رنگ نموناه 

فعال از لحاظ شاهد و تیمارهای حاوی سطوح مختلف پپتیدهای زیست
تاا  20(. از روز p>05/0هده نگردیاد )داری مشااآماری اختلاف معنی

نگهداری، امتیازات رنگ اکثر تیمارها به تدریج کاهش یافات کاه  60
(. در روز آخار انبارماانی، تیماار حااوی p>05/0دار نباود )البته معنای

mg/mL 8/48 ( و باین 43/4پپتید دارای بالاترین امتیاز رناگ باود )
و  mg/mL 4/24ح امتیازرنگ ایان تیماار و تیمارهاای حااوی ساطو

( p>05/0داری وجاود نداشات )از لحاظ آماری اختلاف معنای 20/12
 (.5جدول )

در روز اول تولید، باین میاانگین امتیاازات باوی نموناه شااهد و 
فعال از لحاظ آمااری تیمارهای حاوی سطوح مختلف پپتیدهای زیست

ر روز آخر انبارمانی، تیمار شااهد داری مشاهده نگردید. داختلاف معنی
(. در این روز بالاترین امتیااز باو 00/3کمترین امتیاز بو را کسب کرد )
پپتیاد باود  8/48و  mg/mL 4/24مربوا به تیمارهای حاوی سطوح 

(. امتیاااز بااوی تیمارهااا طاای دوره نگهااداری کاااهش یافاات 00/4)
(05/0>pکه البته این کاهش در تیمار شاهد بیشتر بو )( 6جدول د.) 

 

 های دوغ طی دوره نگهداریامتیازات بافت نمونه -3جدول 

Table 3- Texture scores of doogh samples during storage 
 تیمارها

Treatment 

 زمان نگهداری 

During Storage 
  

 1 20 40 60 

 دوغ شاهد ففاقد پپتید(

Control sample 

A,a 000. ±5.00 A,a 0.00 ±5.00  B,c 0.00 ±4.00 C,c 0.27 ±3.43 

 پپتید mg/mL 2/12دوغ حاوی 

Doogh containing 12.2 

mg/mL peptide 

A,a 0.00 ±5.00 A,a 0.00 ±5.00 B,ab 0.24 ±4.71 C,ab 0.18 ±4.14 

 پپتید mg/mL 4/24دوغ حاوی 

Doogh containing 24.4 

mg/mL peptide 

A,a 0.00 ±5.00 A,a 0.00 ±5.00 AB,bc 0.34 ±4.14 B,b 0.00 ±4.00 

 پپتید mg/mL 8/48دوغ حاوی 

Doogh containing 48.8 

mg/mL peptide 

A,a 0.00 ±5.00 A,a 0.00 ±5.00 B,ab 0.28 ±4.57 B,ab 0.18 ±4.14 

 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان قل یک حرف لاتین بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی*وجود حدا
 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان *وجود حداقل یک حرف لاتین کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی

 
 های دوغ طی دوره نگهداریمونهامتیازات مزه ن -4جدول 

Table 4- Taste scores of doogh samples during storage 
 تیمارها

Treatment 

 زمان نگهداری 

During Storage 
  

 1 20 40 60 

 دوغ شاهد ففاقد پپتید(

Control sample 

A,a 0.18 ±4.86 B,a 0.24 ±4.29 C,b 0.18 ±3.43 D,c 0.00 ±3.00 

 پپتید mg/mL 2/12دوغ حاوی 

Doogh containing 12.2 

mg/mL peptide 

A,a 0.00 ±5.00 B,a 0.28 ±4.43 B,a 0.18 ±4.14 C,b 0.28 ±3.57 

 پپتید mg/mL 4/24دوغ حاوی 

Doogh containing 24.4 

mg/mL peptide 

A,b 0.18 ±4.14 A,ab 0.18 ±4.14 A,a 0.00 ±4.00 A,a 0.00 ±4.00 

 پتیدپ mg/mL 8/48دوغ حاوی 

Doogh containing 48.8 

mg/mL peptide 

A,b 0.00 ±4.00 A,b 0.00 ±4.00 A,a 0.00 ±4.00 A,ab 0.18 ±3.86 

 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان *وجود حداقل یک حرف لاتین بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی
 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان ابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی*وجود حداقل یک حرف لاتین کوچک مش
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 های دوغ طی دوره نگهداریامتیازات رنگ نمونه -5جدول 

Table 5- Color scores of doogh samples during storage 
 تیمارها

Treatment 

 زمان نگهداری 

During Storage 
  

 1 20 40 60 

 دوغ شاهد ففاقد پپتید(

Control sample 

A,a 0.00 ±5.00 
A,a 0.00 ±5.00 B,b 0.00 ±4.00 B,b 0.27 ±4.00 

 پپتید mg/mL 2/12دوغ حاوی 

Doogh containing 12.2 

mg/mL peptide 

A,a 0.00 ±5.00 

A,a 0.18 ±4.86 A,a 0.18 ±4.86 B,ab 0.18 ±4.14 

 پپتید mg/mL 4/24دوغ حاوی 

Doogh containing 24.4 

mg/mL peptide 

A,a 0.00 ±5.00 

AB,a 0.18 ±4.86 B,a 0.24 ±4.71 C,ab 0.18 ±4.14 

 پپتید mg/mL 8/48دوغ حاوی 

Doogh containing 48.8 

mg/mL peptide 

A,a 0.00 ±5.00 

AB,a 0.18 ±4.86 B,a 0.24 ±4.71 B,a 0.28 ±4.43 

 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان ر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی*وجود حداقل یک حرف لاتین بزرگ مشابه در ه
 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان *وجود حداقل یک حرف لاتین کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی

 
 دوغ طی دوره نگهداریهای نمونه امتیازات بوی -6جدول 

Table 6- Odor scores of doogh samples during storage  

 تیمارها

Treatment 

 زمان نگهداری 

During Storage 
  

 1 20 40 60 

 دوغ شاهد ففاقد پپتید(

Control sample 

A,a 0.18 ±4.86 B,b 0.18 ±4.14 C,b 0.28 ±3.43 D,c 0.00 ±3.00 

 پپتید mg/mL 2/12دوغ حاوی 

Doogh containing 12.2 mg/mL 

peptide 

A,a 0.18 ±4.86 A,a 0.24 ±4.71 B,a 0.18 ±4.14 C,b 0.24 ±3.71 

 پپتید mg/mL 4/24دوغ حاوی 

Doogh containing 24.4 mg/mL 

peptide 

A,a 0.00 ±5.00 B,a 0.24 ±4.71 C,a 0.18 ±4.14 C,a 0.00 ±4.00 

 پپتید mg/mL 8/48دوغ حاوی 

Doogh containing 48.8 mg/mL 

peptide 

A,a 0.00 ±5.00 AB,a 0.24 ±4.86 B,a 0.28 ±4.57 C,a 0.00 ±4.00 

 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان *وجود حداقل یک حرف لاتین بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی
 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان اختلاف معنی*وجود حداقل یک حرف لاتین کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود 
 

و  20/12در روز اول تولید، نمونه شاهد و تیمارهای حاوی سطوح 
mg/mL 4/24  پپتیااد، امتیاااز پااذیرش کلاای کاماال را کسااب کردنااد

داری طور معنای( و با افزایش سطح پپتید، امتیاز پذیرش کلی به00/5)
طوری که تیماار حااوی باالاترین ساطح ه(، بp<05/0کاهش یافت )

(، کمتاارین امتیاااز پااذیرش کلاای را در روز اول mg/mL 8/48پپتیااد )
و  20/12(. در تیمار شااهد و تیمارهاای حااوی ساطوح 57/3داشت )

mg/mL 4/24  نگهاداری،  60پپتید، باا گذشات زماان از روز اول تاا
(، ولی p<05/0میانگین امتیازات پذیرش کلی به تدریج کاهش یافت )

فعال آب ماسات، طای در تیمارهای حاوی بالاترین سطح پپتید زیست
داری در امتیاز پذیرش کلی مشاهده نگردید دوره نگهداری تغییر معنی

(05/0<p در روز آخر انبارمانی، بالاترین امتیاز پذیرش کلای مرباوا .)
 00/4ترتیب؛ پپتید بود )به mg/mL 8/48و  4/24به تیمارهای حاوی 

( 00/3( و تیمار شاهد کمترین امتیاز پاذیرش کلای را داشات )14/4 و
 (.7جدول )

های حسی تیمارهای دوغ حاوی نتایج حاصل از ارزیابی ویژگی
فعال حاصل از هیدرولیز آنزیمی سطوح مختلف پپتید زیست

اوی های آب ماست نشان داد که در تیمار شاهد و تیمار حپروتئین
(، طی دوره mg/mL 20/12ترین سطح پپتید آب ماست )سطح پایین

های دوغ های حسی مختلف نمونهروزه، امتیاز ویژگی 60نگهداری 
شامل بافت، مزه، رنگ، بو و پذیرش کلی کاهش یافت، ولی استفاده 
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حاصل از آب  (mg/mL 8/48فعال )از سطح بالاتر یپپتید زیست
های دوغ را طی حسی مختلف نمونه هایماست سرعت اُفت ویژگی

دوره انبارمانی به طور قابل توجهی کاهش داد، که این اثر احتمالاز در 
اکسیدانی و های آنتیهای عملگرایی)فعالیتارتباا با فعالیت

باشد، که منجر به فعال آب ماست میضدمیکروبی( پپتید زیست
دوره ها طی کاهش سرعت تغییرات خواص فیزیکوشیمیایی دوغ

انبارمانی شده و تولید محصولات فرعی حاصل از اکسیداسیون و رشد 
دهد. دلیل روند کاهش طور قابل توجهی کاهش میباکتریایی را به

تواند به افزایش اسیدیته و امتیازات حسی با گذشت زمان نگهداری می
در تیمارهای مختلف دوغ مرتبط باشد. محققین علت  pHکاهش 

های ماست در طی دوره نگهداری و طعم در نمونهکاهش امتیاز عطر 
 Guler-Akinاند )را افزایش اسیدیته و کاهش استالدئید بیان نموده

and Serdar Akin, 2005دار امتیاز مزه و پذیرش (. کاهش معنی
فعال ماست در کلی در تیمار حاوی بالاترین سطح پپتید زیست

شود، که احتمالاز به دلیل طعم انبارمانی مشاهده می روزهای اولیه
 باشد.نسبتاز تلخ پپتید در حجم بالا می
( گزارش 2010و همکاران ) Farvinدر مطالعه انجام شده توسط 
اکسیدانی ماست دارای وزن مولکولی گردید که افزودن پپتیدهای آنتی

ی شده با روغن ماهی، تأثیر نامطلوب بر به شیر غن kDa10کمتر از 
(. با این Farvin et al., 2010ها نداشت )های حسی نمونهویژگی

فعال های زیستحال، برخی محققین اظهار داشتند که هیدرولیز
 Moller etتوانند سبب ایجاد بدطعمی و مزه تلخ گردند )پروتئینی می

al., 2008 .)El-Sayed ( به هیدرولیز کامل 2014و همکاران )
طوری که هیچ های شیر توسط آنزیم تریپسین پرداخته )بهپروتئین

باندی مشاهده نشد( و تأثیر پپتیدهای تولیدی بر خواص ارگانولپتیکی 
انبه را مورد بررسی قرار دادند.  فرنگی ونوشیدنی عملگرای بر پایه توت

های نوشیدنی این محققین دریافتند که استفاده از این پپتیدها در نمونه
موجب ایجاد طعم تلخی گردید، که با استفاده از افزودن ساکارز، 

 ,.El-Sayed et alفروکتوز و سوکرالوز این تلخی را از بین بردند )

2014 .)Won ( اظهار داشتند که شرایط تولید 2017و همکاران )
تواند بر توسعه تلخی تأثیر داشته باشد. های پروتئینی میهیدرولیزات

تواند تلخی افزایش بیش از حد زمان هیدرولیز آنزیمی می
های تولیدی را افزایش دهد. دلیل تلخی اکثر هیدرولیزات
گریز کوچک در ی پروتئینی به حضور پپتیدهای آبهاهیدرولیزات
 (.Won et al., 2017های تولیدی نسبت داده شده است )هیدرولیزات

 
 های دوغ طی دوره نگهداریامتیازات پذیرش کلی نمونه -7جدول 

Table 7- Overall acceptance scores of doogh samples during storage  

 تیمارها

Treatment 

 زمان نگهداری 

During Storage 
  

 1 20 40 60 

 دوغ شاهد ففاقد پپتید(

Control sample 

A,a 0.00 ±5.00 B,b 0.18 ±4.14 C,b 0.28 ±3.57 D,c 0.00 ±3.00 

 پپتید mg/mL 2/12دوغ حاوی 

Doogh containing 12.2 mg/mL 

peptide 

A,a 0.00 ±5.00 B,ab 0.28 ±4.57 aB, 0.28 ±4.43 C,b 0.28 ±3.57 

 پپتید mg/mL 4/24دوغ حاوی 

Doogh containing 24.4 mg/mL 

peptide 

A,a 0.00 ±5.00 B,a 0.28 ±4.71 B,a 0.28 ±4.57 C,a 0.00 ±4.00 

 پپتید mg/mL 8/48دوغ حاوی 

Doogh containing 48.8 mg/mL 

peptide 

A,b 0.28 ±4.57 A,ab 0.28 ±4.57 A,a 0.18 ±.144 A,a 0.18 ±4.14 

 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان *وجود حداقل یک حرف لاتین بزرگ مشابه در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی
 باشد.درصد می 5دار بین مقادیر در سطح اطمینان *وجود حداقل یک حرف لاتین کوچک مشابه در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی

 

 گیرینتیجه
اشریشیا های نتایج این پژوهش نشان داد که پ  از تلقیح باکتری

به فرمولاسیون دوغ، به دلیل شرایط  استافیلوکوکوس اورئوسو  کلی
اسیدی این محصول و همچنین در اثر فعالیت ضدباکتریایی پپتیدهای 
طبیعی موجود در دوغ و همچنین پپتید حاصل از آب ماست، شمارش 

داری طور معنیزا در کلیه تیمارهای دوغ بهین دو باکتری بیماریا
ها که در نمونه شاهد در روز شصتم این باکتریطوریکاهش یافت، به

فعال آب ماست، یافت نشدند و تیمار حاوی بالاترین سطح پپتید زیست
بود. طی  استافیلوکوکوس اورئوسو  اشرشیا کلیدر روز بیستم فاقد 

و قدرت مهار رادیکال کاتیونی  pHروزه، مقادیر  60ی دوره نگهدار
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ABTS  تیمارهای مختلف دوغ کاهش یافت، ولی میزان اسیدیته قابل
( نشان داد. افزایش سطح p<05/0داری )تیتراسیون افزایش معنی

فعال آب ماست در فرمولاسیون دوغ موجب افزایش پپتید زیست
(05/0>pفعالیت فعالیت آنتی )های ضدباکتریایی نمونه اکسیدانی و

و اسیدیته طی دوره نگهداری را  pHتولیدی شده و سرعت تغییرات 
طور قابل توجهی کنترل کرد. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که در به

ترین سطح نمونه شاهد )فاقد پپتید زیست فعال( و نمونه حاوی پایین
گهداری های حسی طی دوره ن(، امتیاز ویژگیmg/mL 20/12پپتید )

کاهش یافت، ولی استفاده از بالاترین سطح پپتید آب ماست در 
های حسی را طی دوره فرمولاسیون دوغ توانست سرعت افُت ویژگی

نگهداری کاهش داده و کیفت محصول را حفظ نماید. در نهایت، با 
 mg/mL 8/48توجه به نتایج گزارش شده در این تحقیق، سطح 

سازی عنوان بهترین غلظت جهت غنیبهفعال آب ماست، پپتید زیست
دوغ تعیین گردید. بنابراین پپتید حاصل از هیدرولیز آنزیمی آب ماست 

اکسیدانی و ضدمیکروبی طبیعی در عنوان عامل آنتیتواند بهمی
 محصولات لبنی تخمیری مورد استفاده قرار گیرد.
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