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  روي خصوصیات آنتی اکسیدانی و فیزیکوشیمیایی ماست قالبی
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یجان غربی، ارومیه، ایراناستادیار گروه صنایع غذایی، آموزشکده فنی دختران ارومیه، دانشگاه فنی و حرفه اي استان آذربا - 1  
  مربی گروه صنایع غذایی، آموزشکده فنی دختران ارومیه، دانشگاه فنی و حرفه اي استان آذربایجان غربی، ارومیه، ایران  -2

)21/11/96: رشیپذ خیتار  96/ 22/05:  افتیدر خیتار(  

 
  چکیده 

به این منظور عصاره شوید . بخش آن استفاده شددر این مطالعه از عصاره گیاه شوید در ماست با هدف افزایش مقبولیت مصرف و ارتقاء خصوصیات سلامت              
درصـد   نلـی، محتـواي کـل ترکیبـات ف   ، اسـیدیته،  pHبه شیر مورد استفاده شده در تهیـه ماسـت اضـافه شـد و میـزان      )  درصد10 و 5صفر،  (هايغلظتدر 

مورد ارزیـابی  س از تولید  روز پ21 و 14، 7، 1 و خصوصیات حسی در  فاکتورهاي رنگسینرسیس، ظرفیت نگهداري آب،  ویسکوزیته،  ،  DPPH بازدارندگی
، تـأثیر زمـان   )p>01/0(داري افـزایش یافـت    بررسی نتایج نشان داد که با افزایش میزان عصاره، درصد بازدارندگی و ترکیبات فنلی به طور معنـی  . قرار گرفت 

لی در تمام تیمارها تـا روز هفـتم افـزایش و سـپس     دار بود به نحوي که میزان خاصیت آنتی اکسیدانی و ترکیبات فن     ها معنی   نگهداري نیز بر روي این شاخص     
، اسیدیته، ویسکوزیته، سینرسیس و قابلیـت  pHهاي فیزیکوشیمیایی ماست حاوي عصاره شوید شامل  اثر نوع تیمار روي برخی از ویژگی    . روند نزولی داشت  
داري افـزایش و سینرسـیس و     بـه طـور معنـی   pH اسـیدیته و  هـاي ماسـت، میـزان    در طول نگهداري در تمـام نمونـه      . بود) p>05/0(دار    نگهداري آب معنی  

، کـاهش  )*a( هـا نـشان داد کـه اضـافه کـردن عـصاره شـوید موجـب کـاهش در طیـف رنگـی قرمـز             نتایج ارزیابی رنگ نمونه   . ویسکوزیته کاهش پیدا کرد   
  . اره شوید بالاترین امتیاز را کسب کرد درصد عص5در ارزیابی حسی، ماست حاوي .  شد )*b(و افزایش در طیف رنگی زرد ) *L(روشنایی

  
   اکسیدان، شوید، غذاهاي سودمند، ماست قالبی  آنتی: واژگانکلید
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  مقدمه - 1
 در .است جهان در شیر تخمیري ي ترین فرآورده مصرف پر ماست

 به شیر قیاس با در بالاتر آن ماندگاري دلیل به فرآورده این گذشته

 به امروزه اما است بوده توجه مورد ريتخمی اي عنوان فرآورده

 توجه با. ]1[شود مصرف می آن خاص هاي حسی ویژگی سبب

 هاي سلیقه بنابر دلخواه طعم مصرف بالاي ماست و ایجاد به

 ي انگیزه ایجاد و آن طعم در تنوع ایجاد و جامعه در مختلف

 دار کردن  طعم جامعه، خردسال قشر در خصوص به مصرف

 به و بوده توجه مورد مردم، میان در پسند مورد ايه طعم با ماست

 مصرف توان می ماست کردن دارطعم صورت در رسد می نظر

 هاي ماست حاضر حال در .را افزایش داد هاي لبنی فرآورده

 ها در میوه مارمالاد یا ها سبزي پودر از مخلوطی با دار طعم

 توت، شاه اخته، زغال خیار، فرنگی، توت مانند مختلفی هاي طعم

 هاي اخیر طی سال. ]1[ هستند موجود بازار هلو در تمشک و

 هاي غذایی گیاهی در فرمولاسیون مختلف هاي از اسانس استفاده

به دلیل محرز گردیدن اثرات فراسودمندي و درمانی این ترکیبات 
  .مورد توجه قرار گرفته است

) Anethume graveolens( با نام علمی )Dill(ویدـشگیاه 
هاي مختلف ایران از جمله  اي است که در قسمت اه یک سالهگی

به طور کلی از . شود اي کاشته می  نواحی جنوبی بطور گسترده
شوید از . شود ها و تخم شوید به عنوان چاشنی استفاده می برگ
هاي قدیم براي رفع مشکلات گوارشی دستگاه گوارشی  زمان

م عصاره میوه شوید، قسمت اعظ، ]2[گیرد  مورد استفاده قرار می
 درصد 90فلاندرن هست که هر سه -کارون، لیمونن، آلفا- د

عصاره شوید داراي خاصیت ضد ، ]3[شوند  عصاره را شامل می
ه، معدن درد مامیکروبی، درمان کمبود اشتها، کاهش چربی، در

ت مجاري ادراري، مشکلات مجاري مشکلاخوردگی،  ماسر
ها  ترکیبین ا، ]4[وثر است مسپاسم و اتشنج گوارشی، برونشیت، 

خم به د زیجااعامل ذ نفوء، از غشاروي بر ز یسکووه ـلاید یجاابا 
هاي ین عمل به علت ترکیبا. کنند گیري میوــجلء غشا
ه ــت کــسه ااــن گیــید در اوـموجان کسیدا آنتی

  . ]5[کند  ر میاــمهن لیپیدي را سیواسیدــکاپر
نی اکسیدا نتیآفعالیت  مورد اي در طی مطالعه) 1388(کامکار 

رت دـقشوید مشاهده کرد که تانولی ره اعصاوسانس ا

رت معنی داري نسبت وـه صـانولی بـتره اصاـنی عاسیدـکا یـنتآ
آن ل ـلیده ـباشد ک میتر  اسانس قوينی اکسیدانتی رت آبه قد

. ]5[ دـد باشـناتو یـا مـنهآفنلی ت ترکیباان میزوت در اـتف
اي اثر افزودن اسانس و  مطالعه در) 1392(مکاران زاده و ه عباس

اندازي ماست  عصاره حاصل از گیاه نعناع فلفلی بر میزان آب
 روز نگهداري در فرمولاسیون 21غلیظ شده و تغییرات آن طی 

. ماست را مورد بررسی قرار داده و با نمونه شاهد مقایسه کردند
 گیاه نعناع فلفلی نتایج نشان داد درمورد افزودن اسانس و عصاره

ها و روزهاي نگهداري تغییر قابل توجهی  به ماست در بین نمونه
داري بر چنین این طعم دهنده تأثیر معنی مشاهده نشد هم

داري نداشت و میزان   روز نگه21یس ماست درطی سینرس
 دهکردي و همکاران .]6[ ازي روند نزولی را طی کرداند آب

 و 1000، 500هاي گ در غلظت، تأثیر عصاره گیاه شن)1392(
1500 ppm را بر خواص حسی، ماندگاري و میزان ویسکوزیته 

دهنده افزایش  نتایج کار آنها نشان،ماست مورد بررسی قرار دادند
اندازي و ظرفیت نگهداري و کاهش میزان آبزمان ماندگاري 

 ،بود ppm 1500تا ماست با افزایش غلظت عصاره گیاه شنگ 
 1000ppmارزیابی حسی به ماست حاوي امتیاز ولی بیشترین 

از عصاره ) 1394( علیرضالو و همکاران .]7[ عصاره تعلق گرفت
 درصد در ماست 4چغندر قند، اسفناج و گوجه فرنگی در غلظت 

هاي کیفی و ماندگاري رنگی فراسودمند استفاده کرده و ویژگی
میزان آب دهنده افزایش ماست را بررسی کردند، نتایج آنها نشان

اندازي در ماست حاوي عصاره گوجه فرنگی و چغندر قند نسبت 
هاي حاوي عصاره داراي همچنین ماست. به نمونه شاهد بود

ترکیبات فنولیک بیشتري بوده و از این سو در طی نگهداري باعث 
شاکریان و همکاران . ]8[ افزایش قابلیت نگهداري ماست شدند

ا با هدف افزایش زمان ، اسانس کرفس بختیاري ر)1391(
 به ماست ppm 60 و 40، 20هاي ماندگاري ماست در غلظت

نتایج آنها نشان داد که اسانس کرفس کوهی بر روي . اضافه کردند
خواص فیزیکی و شیمیایی ماست تأثیر گذار بوده و باعث کنترل 

 اسیدیته ماست شد ولی ظرفیت نگهداري آب را کاهش شافزای
ن تأثیر را بر عطر و طعم داشته و باعث داد، همچنین بیشتری

  .]9[ افزایش ماندگاري ماست شد
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با توجه به مطالب ذکر شده، هدف از این مطالعه استفاده از 
           عصاره شوید در تهیه ماست قالبی و بررسی خصوصیات 

  . اکسیدانی و فیزیکوشیمیایی ماست تهیه شده، بوده استآنتی
  

  مواد و روش - 2
  اد مو- 2-1

هاي آزمایشی از دامداري  شیر خام مورد استفاده براي تهیه نمونه
استارتر مورد .  دانشگاه ارومیه تهیه گردیدکشاورزيدانشکده 

 Lactina  و متعلق به شرکت 1استفاده نوع ست ایران 
هاي محلی تهیه و پس از  گیاه شوید از فروشگاه. بود) بلغارستان(

  .گردیدخشک کردن در محل تاریک، آسیاب 
  ها  روش- 2-2
  تهیه ماست-2-2-1

 درصد شیرخشک 3در ابتدا به منظور افزایش میزان ماده خشک، 
یند حرارتی تحت  اضافه گردید و فرآ40به شیر خام در دماي 

 دقیقه اعمال و جهت تلقیح استارتر تا 15 به مدت 95دماي 
 10 و 5، 0 هايغلظت عصاره شوید در . خنک گردید42دماي 

 تا 42هر سه گروه تحت دماي . درصد به ماست اضافه شد
 درجه دورنیک گرمخانه گذاري شدند و بعد 70رسیدن به اسیدیته 

از این مرحله، جهت خنک شدن به سردخانه بالاي صفر منتقل 
از نظر  21 و 14، 7، 1ي تهیه شده در روزهاي  ها هنمون. گردیدند
 و خواص ت رنگهاي شیمیایی و در روز اول از جه شاخص

  . ]1[ مورد ارزیابی قرار گرفتند حسی
  تهیه عصاره شوید -2-2-2

 با آب مقطر خیساند شده 10 به 1پودر شوید تهیه شده به نسبت 
روي شیکر نگهداري  25- 20در دماي  ساعت 72و به مدت 

با تبخیر کننده تحت  ول بدست آمدهپس از صاف کردن محل. شد
 استریل و براي  میکرونی22/0 تغلیظ و با استفاده از فیلتر 1خلاء

  . ]10[مصرف آماده گردید 
  
  

                                                             
1 .  Rotary Evaprator 

  تهیه عصاره ماست -2-2-3
هاي مورد   گرم از نمونه ماست10به منظور تهیه عصاره ماست، 

 آن توسط pHگردید و  لیتر آب مقطر مخلوط  میلی5/2بررسی با 
این مخلوط به .  تنظیم شد4 نرمال بر روي 1/0ید کلریدریک اس

 rpm نگهداري و سپس تحت 45 دقیقه در بن ماري 10مدت 
بعد از جدا کردن فاز .  دقیقه سانتریفوژ گردید10 به مدت 5000

 نرمال تا 1/0 این قسمت با هیدروکسید سدیم pHرویی، تنظیم 
 سانتریفوژ کردن تحت شرایط  انجام و عملpH = 7رسیدن به 

فاز رویی به عنوان عصاره . فوق الذکر مجدداً صورت گرفت
استخراجی ماست براي آزمون تعیین فنل تام و درصد بازدارندگی 

  .]11[ مورد استفاده قرار گرفت
اکسیدانی و هاي فیزیکوشیمیایی، آنتیآزمون -2-2-4

  حسی ماست
 pH اندازه گیري -2-2-4-1

pHي ماست در دماي محیط توسط دستگاهها  نمونهpH  متر 
 .]12[گیري شد اندازه

  گیري اسیدیته اندازه -2-2-4-2
 تعیین 2852اسیدیته ماست مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

  .]12[شد 
  گیري ترکیبات فنلی اندازه -2-2-4-3

لیتر از عصاره  جهت تعیین میزان کل ترکیبات فنلی به یک میلی
لیتر آب مقطر و   درصد، پنج میلی95لیتر اتانول   یک میلیماست،

 درصد اضافه و به مدت 50لیتر معرف فولین سیوکالتیو   میلی5/0
در ادامه بعد از .  دقیقه در دماي اتاق به طور کامل هم زده شد8

 درصد، اجازه داده شد 50لیتر کربنات سدیم  اضافه کردن یک میلی
 دماي اتاق توقف نمایند و پس از  ساعت در تاریکی و2به مدت 

با استفاده از . متر میزان جذب قرائت شد  نانو725آن در طول موج 
گرم  منحنی استاندارد، غلضت فنل موجود در نمونه بر حسب میلی

  .]13[اسید گالیک بر گرم عصاره محاسبه گردید 
   اندازه گیري ظرفیت آنتی اکسیدانی -2-2-4-4

 مبناي درصد بازدارندگی و با استفاده از اکسیدانی بر نتیآظرفیت 
  براي انجام آزمایش در داخل . گیري شد اندازهDPPHمحلول 
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 میکرو مولار ریخته و DPPH 60لیتر محلول    میلی3لوله آزمایش 
هاي   ماست مربوط به نمونه  میکرولیتر عصاره250سپس به آن 

قه در  دقی30مورد بررسی اضافه گردید بعد از توقف به مدت 
 نانومتر در برابر جذب 517تاریکی، میزان جذب در دماي اتاق و 

قرائت )  میکرولیتر آب به جاي عصاره250نمونه حاوي (کنترل 
با استفاده از رابطه زیر، میزان درصد بازدارندگی محاسبه . شد

  :]13[گردید 
    - 1-2فرمول        

  ) بازدارندگی ظرفیت%اکسیدانی فعالیت آنتی= 

(   

  
  گیري ویسکوزیته اندازه -2-2-4-5

 با استفاده از اسپیندل 4هاي ماست در دماي  ویسکوزیته نمونه
  .]14[ دور در دقیقه تعیین گردید 60 با سرعت برشی 5شماره 

  )آب اندازي( سینرسیس-2-2-4-6
ها توزین و   گرم از نمونه25گیري سینرسیس، ابتدا  براي اندازه

 دقیقه عبور 120 در مدت 4 سپس از فیلتر کاغذي تحت دماي 
داده شده سرم جدا شده از ماست برحسب سی سی یادداشت و 

  . ]15[به عنوان میزان سینرسیس بیان گردید 
  ) WHC(2 نگهداري آب-2-2-4-7

 گرم از نمونه ماست در یک فالکون خالی توزین و به 5ابتدا 
 10و تحت دماي  rpm 4500دور  دقیقه در 30مدت 

در ادامه توجه به وزن سرم تولیدي ظرفیت . سانتریفوژ گردید
  : ]14[داري آب بر حسب گرم بر کیلوگرم محاسبه گردید  نگه
                                                                                        -2-2فرمول      

  [=WHC  
Y :وزن اولیه ماست  
W :وزن سرم خارج شده  
  

                                                             
1. Water Holding Capasity 

  فاکتورهاي رنگ -2-2-4-8
افزار  نقطه از نمونه توسط نرم5 در  *b و*L* ،aفاکتورهاي 

همچنین عکسبرداري از استاندارد  گیري شد،فتوشاپ اندازه
)RAL ( در همان محفظه با شرایط مشابه انجام پذیرفت و

،  *Lبا توجه به فاکتورهاي.  تعیین شد *b و*L*  ،aفاکتورهاي
a* و b* استانداردهاي RAL و استانداردهاي واقعی، منحنی 

سپس اعداد میانگین . استاندارد رسم ومعادله آن بدست آمد
هاي ماست در معادله خط استاندارد قرار داده شد تا اعداد  نمونه

  .]16[واقعی به دست آیند 
  هاي ماست ارزیابی حسی نمونه -2-2-4-9

 یابی خصوصیات حسی شامل عطر، طعم، بو و رنگارز
 نفر ارزیاب حسی 30هاي حاوي عصاره شوید با استفاده از  ماست

 5آشنا با محصولات لبنی تخمیري و بر مبناي روش هدونیک 
ز هفتم بعد از تولید اي انجام گرفت ارزیابی حسی در رو نقطه

  .انجام گرفت
  اريتجزیه وتحلیل آم -4-10- 2-2 

 هاي    ها براي ماست حاوي عصاره تجزیه و تحلیل آماري داده
هاي تکرار  گیري هاي مختلف توسط روش اندازه گیاهی در زمان

هاي حاصل  داده. انجام گردید)  سطح4در(نگهداري شده در زمان 
در ) 4×6(هاي حسی نیز با آزمایش فاکتوریل  از ارزیابی ویژگی
. ادفی تجزیه و تحلیل گردیدندهاي کاملاً تص قالب طرح بلوك
 صورت SAS 9.1ها با استفاده از نرم افزار  آنالیز آماري داده

ها با  ها مقایسه بین میانگین پس از تجزیه و تحلیل داده. گرفت
 درصد و 5اي دانکن در سطح احتمال استفاده از آزمون چند دامنه
ها از نرم  به منظور رسم منحنی. آزمون توکی انجام شد

ها در در این تحقیق کلیه آزمون.  استفاده شد Excel 2007زاراف
  . سه تکرار انجام شدند

  

   نتایج و بحث - 3
هاي   مورد بررسی بر ویژگینتایج آنالیز واریانس تأثیر تیمارهاي

 آورده شده 2 و1اي به ترتیب در جدول  وشیمیایی و تغذیهفیزیک
 .است
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Table 1 Independent and interaction effect of dill extract, and Storage time qualitative properties of yogurt  
Qualitive 
Properties 

Dill Extract Time Dill Extract×Time 

pH 60.69** 1212.55** 37.34** 
Acidity 55.60** 207.94** 17.37* 
Phenol 1195.45** 4.38* 0.74 ns 
DPPH 1888.26** 13.10** 5.33ns 

Viscosity 543.80** 1.69 ns 0.93 ns 
Synersis 302.54** 42.13** 1.57 ns 

WHC 21.22** 139.45** 62.67** 
                *Significant at the 95% level, ** Significant at the 99.9% level, ns non-significant difference. 

 
Table 2 Comparing the average of qualitative properties 

WHC  Synersis  Viscosity  DPPH  Phenol  Acidity  pH  Level  Factor  
35c 9.450b  4096.40a  8.27a  10.62c  0.76c  4.29c* 0    

37.5a  8.48c  3077.25b  41.66b  38.74b  0.83b  4.35a  5  Dill  
36.41ab  11.10a  3012.12bc  49.58c  45.29a  0.90a  4.30bc  10   
40.66a  9.02d  3451.56a  34.90a  31.54abc  0.72d  4.53a  0   
38.11b  9.45c  3382.24ab  33.57ab  33.27a  0.74cd  4.37b  7 T (Day)  
33.33c  9.88b  3360.99ab  32.23bc  31.21abc  0.81b  4.26c  14   
33.11c  10.36a  3386.23ab  31.98bc  30.17bc  1.05a  4.13d  21   

      *Different letters in the same column indicate signifcant differences (P < 0.05)       
  

 pH  بررسی تغییرات - 3-1
هاي هیدروژن یونیزه موجود در نمونه، مشخص کننده  تراکم یون

pH ،آن است pHنتایج . باشد  معیاري براي پایان عمل تخمیر می
نشان داد که اضافه کردن عصاره شوید ) 1جدول (آنالیز واریانس 
 داشت، مقایسه pHدار بر روي  اري تأثیر معنیو مدت نگهد

 مربوط به تیمارهاي اعمال شده بر روي ماست قالبی pH  میانگین
 نشان داده شده است و 2در طی مدت نگهداري در جدول 

 روند pHهمانگونه که مشخص است با گذشت زمان، میزان 
 اسید لاکتیک تولید شده در علت آن تولیدنزولی داشته است که 

روند . باشد هاي آغازگر می ر کاتابولیسم لاکتوز توسط باکترياث
باشد که در   در طی نگهداري امري قابل انتظار میpHکاهشی 

همچنین تأثیر . اکثر تحقیقات مرتبط به آن اشاره گردیده است
متقابل میزان عصاره و زمان نگهداري نیز بر روي این شاخص 

 در حضور pHل افت آنچه که مشخص است تعدی. دار بودمعنی
 pHکه به رغم پایین بودن میزان  باشد به طوري عصاره شوید می

هاي حاوي عصاره شوید در ابتداي تولید، اما در پایان مدت  نمونه
ها با نمونه کنترل   این نمونهpHمیزان )  ام21روز (نگهداري 

همچنین در طی روز اول تا روز هفتم . برابر بود) فاقد عصاره(

 درصد شوید بسیار 10 و 5 در تیمار حاوي pHش سرعت کاه
نتایج مشابهی با نتایج بدست آمده در . تر از نمونه شاهد بود آرام

 در ماست حاوي نعناع توسط امیردیوانی pHاین تحقیق و کاهش 
 pHگزارش شده است، همچنین دریافتند که ) 2011(و صالحین 

 شاکریان و .]17[هاي گیاهی بود  ماست ساده تقریبا مشابه ماست
در بررسی اثر اسانس کرفس کوهی بر ماست ) 1391(همکاران 

 pHاعلام کردند که افزایش غلظت اسانس باعث افزایش مقدار 
  . ]9[ شد
   تغییرات اسیدیته- 3-2

در طی مدت تولید و نگهداري ماست، کاتابولیسم لاکتوز توسط 
اسیدیته هاي آغازگر، موجب تولید اسید لاکتیک و افزایش  باکتري

تولید اسید لاکتیک در ماست به علت ایجاد طعم و مزه . شود می
خاص و ناپایداري میسل کازئین و تبدیل کمپلکس فسفات کلسیم 
کلوئیدي به فسفات کلسیم محلول و خارج شدن کلسیم از میسل 

 و تشکیل ژل ماست pH ،7/4 -6/4و کوآگوله شدن کازئین در 
 نشان داده 1ه که در جدول همانگون. ]18[اهمیت زیادي دارد 

شده است میزان عصاره و مدت زمان نگهداري توانست بر میزان 
داري ایجاد   تفاوت معنی01/0ها در سطح احتمال  اسیدیته نمونه

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                             5 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-19780-fa.html


                   ...)sgraveolen Anethume(تأثیر کاربرد عصاره شوید بررسی                                       یبیغ نسا  وورقانلوی یاشرف هیرق

 208

علاوه بر این، تاثیر متقابل میزان عصاره و مدت ). >01/0p(کند 
همانگونه که مشخص ). >01/0p(دار بود  زمان نگهداري نیز معنی

باشد عصاره شوید به دلیل دارا بودن ماهیت  قابل انتظار میو 
ها شد و این افزایش متناسب  اسیدي، باعث افزایش اسیدیته نمونه

هاي  که نمونه با افزایش میزان جایگزینی، افزایش یافت به طوري
داري اسیدیته بالاتري نسبت   درصد شوید به طور معنی10حاوي 

 ). >05/0p(ها داشتند   هبه سایر نمون

اثرات متقابل مقدار عصاره و روزهاي نگهداري طبق نتایج آنالیز 
بررسی روند تغییرات اسیدیته نشان . باشد دار میواریانس معنی

دهد که در تیمارهاي ماست حاوي عصاره شوید سرعت می
افزایش اسیدیته در طی مدت نگهداري در طی روزهاي اول تقریباً 

 روند در نمونه شاهد با شتاب بیشتري که این ثابت بود در صورتی
بعد از روز چهاردهم افزایش اسیدیته در ماست . افزایش داشت

 درصد شوید با سرعت بیشتري نسبت به نمونه حاوي 10حاوي 
 درصد شوید و شاهد ادامه پیدا کرد که تا روز بیست و یکم 5

اره اي اثر عص در مطالعه) 1392(نژاد و همکاران  حیاتی. ادامه یافت
اسفناج بر ماست قالبی را بررسی کرده و مشاهده کردند که 

ها روند افزایشی داشته و  تغییرات اسیدیته در طول نگهداري نمونه
ترین اسیدیته در نمونه حاوي بیشترین میزان عصاره بوده  پایین

هاي تهیه شده با  مطابق با نتایج این تحقیق، ماست. ]19[است 
هاي فاقد عصاره اسیدیته بالایی  ا نمونهعصاره نعناع در مقایسه ب

طی افزودن شوید به ) 2011(امیردیوانی و صالحین . اندداشته
هاي حاوي  ماست پروبیوتیک، اعلام کردند افزایش اسیدیته ماست

  .]17[باشد  شوید بیشتر از ماست شاهد می
   نتایج بررسی محتواي فنل کل- 3-3

 ترکیبات مغذي از جمله اي و شوید داراي ترکیبات سودمند تغذیه
ها، منیزیم، آهن، فسفر، پتاسیم و ترکیبات  انوع ویتامین

باشد  فلاندرون و لیمونن می-اکسیدانی مانند دکاروون، آلفا آنتی
رود که اضافه کردن عصاره شوید منجر به  بنابراین انتظار می

. اي و سلامتی بخشی محصول گردد افزایش خصوصیات تغذیه
 مشخص است میزان عصاره و مدت 1جدول همانگونه که در 
ها برروي محتواي کل ترکیبات فنلی تأثیر  نگهداري نمونه

ولی اثر متقابل میزان عصاره و ) >01/0p(داري داشته است  معنی
 مقایسه میانگین محتواي 2جدول . دار نبود مدت نگهداري معنی

 و 5دهد، با اضافه کردن  هاي تهیه شده را نشان می فنل کل نمونه
   درصد شوید به ماست میزان این ترکیبات نسبت به نمونه10

اي در  طی مطالعه) 1392(حسنی و همکاران . شاهد بیشتر گردید
داري میزان  رابطه با افزودن عصاره زرشک به ماست در طول نگه

ترکیبات فنل کل را بررسی کرده و بیان کردند که ترکیبات فنلی 
داري بیشتر از نمونه شاهد  معنیهاي طعم دار به طور  در ماست

راد و همکاران در بررسی الهامی. ]20[ باشد می) ماست معمولی(
روي اثر عصاره انار بر میزان خاصیت فنولی ماست نیز ) 1391(

مشاهده شد که افزودن عصاره انار باعث افزایش خاصیت فنولی 
شده و بیشترین مقدار محتواي فنل کل مربوط به نمونه حاوي 

 در پژوهش انجام شده .]21[ترین مقدار عصاره بوده است بیش
عصاره چغندر قند بیشترین ) 1394(توسط علیرضالو و همکاران 

هاي بعدي عصاره اسفناج و  در رده،ترکیب فنولیک را دارا بود
گوجه فرنگی ترکیبات فنولیک بیشتري نسبت به نمونه شاهد 

در میزان این ترکیبات داري  تا روز هفتم افزایش معنی. ]8[ داشتند
مشاهده شد اما پس از این مدت و در ادامه مدت نگهداري 

سرعت کاهش از روز . ترکیبات فنلی در تمام تیمارها کاهش یافت
هفتم تا چهاردهم سرعت بیشتري در مقایسه با کاهش از روز 

نتایج مشابهی نیز از کاهش . چهاردهم به بیست و یکم نشان داد
هاي حاوي  دت زمان نگهداري در ماستترکیبات فنلی طی م

 و علت این ]22، 20[هاي گیاهی گزارش شده است  عصاره
کاهش در ماست به از بین رفتن تدریجی این ترکیبات در نتیجه 

هاي پراکسیداز، بتا گلوکوزیداز و لاکتاز ارتباط داده شده  آنزیم
 .]20[است 

   DPPH درصد بازدارندگی- 3-4
، میزان عصاره اضافه شده و مدت 1 مطابق مندرجات جدول 

دار در   اثر معنیDPPHنگهداري روي خاصیت بازدارندگی 
 درصد داشته در صورتی که اثرات متقابل میزان 99سطح اطمینان 

 مقایسه 2جدول . باشد دار میعصاره و مدت نگهداري غیرمعنی
دهد و همانگونه  این ویژگی را در تیمارهاي مورد بررسی نشان می

خص است اضافه کردن عصاره شوید به طور محسوس که مش
 درصد در نمونه 27/8خاصیت بازدارندگی را افزایش داد و از 

 درصد عصاره شوید و 5 براي ماست حاوي 66/41شاهد به 
.  درصد عصاره شوید رسید10 درصد براي ماست حاوي 58/49
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گیري ترکیبات فنلی  نتایج بدست آمده با نتایج حاصل از اندازه
هاي  ترکیبات فنلی به عنوان آنتی اکسیدان. باشد ابل توجیه میق

هاي آزاد را داشته و بنابراین انتظار  طبیعی خاصیت جذب رادیکال
رود که با افزایش این ترکیبات، خاصیت آنتی اکسیدانی نیز  می

نتایج تحقیقات مستند خاصیت آنتی اکسیدانی بالاي . بیشتر شود
 و همکاران Abbasiاند بطوریکه  عصاره شوید را ثابت کرده

میزان بالاي درصد بازدارندگی عصاره شوید را طی ) 2015(
چنین امیردیوانی و صالحین  هم. ]3[تحقیقات خود اعلام نمودند 

با اضافه کردن شوید به ماست پروبیوتیک عنوان کردند ) 2011(
هاي حاوي شوید بیشتر از ماست  که خاصیت آنتی اکسیدانی نمونه

نتایج مشابهی نیز از افزایش خاصیت آنتی . باشد لی میمعمو
  زرشک،]17[اکسیدانی با اضافه کردن نعناع فلفلی به ماست 

و عصاره آبی مرزنگوش  ]20[) 1392 ،حسنی و همکاران(
تأثیر . ]23[گزارش شده است ) 1396وحیدمقدم و همکاران، (

هیه هاي ت مدت زمان نگهداري بر ظرفیت آنتی اکسیدانی نمونه
دار بود، همانگونه که مشخص است با گذشت زمان شده نیز معنی

داري  ها کاهش معنی مقدار خاصیت بازدارندگی در تمامی نمونه
پیدا کرد و خاصیت بازدارندگی در طول مدت نگهداري با روند 

روند افزایش خاصیت بازدارندگی تا روز . یکسانی کاهش یافت
در )  ام21روز (دت نگهداري هفتم و سپس روند کاهش تا پایان م

  .]25، 24[مطالعات متعددي گزارش شده است 
   بررسی تغییرات ویسکوزیته- 3-5

ویسکوزیته ماست خصوصیت مهمی است که بر کیفیت آن اثر 
ویسکوزیته تحت تأثیر عوامل مختلف از جمله دماي . گذارد می

ر انکوباسیون، محتواي ماده خشک، تیمار حرارتی شیر، اسیدیته شی
نتایج آنالیز واریانس . ]18[گیرد  و نوع کشت آغازگر قرار می

دهد که اضافه کردن عصاره بر میزان  نشان می) 1جدول (
که تأثیر  در صورتی) >05/0p(داري داشت  ویسکوزیته تأثیر معنی

مدت زمان نگهداري و نیز اثرات متقابل زمان و میزان عصاره 
ها جهت حفظ  ر طی تهیه نمونهبا توجه به این که د. دار نبود معنی

میزان ماده خشک در یک مقدار ثابت، در نمونه شاهد به میزان 
ها، آب مقطر استفاده شده بود لذا  عصاره اضافه شده براي نمونه

ها  دار ویسکوزیته را به تأثیر خود عصاره توان تغییرات معنی می
 مورد هاي  میانگین ویسکوزیته براي نمونه2در جدول . ارتباط داد

با اضافه کردن عصاره شوید مقدار . بررسی نشان داده شده است
که بیشترین ویسکوزیته مربوط  ویسکوزیته کاهش یافت به طوري

باشد که  ماست یک ژل پروتئینی می.  شاهد بود به ماست
هاي محلول دناتوره شده با ایجاد اتصالات به کازئین،  پروتئین

کنند که قادر به حفظ  اد میساختار متخلخل و شبکه مانندي ایج
 کردن عصاره به ماست منجر رسد اضافه به نظر می. باشد آب می

علاوه بر این، . به تضعیف این شبکه و کاهش ویسکوزیته شود
هاي استارتر و اسیدیته  ویسکوزیته تحت تأثیر فعالیت باکتري

در پژوهش حاضر شمارش جمعیت میکروبی از اهداف . باشد می
گردد به دلیل خاصیت ضد  تحقیق نبوده است اما تصور می

هاي آغازگر و  اي روي رشد باکتري  بازدارندهمیکروبی، شوید تأثیر
به رغم . هاي فیزیکی منتج از آن داشته باشد نهایتاً تغییرات ویژگی

تواند ناشی  کاهش محسوس ویسکوزیته در طی نگهداري که می
از افزایش اسیدیته و سست شدن شبکه ژلی باشد، اما این اثر طی 

) 1392(ده و همکاران زا عباس. دار بدست نیامد آنالیز آماري معنی
هاي ماست  به عدم تأثیر عصاره نعناع فلفلی بر ویسکوزیته نمونه

افزایش ) 1389(امیري عقدایی و همکاران . ]6[اشاره کرده است 
ویسکوزیته ماست در طی دوره نگهداري را در نتیجه بازآرایی 

 همچنین .]26[ند  ا ها و افزایش هیدراسیون بیان کرده پروتئین
در بررسی عصاره گیاه شنگ بر ) 1392( و همکاران دهکردي

ویسکوزیته اعلام کردند که این عصاره بر میزان ویسکوزیته 
در ) 1394( ولی اسماعیلی .]7[داري نداشت ماست اثر معنی

بررسی خود به افزایش ویسکوزیته با افزودن عصاره برگ زیتون 
  . ]27[ به ماست اشاره کرده است

   سینرسیس بررسی تغییرات- 3-6
توانایی ژل پروتئینی تولید شده در حفظ و نگهداري آب، تأثیر 

هایی  طوري که در ژل بسیار زیادي در قوام و بافت ماست دارد به
با توانایی پایین در این خصوصیت، جدا شدن آب در طی مدت 

هاي مکانیکی در طی حمل و نقل  نگهداري و با اعمال شوك
وتئینی ماست در حفظ آب را توانایی ژل پر. گردد رویت می

توان از طریق میزان آب خارج شده بدون اعمال نیروي  می
هاي محصور شده در داخل  خارجی و یا از طریق خارج کردن آب

سینرسیس خود به . ژل با استفاده از نیروي خارجی محاسبه نمود
خودي در واقع انقباض ژل بدون کاربرد هیچ نیروي خارجی 
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ي از  باشد، که در نتیجه ت شبکه ژلی میاست و مربوط به ثبا
افزایش . ]28[ باشد داري سرم می دست دادن قابلیت نگه

پنیر باعث بهبود ظرفیت نگهداري هاي آب دناتوراسیون پروتئین
-  تمایل به آب]29[گردد  آب و در نتیجه کاهش آب اندازي می

بت با افزایش نس. باشدپنیر میهاي آباندازي تابع غلظت پروتئین
هاي کازئین که عامل  پنیر همراه با کاهش میسلهاي آبپروتئین

. ]30[یابد  باشند، آب اندازي افزایش می اصلی در تشکیل ژل می
 مشخص است میزان عصاره و مدت 1همانگونه که در جدول 

دار داشته است  ها بر روي سینرسیس تأثیر معنی نگهداري نمونه
)01/0p< .(میزان عصاره و مدت در صورتیکه اثر متقابل 

 مقایسه میانگین سینرسیس 2دار نبود، جدول  نگهداري معنی
دهند مطابق این جدول با اضافه  هاي تهیه شده را نشان می نمونه

 درصد عصار شوید به ماست میزان سینرسیس به 10 و 5کردن 
گزارشات . ترتیب کاهش و افزایش نسبت به نمونه شاهد داشت

. در این خصوص مستند شده استضد و نقیضی در منابع 
در در تحقیق خود نشان دادند که ) 1392(دهکردي و همکاران 

اي به نام اینولین باعث عصاره گیاه شنگ به دلیل وجود ماده
راد الهامی. ]7[کاهش میزان سینرسیس نسبت به نمونه شاهد شد 

نیز بر کاهش میزان سینرسیس با افزایش ) 1391(و همکاران 
علیرضالو و . ]21[اند ر افزوده شده به ماست اشاره کردهعصاره انا
اعلام  کردند که افزودن عصاره در بررسی خود ، )1394(همکاران 

چغندر قند، اسفناج و گوجه فرنگی باعث کاهش سینرسیس 
میزان سینرسیس از روز اول . ]8[ نسبت به نمونه شاهد شد

اري افزایش د نگهداري نیز به صورت معنی21نگهداري تا روز 
به کاهش میزان سینرسیس ) 1392(زاده و همکاران  عباس. یافت

هاي  هاي حاوي اسانس  روز را در ماست21در طی نگهداري 
افزایش ) 2010( و همکاران پاتانا، ]6[اند  نعناع فلفلی اشاره کرده

اند  سینرسیس در طی دوره نگهداري را در ماست قالبی بیان کرده
]31[.  
 
داري آب  میزان ظرفیت نگه بررسی - 3-7
)WHC(  

 مشخص است میزان عصاره و مدت 1همانگونه که در جدول 
 تأثیر معنی دار داشته است WHCها بر روي  نگهداري نمونه

)01/0p< ( همچنین اثر متقابل میزان عصاره و مدت نگهداري نیز
 مشاهده 2گونه که در جدول  همان) >01/0p(دار بود  معنی

 10 درصد و 5هداري آب در ماست حاوي شود ظرفیت نگ می
در . درصد عصاره شوید، نسبت به نمونه شاهد کاهش یافته است

خصوص اضافه کردن شوید به ماست پروبیوتیک، تحقیقاتی انجام 
طور اختصاصی  شده است اما میزان ظرفیت نگهداري آب به

اي طی مطالعه) 1393(نژاد و همکاران حیاتی . بررسی نشده است
بطه با افزودن عصاره گیاه اسفناج به ماست، میزان ظرفیت در را

نگهداري آب را طی نگهداري بررسی کردند و نتیجه گرفتند 
میزان ظرفیت نگهداري آب تحت تأثیر عصاره گیاه اسفناج قرار 

نشان دادند ) 1392(همچنین دهکردي و همکاران . ]19[نگرفت 
شاهد بوده در ترین ظرفیت نگهداري آب مربوط به نمونه  بیش

هاي حاوي عصاره گیاه شنگ با افزایش میزان عصاره، میزان  نمونه
ظرفیت نگهداري آب در ماست گیاهی نسبت به ماست شاهد 

نیز به این نتیجه ) 1391(شاکریان و همکاران . ]7[کاهش یافت 
رسیدند که هرچه غلظت اسانس کرفس کوهی افزایش یافت، 

فیت د و بیشترین ظرري آب کاهش پیدا کرظرفیت نگهدا
تغییر میزان ظرفیت  .]9[ گهداري مربوط به نمونه شاهد بودن

 آورده شده 2ول جدنگهداري آب در طی مدت نگهداري در 
است و همانگونه که مشخص است میزان ظرفیت نگهداري آب 

نتایج . یابد  ام با سرعت یکسانی کاهش می21از روز اول تا روز 
رفیت نگهداري آب طی مدت مشابهی هم از کاهش میزان ظ

توسط دهکردي و  هاي حاوي عصاره گیاهی نگهداري در ماست
اثر متقابل مدت زمان . ]7[گزارش شده است ) 1392(همکاران ،

نگهداري و میزان اضافه کردن عصاره نیز بر ظرفیت نگهداري آب 
شاهد، ماست حاوي (داري داشت، در هر سه تیمار اثر معنی

تا روز هفتم میزان ظرفیت نگهداري ) درصد 10 و 5عصاره شوید 
آب کاهش یافت، سپس میزان ظرفیت نگهداري آب هر سه تیمار 

هاي   ام کاهش یافت و در تمام دوره21با سرعت یکسان تا روز 
تري  نگهداري ماست شاهد، داراي ظرفیت نگهداري آب بیش

، اعلام )1391( شاکریان و همکاران .ها بود نسبت به سایر نمونه
نمودند که تا روز پانزدهم نگهداري ظرفیت جذب و نگهداري 
آب افزایش پیدا کرده است و بعد از روز پانزدهم دوباره کاهش 

 کوهی این کرفسپیدا کرده است که در ماست حاوي اسانس 
  .]9[ کاهش بیشتر از نمونه شاهد بوده است
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  هاي رنگی  بررسی شاخص- 3-8
 آورده 2ي رنگی در جدول ها نتایج تجزیه واریانس براي شاخص

 .شده است
Table 3 Analysis variance of Colour indices  

b*  a*  L  Variables  
4.18*  0.48*  218.94**  Dill Extract  
0.41  0.06  21.02  Error  

*Significant at the 95% level, ** Significant at the 
99.9% level. 

 
روشنایی شیر . دهد می میزان روشنایی نمونه را نشان *Lشاخص 

هاي چربی و میسل  به دلیل حضور ذرات کلوئیدي مثل گلبول
) >01/0p(ها   بین تیمار*Lدار بودن  معنی. باشد هاي کازئین می

بیانگر این است که اضافه کردن عصاره شوید منجر به تغییر در 
 1هاي ماست شده است و به طوري که در شکل  روشنایی نمونه

هاي حاوي شوید پایین تر از  وشنایی در ماستشود ر مشاهده می
اضافه کردن عصاره، نمونه شاهد بوده است و با افزایش میزان 

در گزارشات متعددي نیز به .  بیشتر شده است*Lروند کاهش 
 در نتیجه اضافه کردن فیبرها و هیدروکلوئیدها اشاره *Lکاهش 

 با *Lنیز به کاهش شاخص ) 1394( اسماعیلی .]32[شده است 
 .افزودن عصاره برگ زیتون به ماست اشاره کرده است

  
Fig 1 The effect of dill extract on brightness (L*) in 

yogurt samples 
طوري که  دهد به  سبزي را نشان می-  میزان قرمزي*aشاخص 

تر شدن این مقدار نشان دهنده تشدید رنگ قرمزي در نمونه  بیش
بیانگر وجود ) >a*) 05/0pار بودن د معنی. باشد و بالعکس می

 نشان 2طوري که شکل  باشد به دار بین تیمارها میتفاوت معنی
دهد با افزایش میزان عصاره، مقدار قرمزي کاهش گردیده  می

این تغییر رنگ با توجه به رنگ اصلی عصاره استخراجی . است
 . قابل انتظار بود) سبز تیره(

طوري که  دهد به ن می آبی را نشا-  میزان زردي*bشاخص 
تر شدن این مقدار نشان دهنده تشدید رنگ زردي در نمونه و  بیش

بیانگر وجود ) >b*) 05/0pدار بودن  معنی. باشد بالعکس می
 نشان 2 طوري که شکل باشد به دار بین تیمارها میتفاوت معنی

این . شود دهد با افزایش میزان عصاره، مقدار زردي بیشتر می می
) سبز تیره(گ با توجه به رنگ اصلی عصاره استخراجی تغییر رن

 .قابل انتظار است

 
Fig 2 The effect of dill extract on (a* and b* ) in 

yogurt samples 

  هاي حسی  بررسی ویژگی- 3-9
کیفیت محصولات تخمیري لبنی به طور عمده وابسته به ادراك 

 تحت تأثیر اي است که ادراك حسی، فرآیند پیچیده. حسی است
عوامل متعددي مانند میزان ترکیبات طعمی، بافت و ظاهر واقع 

عطر، بو، رنگ، بافت و (هاي حسی  بررسی ویژگی. ]33[شود  می
گونه  ها در روز هفتم بعد تولید انجام گرفت و همان نمونه) طعم

هاي مورد بررسی  شود در تمام ویژگی  مشاهده می4که در جدول 
مقایسه این . ها وجود دارد بین نمونهداري در  تفاوت معنی

دهد که ماست  ها در نمونه هاي مورد بررسی نشان می ویژگی
 درصد عصار شوید بهترین عطر و بو را داشته است 5حاوي 

طوري که با افزایش میزان عصاره، مقبولیت در خصوص این  به
پوشش عطر و بوي مخصوص ماست توسط . تر شد شاخص کم

ود در شوید دلیل پایین بودن امتیاز عطر و بو ترکیبات رایحه موج
با افزایش میزان اضافه کردن عصاره توسط ارزیابان حسی ذکر 

طوري که  به. نتایج مشابهی نیز در مورد طعم حاصل شد. شد
ترین امتیاز را   درصد عصاره شوید بیش5 تهیه شده با  ماست
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گ به ترین امتیاز رن از نظر بررسی کنندگان، بیش. کسب نمود
 درصد 10هاي حاوي  ترین امتیاز به ماست  شاهد و کم ماست

نتایج بدست آمده از ارزیابان حسی در  .عصاره شوید تعلق گرفت
 -ویسکوزیته( هاي انجام گرفته مورد ویژگی بافت، با نتایج آنالیز

که امتیاز پایین  مطابقت دارد به طوري) WHC - سینرسیس
 عصاره شوید در مقایسه با هاي حاوي ارزیابان به بافت ماست

ها  اندازي آن نمونه کنترل با پایین بودن ویسکوزیته و بالابودن آب
رسد با توجه به مطلوبیت نسبی  نظر می قابل استدلال است و به

هاي حسی، براي برطرف کردن نقایص بافتی، پیشنهاد  سایر ویژگی
 ارائه ها را هاي مناسب در این نوع ماست کارگیري هیدروکلوئید به

 .داد

Table 4 Sensory evaluation results of yogurt 
Overall  Texture  Flavor  Odor  Colour  Level  Factors  

3.8±0.83abc  3.6±0.89b  3.4±0.54b  3.2±0.44b  4.6±0.54a  0    
4.6±0.89a  4.4±0.54a  4.8±0.44a  4.6±0.54a  3.6±0.54ab  5  Dill Extract  
2.8±0.83c  3.2±0.44b  3±0.70b  3±1b  3±0.70bc  10    

*Different letters in the same column indicate signifcant differences (P < 0.05). 
  

  گیري  نتیجه- 4
با افزودن عصاره شوید محتواي فنل کل و خاصیت آنتی اکسیدانی 

روند تولید اسید لاکتیک و . اي افزایش یافت طور قابل ملاحظه به
هاي مختلف از   ماست حاوي درصدهاي در نمونهpHافت 

عصاره شوید، شتاب بیشتري نسبت به ماست شاهد داشت و لذا 
ها مشاهده  در انتهاي دوره نگهداري افزایش اسیدیته در این نمونه

ظرفیت نگهداري آب در ماست شاهد در طی دوره نگهداري  .شد
هاي تهیه شده با  که ماست روند افزایشی داشت در صورتی

مختلف عصاره شوید، نزولی بود و شدت این شاخص هاي  درصد
در انتهاي دوره نگهداري با کاهش ظرفیت نگهداري آب مشاهده 

 10آب اندازي در ماست حاوي به ترتیب عصاره شوید . گردید
 درصد در طی دوره نگهداري 5درصد، تیمار شاهد، عصاره شوید 

اره اندازي در ماست حاوي عص میزان آب. روند افزایشی داشت
 درصد در طی نگهداري کمترین مقدار را نسبت به سایر 5شوید 

از نظر ارزیابان حسی اضافه کردن شوید به ماست . تیمارها داشت
ضمن بهبود عطر و طعم، تنها اثر منفی روي بافت محصول ایجاد 

 درصد عصاره شوید رتبه خوبی را از نظر 5کرد و ماست حاوي 
توان با  پژوهش نشان داد مینتایج این . پذیرش کلی کسب کرد

تولید ماست حاوي عصاره شوید یک غذاي فراسودمند، انتخاب 
جدیدي براي مصرف کنندگان محصولات لبنی فراهم نمود که 

اي مناسبی را نیز از مصرف  علاوه بر طعم مطلوب، خواص تغذیه
  .آن احراز نمایند
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In present study dill extract was used in yoghurt in order to increase its consumption acceptability and 
promote its functional properties. So, the dill extract in (0, 5 and 10%) concentration was added to the 
milk that used to prepare yoghurt and its pH, acidity, total phenolic compounds, DPPH inhibition 
percentage, viscosity, synersis, water holding capacity, colour evaluation, and sensory properties were 
investigated after 1st, 7th, 14th and 21th day of production. Investigation of the results showed that with 
increase of the extract amount, inhibition percentage and phenolic compounds amount increased, 
significantly (P<0.01), The effect of storage time was also significant on the indexes, in a way that 
antioxidant properties and phenolic compounds increased in all treatments until 7th day and then it 
decreased. The effect of treatment type was significant on some physicochemical characteristics (such as 
pH, acidity, viscosity, synersis and water holding capability) of the yoghurt with dill extract (P<0.01). 
Throughout storage time, acidity level and pH increased significantly in all yoghurts and synersis and 
viscosity decreased. The results of color evaluation indicated that addition of dill extract reduced red 
spectrum (a*) and lightness (L*) and increased yellow spectrum (b*). In sensory evaluation, the highest 
score was given to the yoghurt with 5% of dill extract.  
 
Kewords: Antioxidant, Dill, Functinal Food, Set yogurt 
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