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 چکیده

  یطولان ی نگهدار ت یقابل ،یگوارش  یایبرجسته، مزا  ییغذا باتیترک   لیبه دل ، یجهان اس یپرمصرف در مق ی محصول لبن کیماست، 

دهد که  ینشان م  یکنون  قاتیمورد توجه است. تحق  اریبس  یو خواص درمان   یاقتصاد  تیاهم  ع،یمدت، سرعت هضم و جذب سر

مطالعه،    نیشود. در ا  یم  ی دانی اکس  یآنت  ی ها  ت ی و قابل  یفنل  بات یسطح ترک   شیباعث افزا  ونجه ی از عصاره    ی شتریماست با مقدار ب

روزه،    20  یساز  ره یدوره ذخ  کیبه فرمول ماست اضافه شد. پس از    یدرصد وزن  8و    6،  4،  2مختلف    یهابا غلظت   ونجهیعصاره  

  ی ابیو ارز  یفنل  باتیترک   لیو تحل   هیتجز  ن، یانجام شد. علاوه بر ا  DPPHکالیمهار راد  یریبا اندازه گ  یدانی اکس  یآنت  تیفعال  یابیارز

در    لیبه صورت فاکتور  یشیانجام شد. در ادامه، آزما  تهیسکوزیآب و و  یمحتوا  ته،یدی، اسpHماست از جمله    تیفیک   یهایژگیو

  ن ی انگیم  سهیشامل مقا  یارآم  لیو تحل  هیمورد استفاده قرار گرفت. تجز  یاهداف آمار  یدر سه تکرار برا  یقالب طرح کاملاً تصادف

 شیمنجر به افزا  ونجهینشان داد که وجود عصاره    جیبود. نتا  9نسخه    SASدرصد با استفاده از نرم افزار    1  یدار  یها در سطح معن

  ن یشتریروزه، ب  10دوره    کی   انیکه در پا  ی ماست شد. به طور  یدانیاکس  ی آنت  ت یظرف  ن یمحلول در آب و همچن  ی فنل  باتیسطح ترک 

درصد    8  ی نمونه ماست حاو   ن، یبود. علاوه بر ا  ونجه ی% عصاره  8% و  6  ی حاوماست    ونیمربوط به فرمولاس  یدانیاکس  ی آنت  تیعالف

لازم به  .  ( داشتp≤ 0.05)  مانده یباق  یهانسبت به نمونه   یداریمعن  انس یوار  یآب را نشان داد که از نظر آمار  زانیم  نیعصاره کمتر

  ی سلامت  د یفوا  ی که دارا  یمحصولات   د یبه تول   دی با  ات،یسرانه مصرف لبن   شیبر سلامت و لزوم افزا  ات یلبن  رذکر است باتوجه به تاثی

منجر    ونجه یمطالعه نشان داده شد که گنجاندن عصاره    ن یرو، در ا  ن یشود. از ا  ی شتریهستند توجه ب  یی بالا  یکیو خواص رئولوژ  شتریب

 شود.  ینمونه ها م یدانیاکس یآنت ی ها یژگیو شیبه افزا

یدانیاکسیآنت تیفعال ته،یسکوزیو  ،یاندازآب  ونجه، یماست، عصاره  :یدیکلی هاواژه
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 مقدمه 

لبن  یکیماست   انواع  تخم  ات یاز  از  که  توسط    ریش   ریاست 

. از هر نوع  شودیحاصل م  لوسیاسببه نام لاکتو   یباکتر  ینوع

م  ه ی ته  یبرا  یریش از  کرداستفاده    توان یماست  ماست   .

تر   د یآیم  شمار  به  ر یشی  ری تخمی  ها  فرآورده   نیپرمصرف 

  و ی  طولانی  ماندگار  ،یو گوارش  یاه یتغذ  خواص  لیدل  به  که

برخوردار است    یاژه یو  تیاهم  از  بالا  جذب  و   هضم  تیقابل

دار طعم   و  منجمد  همزده،  ، یقالب  یهاو در انواع مختلف ماست

  های   درصد  با  فرآورده   نی ا(.  1)  ردیگ  یاستفاده قرار ممورد  

  ش یتوجه به افزا  با  امروزه   اما   شود، یم  ساختهی  مختلفی  چرب

  ، یچرب  بدون   و  چرب  کم  هایفرآورده   مصرف  جهت  لیتما

  دارای   وی  عروق_ یقلب  های  مارییب  به  مبتلا  افراد  در  خصوصاً

ی  چرب  بدون  ریش  از  که  شودیم  داده   حیترج  بالا،  خونی  چرب

شود  ن یا  ه یته   جهت  استفاده    ن یا  ت یفیک (.  2)  فرآورده 

  ات یخصوص  نیترمهم   ازی  کی  آن   بافت  بالخصوص  محصول

 رشیپذ  عدم  آن،  به   وابسته   وبی ع  تکرار  که  باشدی  می  فیک 

  جمله   از.  دارد  همراه   به   را   کننده   مصرف  توسط   محصول

تغ  یم  وب یع  ن یا  نیترمهم به  آب    ته، یسکوزیو  راتییتوان 

تغیزاندا شدن    یاتوده   شیافزا  وی  بافت  اتیخصوص   راتیی، 

ک  حفظ  منظور  به  کرد.  اشاره  ماست    و   مطلوب  تیفیدر 

  ی مصنوع  یهانگهدارنده   ،ییغذا  موادی  ماندگار  عمر  شیافزا

بوت به  یدروکسیهلیبوت  و  زولیآنیدروکسی هلیمانند  تولوئن 

غذا م  ییمواد  آنیاضافه  مضر  اثرات  که  بشدند    از   شتریها 

 .(3می باشد ) دشانیمف تااثر

و از خانواده    ا یپا  یاهیگMedicago sativaیبا نام علم  ونجه ی

و  A, C, E, Kی  هانیتامی و  از  سرشار  ونجه ی.  است  انییباقلا

  مواد   هضم  مخصوص  میآنز   که   است   لاز یآمی  دارا  نیهمچن

  شود یم  افت ی  ونجهیدر    یار یبس  یهامی. آنزباشدیمی  انشاسته 

  .از نام بردنیو پکت  نورتازیا  ی ها میآنزاز  توان یعنوان مثال مبه 

پروتئ  20حدود    ی دارا  ونجه ی آمباشدی م  نی درصد    نو ی. 

،  نیزیل  اند از عبارت   ونجه ی ی هان یموجود در پروتئ  ی دهایاس

و    نیآسپاراژ،  نیآلانلی فن،  نیآدن،  نیدیستیه،  نینیآرژ

  ونجه ی.  باشدیم  زین  کیفسفر   د یاسی  دارا  ونجه ی  .نیستیس

جزئ  آهن،  ومیزیمنی  دارا  نیهمچن مقدار  و   کیرسنآی  و 

بنابرا  سیلیس مواد غذا  ونجه ی   نیاست؛  نظر  ی  غن  اریبس  ییاز 

(. از  5،6)  است   وانات یانسان و ح  یبرا  یمطلوبی  و غذا  بوده 

طرف دیگر خصوصیات منحصر به فرد ماست آن را به عنوان  

با   طبیعی  مختلف  ترکیبات  افزودن  جهت  مناسبی  کاندید 

این   که  است  داده  نشان  گوناگون  عملکردی  های  ویژگی 

افزودنی ها همچنین می توانند خصوصیات کیفی ماست را نیز 

  ماست   ی های  ژگیو  بهبود ی  برای  ادیز  مطالعاتبهبود بخشند.  

منابع مختلـف   یبررسـ  که(  7)  است  گرفته  انجام  چرب  کم

 رعصاره یدر خصـوص تـاث  ی قـینشـان داد کـه تـا کنـون تحق

های ماست کم چرب صـورت نگرفته  یژگیبر روی و  ونجه ی

ا از  ا  نیاست.  از  هدف   رعصاره یتأث  یبررس  ق،یتحق  نیرو 

  ی ت آنتیو خاص  یبافت  ،ییایمیکوشیزیهای فیژگیبر و  ونجه ی

 .باشدیماسـت در طول دوره نگهداری م یدانیاکس

 موادوروش 

 لازم  مواد  هیته_ 

  ، و خشک و پودر شد  یداریسبزوار خر  یاز عطار  ونجه ی  اه یگ

برا آزما  ی سپس  آزما  هاشیانجام  گرد  شگاه یبه  .  دیمنتقل 

فعالبه  کاهش  ب  یتنفس ی  هاتیمنظور  زمان    یکیولوژیو  تا 

دما  خچالیدر    شیآزما ی  نگهدار  وسیسلس  درجه  4  یدر 

 . دیگرد

کم  زه یهموژن  ریش خرشده  به    شده ی داری چرب  بلافاصله  و 

قرار    وسی درجه سلس  4  یدر دما   و   دیمنتقل گرد  شگاه یآزما

  شده یداریخر  ریش  شیقبل از شروع آزما  نی . همچنداده شد

ک  بررس  یفیازلحاظ  فاکتورها  گرفتقرار    یمورد    یی و 

 . ی شدریگ آن اندازه  یچرب و  تهیدیاس ،pHرینظ
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 کهنه پوشی و همکاران 

 60 غذایی   صنایع   در   کاربردی   میکروبیولوژی   فصلنامه  

( ماست  تجاری   ( Chr. Hansen, Denmarkاستارتر    بانام 

دو گونه استرپتوکوکوس    ی .  حاوX16یو کد تجار  نایلاکت

دما   هیته  یدلبروک   لوسیو لاکتوباس  لوسیترموف   ی شد و در 

 . دیگرد یدرجه نگهدار -18

 ی ریگعصاره_ 

  ونجه یپودر    لوگرمیک   کی   ونجه،یمنظور استخراج عصاره  به 

  بر   ،( خردشده 100CG)  ابیو سپس با آس  خشک  هیکه در سا

حلال    تریلیلیم  200طور جداگانه با  به  ونیماسراس  روش  اساس

اختلاط   )نسبت  مغناط  در(  1:10متانول   یسیهمزن 

(Velpscientific, type ARE  در مدت )  ساعت و   24زمان

ستخراج قرار  مورد ا  اتانولی  حلال آل  لهیوس  به  طیمح  یدر دما

بوخنر با کاغذ    فیخلأ توسط ق  ط ی. سپس تحت شراگرفت

شماره   به  صاف  1واتمن  و  روتار  له یوسشده    ی دستگاه 

و در آون تحت    ظیتغل وسیسلسدرجه    35  یاواپراتور در دما

منظور حذف کامل حلال   به   وسیسلسدرجه    40  یخلأ در دما

  خچال یدر    وسیسلسدرجه    4  یو در دما  دیگردخشک    یآل

 (. 8)  شدی نگهدار

 ماست  هیته_ 

حرارت   قه یدق  15به مدت    وس یدرجه سلس  85را تا    هی اول  ریش

  45  یرا به دما  ریدر ادامه ش   شود.می  زده همی  آرامداده و به  

م  وسیسلس  درجه به  استارتر  و  آن  درصد    2  زانیرسانده  به 

شد تهافزوده  روش    ماریت  تحتماست    یهانمونه   هی.  طبق 

قبل از    .(9گرفت )  انجام   Tamime and Robinsonی  شنهادیپ

  ر ی و سپس به ش  دیشده حل گرد  لیدر آب استر  ریافزودن به ش

  ظروف   در  cfu/g810  به مقدار  استارتری  دارا  ریش  اضافه شد.

عصاره   شد  ختهیری  لوگرمیک   مین بعد  مرحله  در    ی هاو 

روشدستبه  با  با    ی هاآمده  تکرار  سه  در  را  مختلف 

و پس    دیدرصد اضافه گرد  8و    6،  4،  2مختلف    یهاغلظت

  و   کیرندرجه دو  85  تهید یبه اس  دنیها را تا رساز آن ظرف 

6/4  pH  با دما  در قرار داده    وسیدرجه سلس  43  یگرمخانه 

اشد.   به نمونه   pHمدت    نیدر  ساعت   یکطور مداوم هرها 

-دنیرس  از   پس   بعد   مرحله  در   و   د یگردی  بررس  متر   pHتوسط  

pH    ی ها را به سردخانه با دمانظر ظرف  ها به مقدار موردنمونه  

روز در    20ها به مدت  نمونه   .دیمنتقل گرد  وسیدرجه سلس  4

ماست    یهانمونه   یو در طول نگهدار  شد  ینگهدار  خچالی

 قرار گرفت. شیمورد آزما

 یفیک یهاآزمون 

آزاد    کالی راد   یمهارکنندگ  تیفعال  یریگاندازه _ 
(DPPH) 

عصاره    یینمونه ماست به عنوان توانا  یدانیاکس  یآنت  تیفعال

برا ماست  از  شده  راد  ی استخراج  آزاد    یها  کالیمهار 

(DPPHتع برا  نیی(  محلول    ن یا  یشد.  مولار   یلیم  1/0کار 

اتانول  DPPH)  کالیراد در  ته95(    800شد.    هی درصد 

  نمونه   از  تریلیلیم  2/0  ،(DPPH)یاز محلول اتانول  تریکرولیم

  همزده ی  خوب  به  و  مخلوط  کنترل  عنوان  به  اتانول  درصد  95  با

جذب هر نمونه    اتاقی  دما  در ی  نگهدار  قه یدق  30  از  بعد   و   شد

موج   اندازه   517درطول  فعال  یریگنانومتر  -یآنت  تیشد. 

(  DPPH)  آزاد  یهاکالیمهار راد   به عنوان درصد   یدانیکسا

 (.  10-12ردید )محاسبه گ ریبا استفاده از فرمول ز

 

معادله   این  شده   blankAدر  شاهد    مقدار جذب خوانده  نمونه 

مقدار جذب خوانده     sampleAتوسط دستگاه اسپکتروفتومتر،  

 شده در نمونه تحت تیمار توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 

 ی فنول باتیترک یریگاندازه _ 

  و   وی وکالتیس  نیفول   محلول  از  استفاده   با   کیفنول  باتیترک 

  به ی  هاجذب  سپس  .گرفت  قرار  آزمون  مورد  میسد  کربنات

  نانومتر   765  موج  طول  در  هانمونه   از  کی  هر  از  آمده   دست

 (.13)  دیگرد قرائت اسپکتوفتومتر توسط

 یفیکی هاآزمون 

 تهی دیاس و pHنییتع_ 

  کشور   ساخت  (Inolabمدل )  مترpHدستگاه    از  pHن ییتع  یبرا

ی  مل  استاندارد  با  مطابق  فاکتور  دو   ن یا.  دیگرد  استفاده   آلمان

 شدند.  یریگاندازه  2852  شماره   به

 یانداز آب  زانیم یریگاندازه _ 

100)(% −= BlankSampleBlank AAAI
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ا لوله   50روش حدود    نیدر  در  ماست    فوژ یسانتر  یهاگرم 

  ی و دما  قهیدق  10به مدت    فوژیشد و در دستگاه سانتر  نیتوز

و سپس    دیگرد  فوژیسانتر  222gو با سرعت    وسیسلسدرجه    4

شد. از نسبت وزن آن به وزن ماست    نیجدا و توز  ییبالا  هیلا

 (. 14) گزارش شدی درصد آب انداز هی اول

 ته ی سکوزی و_ 

تول  ته یسکوزیو های  و  دیینمونه  از  اسـتفاده    سـکومتر یبا 

  ش یآزمـا  ـن یشد. در ا  ریی( اندازه گDVII-RV)  لـدیبروکف

  ندل یبه عنوان اسپ  6شماره    ندلیاسپ  هی پـس از آزمـون هـای اول

گ انـدازه  جهت  )بـا    تهیسکوزیو  ـری یمناسب  شـد  انتخاب 

اسپ سـازنده،  شـرکت  دسـتورالعمل  بـه  مناسب  یتوجـه  ندل 

گ  اندازه  در    یندلیاسپ  ته، یسکوزیو  رییجهت  کـه  است 

گشتاوری نظر  مورد  از    سرعت  نشـان    10بالاتر  را  درصـد 

  ط ی و با شرا  وسیسلسدرجه    5ها در دمای  آزمون  ـه یدهـد(. کل

ها در سـرعت  نمونه  تهیسکوزیانجام شد به طوری که و  کسانی

دق  70 در  گذشت    قـهیدور  از  پـس  چرخش   هی نثا  60و  از 

 قرائت شد.  ندلیاسپ

 یآمار زیآنال_ 

کاملاً  طرح قالب در لیفاکتور شیآزما از قی تحق انجام ی برا

در    هان یانگیم  سه یمقاو    شد  استفاده   تکرار  درسه   وی  تصادف

  انجام   9  نسخه  SASافزار  نرم  توسط  درصد  کی  احتمال  سطح

 . شدند  زیو آنال  هی ته Excelافزار . نمودارها با کمک نرم شد

 ها  افتهی 

 ی فنول باتیترکی ریگاندازه _ 

  ی فنول  باتیشده است ترک داده  نشان   1  نمودارطور که در  همان

به طور   ونجهی عصاره ی حاوماست ی هامحلول در آب نمونه 

هستند   شتریب  یداریمعن ساده  ماست    غلظت   شیافزا  با   و   از 

  در   شودی م  شتریب  زینی  فنول  باتیترک   ماست   در  ونجهی  عصاره 

  ماست ی  نگهدار  روز  10  از   بعد   درصد   8  و   4،  2  ی هاغلظت

  روز   20  از   بعد   و  ده یرس  مقدار   نیشتری ب  به ی  فنل  باتیترک 

 .اندده یر رسمقدا نیکمتر به ماستی ماندگار

 

 

 روز 20و  10 ،1 یدر طول دوره نگهدار ونجه یمختلف عصاره  یهاشده با غلظت د یفنل در ماست تول ری مقادی ریگ. اندازه 1 نمودار

 روز 20و  10  ،1 یدر طول دوره نگهدار ونجه یمختلف عصاره  یهاشده با غلظت د یفنل در ماست تول ریمقاد: 1جدول

 زمان )روز(  نمونه شاهد  %2نمونه  %4نمونه  %6نمونه  %8نمونه 

 cA 65/30  bAB45/30  bC 2/30  Cb 35/29  cD 21 1 
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 aA 95/36  bC 25/30  Ba95/33  Ba 7/32  aC 95/30 10 

 Bb 7/31  Aa 9/36  cC 5/27  CDc 6/26  bD 05/24 20 

 اختلاف معنی دار در زمان های مختلف و حروف بزرگ اختلاف معنی دار یا سطوح معنی دار در غلظت های مختلف را نشان می دهد  کحروف کوچ

 pHنییتع_ 

  در داد    شان ن  2  نموداردر    هانمونه   یریگاندازه   جینتا

مشاهده شد،    pHزمان و عصاره بر فاکتور    ریتاث  یآمار  یبررس

  ( 05/0p)داشته است    pHبر مقدار    یدار  یمعن  ر یتاث  زیزمان ن

  pHزمان مقدار    شیبا افزا  ونجهی  مار یت  4که در هر    ی به طور

کاهش قابل تو    pHدر نمونه شاهد مقدار    ، است  افته یکاهش  

، مقدار  افتی  کاهش  67/3به    05/4داشت و مقدار آن از    یجه

pH  یبعد اختلاف معن  یبا روز ها  سهینمونه در روز اول در مقا 

استدلال    گونه  ن یتوان ای  است م  افتهیداشته و کاهش    یدار

  مقدار   شیافزا  بای  نگهدار  نخستی  هازمان  درکه  کرد  

  دسترس   دری  سوبسترا  شی افزا  آن   دنبال   به   و   ونجه ی  عصاره 

ی  باکتری  کیمتابول  تیفعال  ها،سمی کروارگانیم  رشد  جهت

  ی حاو   یهانمونه   در pH کاهش  موجب   و  افتهی  شیافزا

  ونجه ی  عصاره ی  طرف  از .  شودیمبالاتر    ی غلظت ها  باعصاره  

  خود   که  باشد یمی  دیاس  بازه   در pH یدارا   شده   افزوده 

 . باشد  مؤثر عصاره ی حاوی هانمونه  pH زانیم بر  تواندیم

 
 روز20و  10و 1 یدر طول دوره نگهدار ونجه ی مختلف عصاره  یبا غلظت ها ید ی در ماست تول pHری مقاد یری. اندازه گ2نمودار

  رات ییتغ  ،کم  ار یبسی  درصدها  با یی  ها  نمونه  pH  در  راتییتغ

  رات ییتغ  ی زمان نگهدار  طولدر  اما    را نشان نداد   یقابل توجه

  در   داری  معن  سطوح  سهیمقا  کوچک  حروف )  شد  شتریب

  زمان   در  داری  معن  سطوح  ن ییتع  بزرگ  حروف  و   ها   غلظت

 (. باشدی می بررس  موردی ها

 روز  20و  10 ،1  یدر طول دوره نگهدار  ونجه یمختلف عصاره  یهاشده با غلظت د یدر ماست تول پی اچ ریمقاد: 2جدول

 زمان )روز(  نمونه شاهد  %2نمونه  %4نمونه  %6نمونه  %8نمونه 

 aB 83/3  aB 83/3  aA 90/3  Aa 95/3  aA05/4 1 

 bB 55/3  bB 59/3  Bb58/3  Aa 8/3  bA 79/3 10 

 Bb 47/3  Bc 42/3  cB 43/3  Ab 59/3  cA 67/3 20 

 اختلاف معنی دار در زمان های مختلف و حروف بزرگ اختلاف معنی دار یا سطوح معنی دار در غلظت های مختلف را نشان می دهد  کحروف کوچ

شاهد 2% 4% 6% 8%

1 4.055 3.955 3.905 3.83 3.835

10 3.795 3.8 3.585 3.59 3.55

20 3.675 3.59 3.43 3.425 3.475

Aa Aab Abc Ac AcBa Aa
Bb Bab BabBa Ba Cab Cab Bab
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 تهی دیاس نییتع_ 

ها نمونه   شتریداد در ب  نشان  3  نمودار  تهیدیاس  یریگاندازه   جینتا

افزا اس  ی ماندگار  ش یبا  مقدار  است    شتری ب  ته یدیماست  شده 

ماست در    ی نگهدار  20و   10  هایدر روز  ته یدیمقدار اس  یول

است   ده یمقدار رس  نیبه کمتر  ونجهیدرصد عصاره    8  غلظت

 (. P<0.05دار بود ) یها معننمونه  ریکه تفاوت آن با سا

 
 ،20روز   ینگهدار مدت طول در ونجه ی  عصاره  متفاوتی ها  غلظت با  شده  د ی تول ماست در ته ید یاس مقداری ریگ اندازه . 3نمودار

10،1 

 روز  20و  10 ،1  یدر طول دوره نگهدار  ونجه یمختلف عصاره  یهاشده با غلظت د یدر ماست تول اسیدیته  ریمقاد: 3جدول

 زمان )روز(  نمونه شاهد  %2نمونه  %4نمونه  %6نمونه  %8نمونه 

 aA 1/136  bB 5/133  cC 6/122  Bb 3/133  cD45/108 1 

 bD 1/116  cC 3/123  Bb5/130  Ac85/131  bC 75/123 10 

 Eb 6/114  Aa47/137  aC 97/134  Ba 5/135  aD05/132 20 

 اختلاف معنی دار در زمان های مختلف و حروف بزرگ اختلاف معنی دار یا سطوح معنی دار در غلظت های مختلف را نشان می دهد  کحروف کوچ

آزاد    کالی راد   یمهارکنندگ  تیفعال  یریگاندازه _ 
(DPPH) 

ی سرم  های  نیپروتئ  ن،یکازئ  داز،یسوپراکس  و  کاتالاز  میآنز

ی  آنت  ت یفعال  ماست،ی  کی لاکت  های  باکتری  و  ریش  در  موجود

شود درماست  یدهند و موجب میم  نشان  خود  از ی  دانیاکس

در  شود  مشاهده ی  ژگیو  ن یچن  زین که  همانطور    4  نمودار. 

م از    شودیمشاهده  بعد  و  اول  روز  نگهدار   10در    ی روز 

نمونه   ونجه ی  عصاره   غلظت   شی افزا  با  ماستی  هاماست، 

ماست  افته ی  شیافزا  هاآن ی  دانیاکسیآنت  تیخاص   است . در 

عصاره    8  یحاو و    کیاز    بعد   ونجه یدرصد  روز    10روز 

آنت  نیشتریب   ی نگهدار   که   شدی  ریگاندازه   دانی اکسیمقدار 

کمتر غلظت    یبا نمونه کنترل و درصدها  یداری  معن  تفاوت

 . (p<0.05)عصاره داشته است 

 

 

شاهد 2% 4% 6% 8%

1 108.45 113.3 122.6 133.5 136.1

10 123.75 131.85 130.5 123.3 116.1

20 132.05 135.5 134.975 137.475 114.6
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 زمان هایدر   نجه یومختلف عصاره  یشده با غلظت ها د ی در ماست تول DPPHروبش رادیکال   مقدار یری.اندازه گ4نمودار

 روز 20و10،1 ینگهدار

 روز  20و  10 ،1 یدر طول دوره نگهدار  ونجه ی مختلف عصاره  یهاشده با غلظت د یدر ماست تول DPPH ریمقاد: 4جدول

 زمان )روز(  نمونه شاهد  %2نمونه  %4نمونه  %6نمونه  %8نمونه 

 aA 9/55  Ba 7/42  aC 8/36  Da 15/35  aE 5/33 1 

 bA 25/47  bB 75/38  Cb15/36  Db 9/33  bE 8/32 10 

 Cc 15/30  Bc 15/33  bA 05/36  Dc 85/28  cD 25/28 20 

 اختلاف معنی دار در زمان های مختلف و حروف بزرگ اختلاف معنی دار یا سطوح معنی دار در غلظت های مختلف را نشان می دهد  کحروف کوچ

 

 

تلق  یانداز آب   زانیم  راتییتغ  5  نمودار یانداز آب  زانیمی ریگ  اندازه_  با    حیماست  شده 

عصاره    ی درصدها از  دوره    ونجه یمختلف  طول  در  را 

 .  دهدینشان م ی نگهدار
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  ینگهدار یدر زمان ها ونجه یمتفاوت عصاره  یشده با غلظت ها د ی ماست تول ینمونه ها یانداز آب درصد  راتییتغ. 5 نمودار

 روز  20و10،1

 روز  20و  10 ،1 یدر طول دوره نگهدار  ونجه یمختلف عصاره  یهاشده با غلظت  د یدر ماست تول آب اندازی ریمقاد: 5جدول

 زمان )روز(  نمونه شاهد  %2نمونه  %4نمونه  %6نمونه  %8نمونه 

 aD 12  bD 95/12  bC 10/14  Aa 20/20  bB84/16 1 

 bE 5/10  cD 54/12  Cc93/13  Bb41/17  aA 08/20 10 

 Eb 10  Da 33/13  aC 18/15  Ba 29/19  aA 72/20 20 

 اختلاف معنی دار در زمان های مختلف و حروف بزرگ اختلاف معنی دار یا سطوح معنی دار در غلظت های مختلف را نشان می دهد  کحروف کوچ

 ته ی سکوزی و_ 

  عصاره   افزودن  با  یمعنادار  اختلاف  ته یسکوزیوتغییرات  

افزا  یول  نداشت  روزها   شیبا    ته یسکوزیو  ی نگهدار  یزمان 

  با افزودن   کهنشان داد    6  نمودارتوجه به    با  جینتا .افتی  شیافزا

نداشته    کنترل با    یاختلاف معنادار  تهیسکوزیو  ونجه یعصاره  

ول افزا  ی است.  روزها   شیبا    ته یسکوزیو  ی نگهدار  یزمان 

 .(p<0.05) است  افتهی شیافزا

 

شاهد 2% 4% 6% 8%

1 16.84 20.205 14.105 12.955 12

10 20.085 17.41 13.93 12.54 10.5

20 20.724 19.2905 15.181 13.3345 10
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 66 غذایی   صنایع   در   کاربردی   میکروبیولوژی   فصلنامه  

 

  20و  10، 1 ینگهدار زمان هایدر  ونجه ی متفاوت عصاره  یشده با غلظت ها  د یماست تول ینمونه ها  ته یسکوزیو راتیی. تغ6 نمودار

 روز

 روز  20و  10 ،1 یدر طول دوره نگهدار  ونجه یمختلف عصاره  یهاشده با غلظت  د یدر ماست تول ویسکوزیته  ریمقاد: 6جدول

 )روز( زمان  نمونه شاهد  %2نمونه  %4نمونه  %6نمونه  %8نمونه 

 cC 5/804  cC 5/802  aA 1235  Bc 5/935  bB 948 1 

 bE5/1002  bD 1062  Cb1160  Ba 1235  aA 5/1301 10 

 ab 1078  Ba 1165  cC 1055  Bb 5/1133  aA 1304 20 

اختلاف معنی دار در زمان های مختلف و حروف بزرگ اختلاف معنی دار یا سطوح معنی دار در غلظت های مختلف را  کحروف کوچ

 نشان می دهد 

 

 بحث و ج ی نتا

  شوند، ی  م  دی تول  ریش  ریتخم  از  کهی  ادیزی  ها  فرآورده   انیم  از

 افتهیاست که به سراسر جهان راه    ییافرآورده  ازی  کیماست  

  گونه   به  ردارد،یش  به  نسبتی  ادتریزی  اهیاست و ارزش تغذ

  ن یتامیو  و  میزیمن  فسفر،  ن، یپروتئ  م،یکلس  از  سرشار  کهی  ا

مصرف فرآورده   اما(.  15)   است   ک یفول  د ی همچون اس  ییها

و    فشارخون   جادیپرچرب در درازمدت موجب ا  ی ریش  ی ها

ها رگ  شدن  م  یاصل  یتنگ  مصرف    یقلب  اگر  و  شود 

خطر   ن یها بدون تحرک و ورزش هم باشد، ا  یچرب  نگونه یا

بود.    شتریب دلیلخواهد  بر    دیتاک   ه یتغذ  نیمتخصص  به همین 

لبن دارند  اتیمصرف  چرب  سال  (16)  کم  از   .1990  

  ی سلامت بخش رات یتأث لی دل بهی فنول باتیترک  و  دهاینوئوفلا

  ن یاند. همچنمورد توجه واقع شده   شتریبدن دارند ب   یکه بر رو

با    ،یدانیاکس  ی آنت  تیفعال  ی ها برا  آن   ی بالا  ل یپتانس  ل یبه دل

  ی م  یریآزاد جلوگ  کالیراد   ت یاز فعال  دروژن یاتم ه  یاهدا 

  .(17) کنند

مقدار  توانست    ونجهیعصاره    یحاو  استماین مطالعه نیز  در  

ها را افزایش دهد، که این می تواند بیانگر این    ن دایاکسیآنت

باشد که عصاره های گیاهی میتوانند این خاصیت را در ماست  

افزایش دهند. بعلاوه، در یک مطالعه دیگری نشان داده شد  

زده   هم  ماست  در  ورا  آلوئه  عصاره  مقدار  افزایش  با  که 

نمونه ها را   پروبیوتیک کم چرب، خاصیت آنتی اکسیدانی 

 (. 34ایش پیدا کرده است )افز
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  ی اه یبا منشأ گ  ییهات یمتابول  کیفنول   موادکه    کرد  اضافه  دیبا

قسمت که  رژ  یهستند  از  ح  ییغذا  میمهم  و  را    وانیانسان 

  1نمودار    به  باتوجهپژوهش    نیا  در(.  18)  دهندیم  لیتشک

  ونجه یدرصد عصاره    8تا    2  یهافنل در تمام غلظت   شیافزا

مقا ش  سهیدر  نمونه  معنبا  است    داریاهد    . (P<0.05)بوده 

  محلول ی  فنول  باتیکردند ترک   ان یب  زین  ،(2009و بابا )  نینالدیز

از    یرنگ  دیدرصد عصاره گونه سف  10  یحاو  ماست  آب  در

ب   شتریبساده    ماست  از   ایتایپ  وه یم ضمن  و  است    ان یبوده 

  موجب   را  وه یم  نیاختلاف، افزودن عصاره ا  نیبودن ا  داریمعن

 (.19)  دانستندماست  یفنول ی هایژگیو بهبود 

همچنین نتایج حاصل از آزمایشات عصاره های گیاهی نشان  

داده اند که دارای فعالیت آنتی اکسیدانی هستند و در بهبود  

بیماری های ناشی از اختلالات متابولیک می تواند موثر باشند  

داده شده است    نشان  2  نمودارحاضر که در    قیدرتحق(.  32)

م  به عصاره    رسدینظر  ی  کیمتابول  تی فعال  ونجهی حضور 

  ش یرا افزا  pH  افتداده است و    شیماست را افزا  یهایباکتر

  بعد کند که    یم  کمککنندگان    دیتول   به  نیا  کهداده است  

  کنند ی  م  متوقف  را   نظر   مورد  pHماست،    د یتول  به   دن یرس  از

ای،   .(20) مطالعه  یک  در  خصوص،  این  ماست  در  نمونه 

درصد(، تاثیر   3/0حاوی بیشترین غلظت عصاره گیاه چویل )

افت   در  داری  باعث    pHمعنی  نهایت  در  که  است  داشته 

افزایش فعالیت متابولیکی باکتری های آغازگر ماست مانند  

در سال    لاردی ج(.  33لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس شده است )

کم    دهایآزاد و پپت  یدهایاس  نویآم  زانیم  ینمود وقت  انیب  1995

لاکت س  های باکتر  د یاس  ک یباشد،  به    ک ی پروتئول  ستم یکه 

با ه را    از ین  ن یا  ر یش  ی هان یپروتئ  یکاف  زیدرولیوابسته هستند 

اکنندیم  نیتام افزا  نی.  سبب    ی ناگهان   شیعمل 

نت  ها سمیکروارگانیم در  و  رشد    ی ناگهان  شیافزا  جهیشده 

 (.21) ابدیی کاهش م  pH هایباکتر

است که در    ی اندازچرب آب کم  ماست   عمده   ب یمعا  ازی  کی

شود.  یم  اطلاق   ماست  سطح  در  ریپن  آب   ایواقع به ظهـور سرم  

به دل   یانداز آب   ی بعدساختار سه  یدگیچروک   لیدر ماست 

کـه منجر به کاهش قدرت اتصـال    دهد یرخ م  ی نیشبکه پروتئ

-25)  گرددیو خروج آن از ماست م  ـریآب پن  یهان یپروتئ

شبکه  22 با  بیشتری  هماهنگی  افزودنی،  ترکیبات  چه  هر   .)

ماست داشته باشند و آب بیشتری را در خود محصور کنند،  

می توانند باعث کاهش میزان آب آندازی ماست شوند. در  

حسی   و  فیزیولوژیکی  های  ویژگی  آن  در  که  ای  مطالعه 

و عصاره   نشاسته ذرت  پروبیوتیک حاوی  ماست کم چرب 

یاه چویل انجام دادند، کم ترین ویسکوزیته به نمونه ماست  گ

)  2/0حاوی   شد  مربوط  چویل  عصاره  در  33درصد  اما   .)

حاضر،     شود یم  مشاهده   5نمودار    درکه    همانطورتحقیق 

عصاره   م  ونجه یافزودن  کاهش  باعث  ماست    زان یبه 

در    ونجه یغلظت عصاره    ش یها شد و با افزانمونه   یانداز آب

م   علت   بهکه    داشتی  نزول  روند  زین ی  اندازآب  زانیماست 

  به   کنترل،ی  هانمونه   با  سهیمقا  در  ترمتراکمی  ژل  شبکه  جادیا

  نمونه   درهایی مانند گالاکتومانان  د یدروکلوئیه   حضور  لیدل

  ن یا  که (.  26)  است  دیدروکلوئیه  نیا  آب  جذب  ت ی خاص  و

( مطابقت داشته است.  2008و همکاران )  ساهان  ج ینکته با نتا

غلظت    شیکردند که با افزا  ان یخواه و همکاران برزم   نیهمچن

م چک  یاندازآب   زانیصمغ،  مقا  ده یماست  نمونه    سه یدر  با 

کاهش   )افیشاهد  با    یمشابه  جینتا  نیهمچن  و (28؛  27ت 

موس  قیتحق سال    یانیقلعه  در  همکارن  در    95و  که  داشت 

  ی عصاره ها  یماست حاو  یها  نمونه ی ازاند آب  زانیمورد م

مرزه،    حانیر   آب   زانیم  ها  عصاره   نیا   که   شد  مشخصو 

 (. 29) دهند ی م کاهشی داری معن طور به   رای انداز

  بات یترک   ریتحت تأث   6نمودار    در ماست    یظاهر  تهیسکوزیو

به  (. 30،31) ردیگ یم قراری افزودن مواد  و ی حرارت ماریت ریش

پروتئ  محلول   در  ته یسکوزیو  یطورکل   غلظت   به ی  نیهای 

پروتئ   ی بستگ  ، ها  محلول   در   دروژن یه باندهای    ن یبه  ها، 

پروتئ  یکووالانس  نیکازئ  های   سلیم  و  ریپن   آب  های   ن یو 

. ماست با محبوس کردن آب آزاد باعث  دارد  ژل  در  موجود

  ر یمقاد  ازی  آگاه(.  32،  15)  شوند   یم  روی   گران  شیافزا

  ن ی تر  مناسب  ن ییتع  به  کمک  بر  علاوه   ته یسکوزیو

ی طراح و  انتقال جهت  مناسب  پمپ  انتخاب  در  ون،یفرمولاس

 .باشدیم  تیاهم زیحا ازین مورد  زاتیتجه

 یکلی ریگجهینت
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ا عصار  ق یتحق  نیدر  افزودن  با  که  شد  داده    ونجه، ی  ه نشان 

ویژگی های کیفی ماست نیز    ضمن تولید محصول فراسودمند

روی   بر  بخصوص  بیشتر  تحقیقات  با  لذا  یابد.  می  افزایش 

ویژگی های میکروبی و نیز ارزش غذایی آن می توان به تولید  

محصولات جدید امیدوار بود. پیشنهاد می شود که با مطالعه  

بیشتر بر روی ترکیبات تشکیل دهنده عصاره یونجه و همچنین  

می های  آزمون  این  انجام  از  بتوان  ارگانولپتیکی  و  کروبی 

آن   کیفیت  افزایش  جهت  ماست  تولید  در  مفید  ترکیب 

 استفاده نمود.

 منافع تعارض

 . داعلام ندارن یبرا ینویسندگان هیچگونه تعارض منافع
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Investigating the effect of using alfalfa extract on the quality characteristics 

of low-fat yogurt. 
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Abstract: 

Yogurt, a widely consumed dairy product on a global scale, is highly regarded for its outstanding nutritional 

composition, gastrointestinal advantages, prolonged storage capability, rapid digestibility and assimilation rates, 

economic importance, and therapeutic properties.  It is shown in this research that yogurt with an increased 

quantity of alfalfa extract elevates the levels of phenolic compounds and antioxidant capabilities. In this study, 

alfalfa extract was incorporated into yogurt formulation at varying concentrations of 2, 4, 6, and 8 percent by 

weight. Following a storage period of 20 days, the assessment of antioxidant activity was conducted by measuring 

DPPH radical inhibition. Moreover, an analysis of phenolic compounds and an evaluation of yogurt quality 

attributes including pH, acidity, water content, and viscosity were carried out. Subsequently, a factorial 

experiment design was employed, utilizing a completely randomized design with three replications for statistical 

purposes. Statistical analysis involved comparing means at a significance level of 1% using SAS software version 

9. The results showed that the presence of alfalfa extract led to an augmentation in the levels of water-soluble 

phenolic compounds as well as the antioxidant capacity of yogurt. So, after 10 days, the highest antioxidant 

activity was associated with yogurt formulations incorporating 6% and 8% alfalfa extract. Furthermore, the yogurt 

sample containing 8% extract exhibited the lowest water content, a statistically significant variance compared to 

the remaining samples )p≤0.05(. It should be noted that considering the impact of dairy products on health and 

the need to increase per capita consumption of dairy products, more attention should be paid to the production of 

products that have more health benefits and high rheological properties. Hence, this study demonstrated that the 

inclusion of alfalfa extract resulted in an augmentation of the samples' antioxidant characteristics. 

Keywords: Yogurt, Alfalfa extract, Synersis, Viscosity, Antioxidant activity 
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