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ماست یکی از محبوبترین فرآورده هاي لبنی است که در سراسر دنیا به طور وسیعی مصرف می شود که بـا 
ه بـالا بودن ارزش تغذیه اي و اهمیت اقتصادي  مورد توجه فراوانی قرارگرفته استتوجـه از این رو در این .  بـ

تحقیق سعی شد با در نظر گرفتن شاخص هاي کیفی مختلف، در زمینه بهبود خصوصیات تغذیه اي ماست وتولید 
یدیته، جلوگیري و پوشاندن ترشی محصولی با کیفیت مطلوب و یکنواخت، از طریق افزودن اسانس در کنترل اس

در این مطالعه پس از تهیه و آماده سازي ماست هاي . در طول زمان همچنین خواص آنتی اکسیدانی دست یابیم
، ویژگی هاي  ) 2 و 1، 5/0، 0(پروبیوتیک حاوي اسانس زعفران، آویشن و زیره سیاه در چهار سطح 

و خصوصیات حسی در قالب کاملا تصادفی در ) نگ، آب اندازي و ویسکوزیته، اسیدیته، رpH(فیزیکوشیمیایی 
نتایج ارزیابی هاي حاصل از این پژوهش نشان دهنده تاثیر  . روز مورد بررسی قرار گرفت21سه تکرار در طی 

. دهاي ماست گردی درصد بر ویژگی5/0ها در سطح معنی دار متغییرهاي مستقل و همچنین تاثیر سینرژیستی آن
شرایط عملیاتی بهینه بر اساس نتایج فعالیت آنتی اکسیدانی مشاهده شد که افزایش غلظت اسانس باعث افزایش 
خواص آنتی اکسیدانی می شود و طی زمان نگهداري به تدریج خاصیت آنتی اکسیدانی به طوز معناداري کاهش 

با افزایش غلظت اسانس کاهش یافت به در بررسی پارامترهاي رنگی مشاهده گردید که میزان روشنایی . یافت
 با افزایش غلظت اسانس *b و *a  بالاتري را دارا بود همچنین شاخص *Lطوري که نمونه شاهد شاخص 

تغییرات .  به دلیل حضو رنگدانه هاي کارتنوئید در اسانس زعفران بیشتر بود*bافزایش شاخص . افزایش یافت
pH میکروبی در تیمارها بود به گونه اي که به شکل معناداري باعث کاهش  تیمارهاي ماست کاملا متاثر از رشد

غنی سازي ماست پروبیوتیک فرموله شده  ).p ≥ 05/0( روزه شد 21و در مقابل افزایش اسیدیته در بازه ي زمانی 
ی آن تواند گزینه مناسب در بهبود خواص عملکردي محصول نهایی و بالا بردن خواص آنتی اکسیدانبا اسانس می

  .باشد

 

  رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                           
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

 یپژوهش_یعلم مقاله
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 مقدمه - 1
ان اصلی رژیم غذایی هاي آن یکی از ارک امروزه شیر و فرآورده

که از متعددي هاي  از میان فرآورده. دهند مردم جهان را تشکیل می
اي در نقاط مختلف جهان  تخمیر شیر در سطح محلی و منطقه

است که به سراسر جهان ه اي گردند، ماست تنها فرآورد تولید می
رواج این محصول ناشی از عوامل متعددي از قبیل . راه یافته است

عم مطبوع ماست معمولی، شهرت آن به داشتن اثرات عطر و ط
گونه آن است   قوام زیاد و خامههاآندرمانی و احتمالا مهمترین 

بنابراین واضح است که ماست نقش مهمی را در رژیم غذایی . ]1[
ماست نه فقط براي ایجاد نشاط و . کنداین کشورها ایفا می

زء اصلی در تهیه گیرد، بلکه ج شادابی مورد استفاده قرار می
ها و همچنین غذاهاي سنتی  بسیاري از غذاها مثل سالادها، سوپ

از طرفی غذاهاي فراسودمند موضوع روز مورد توجه در . است
جهان و یکی از رو به رشدترین گروه هاي مواد غذایی به شمار 

غذاهاي فراسودمند افزون بر ارزش تغذیه اي پایه، دست . می آیند
یت مشخص و به اثبات رسیده ارتقا سلامت، کم داراي یک خاص

پیشگیري کننده و یا کاهش دهنده بیماري هستند و شامل 
مجموعه متنوعی مانند غذاهاي فرمول بندي شده کودکان، مکمل 
هاي غذایی، غذاهاي غنی شده با ویتامین ها و مواد معدنی، 

ها و غذاهاي حاوي مواد موثر نظیر فیبر، آنتی پروبیوتیک
. ها، پروتئین سویا، اسیدهاي چرب ضروري می باشندناکسیدا

ضمن . ]2 [هستندغذایی ها و مواد معدنی ترکیبات مهم ویتامین
ها با مزایاي سلامتی مانند ها، فیبر و فیتواسترولکه آنتی اکسیدانان

هاي خاص عروقی و سرطان- هاي قلبیپیش گیري از بیماري
د مقاومت دارویی در با توجه به افزایش موار. مرتبط هستند

حل مناسب در این موضوع جایگزین کردن  ها، راه میکروارگانیسم
. باشد ها می موادي با عملکرد مناسب و متفاوت علیه میکروب

تواند مورد مصرف انسان قرار  ازجمله این مواد دارویی که می
هاي گیاهی  گیرد و داراي حداقل اثر جانبی باشند، اسانس

هاي روغنی معطر  ها ترکیب  کلی اسانسصورت به. باشند می
آمده و  دست هاي مختلف گیاهـان معطـر به هـستند کـه از اندام

دهنده غـذا مورداستفاده قـرار  عنوان طعم اي به طـور گسترده بـه
ها و  هـاي ثانویـه گیـاهی ماننـد اسانس متابولیـت. گیرند می

دبررسی  ضد میکروبی مورثارهـاي گیـاهی ازنظر ا عـصاره

هاي گیاهی  شده است که اغلب اسانس اند و مشخص  قرارگرفته
کـشی، ضـد  اسـتخراج شده از گیاهان داراي خواص حشره

اکـسیدانی  ، آنتـیقـارچی، ضد انگل، ضد بـاکتري، ضـد ویـروس
  .]4، 3[می باشد و سیتوتوکسیک 

 از خانواده .Crocus sativus L .گیاه زعفران با نام علمی
Iridaceae ،گیاهی است علفی، بدون ساقه و پایا کـه در اسپانیا، 

طور وسیعی در نـواحی مرکـزي و شـرق  فرانسه، یونان و به
ترین ترکیبات موجود در کلاله  شود مهم ایـران پـرورش داده می

ماننـد کروسـتین، کروسـین، ( کاروتنوئیدها شاملگیاه زعفران 
ماننـد (نوترپن ، آلدئیدهاي مو)آلفـاکاروتن، لیکوپن

، )ها مانند کروکوسانتین(، مونوترپنوئیـدها )پیکروکروسـین
کاروتنوئیدها مانند کروستین و . ها و فلاوونوئیدها ایزوفرون

ترین ترکیبات ایجادکننده رنـگ در زعفـران  کروسین عمده
باشـند و آلدئیـدهاي مونـوترپن عامـل طعـم تلـخ و مولـد  مـی

عنوان  علاوه بر کاربرد زعفران به. شـندبا بـوي زعفـران مـی
اسـانس در صـنایع مختلـف، زعفـران داراي خواص و 

  ]. 5[باشد   دارویی و درمانی متعددي میکاربردهاي
) Lamiaceae یا Labiatae(آویشن، متعلق به تیره نعناعیان 

 گونه است، منشأ اکثر 215این جنس که داراي حدود . است
 37آید و در ترکیه داراي  انه به شمار میهاي نواحی مدیتر گونه

 گونه و 17 گونه، محدوده فلور ایرانیکا 36گونه، شوروي سابق 
ها در شمال و غرب،  در ایران، بیشتر گونه.  گونه است14در ایران 

مقدار اسانس در شرایط اقلیمی مختلف، متفاوت و . ]6 [اند پراکنده
جز یشی آویشن، بههاي رو در اندام.  درصد است5/2 تا 1بین 

هایی مانند فنول، تانن، فلاوونوئید، ساپونین و مواد  اسانس، ترکیب
در تجزیه شیمیایی اسانس آویشن ترکیبات . تلخ نیز وجود دارد

ها وجود دارد  هاي مونوترپنی و الکل مختلف فنولی، هیدروکربن
نسبت داده  2و کارواکرول 1اما اثر ضدمیکروبی آن بیشتر به تیمول

شود که هر دو ترکیبی فنولی و داراي خواص ضد باکتري و  می
  . ]6 [حال محرك و سوزآور هستند درعین

یک گیاه معطر    ،Cuminum cyminum زیره سبز با نام علمی
باشد که از آسیاي مرکزي تا شمال هندوستان رویش  چندساله می

اسانس   %9بر اساس منابع موجود میوه زیره تقریباً حاوي . دارد

                                                   
1. Thymol 
2. Carvacrol  
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 ،4پینن- ، آلفا و بتا3ست و ترکیبات متعددي از قبیل پاراسیمولا
، پریلا 8 اوژنول، 7، آلفا و بتا فناندرن6، کومیک آلدئید5کومیک الکل

از بذرهاي .   در آن به چشم می خورد10 ترپینئول- ، آلفا9آلدئید
شود  عنوان ادویه و چاشنی استفاده می طور وسیعی به این گیاه به

]7.[   
صورت روزانه در  لبنی همانند ماست که به مواد غذایی در بستر 

این ترکیبات توان اثرات سودمند  شود می ها مصرف می خانواده
فرد  هاي منحصربه از سویی دیگر ویژگی. را دریافت کردگیاهی 

) ها و بیفیدوباکترها لاکتوباسیلوس(هاي پروبیوتیک  میکروارگانیسم
سان و بهبود اختلالات اي ان در حفظ تعادل میکروفلور روده

گوارشی، کاهش کلسترول خون، بهبود سیستم ایمنی بدن، افزایش 
هایی مثل کولون،  جذب مواد معدنی، جلوگیري از بروز سرطان

ها اثر سودمند دیگر، موجب شده است تا تلاش براي  مثانه و ده
. ]9، 8[ ها در رژیم غذایی انسان مستمرتر شود جاي دادن آن

اي، گوارشی و درمانی اسانس  خواص مطلوب تغذیهگیري از بهره
، جهت تولید ماست ي سبزگیاهانی همانند زعفران، آویشن و زیره

مندي  پروبیوتیک فراسودمند با اثرات فراسودمند درمانی زمینه بهره
اي، درمانی و سلامت بخشی به  کننده از خواص تغذیه مصرف

است که علاوه بر ها را دارهمراه اثرات سلامت بخش پروبیوتیک
ها در  اکسیدان وجود ترکیبات مغذي و مفید و نیز وجود انواع آنتی

هاي پروبیوتیک در  ها، احتمال اثر افزودن آن بر بقاء باکتري آن
ي کاربرد گیاه زعفران،  پژوهش درزمینه. ]8[ ماست وجود دارد

هاي غذایی  آویشن و زیره و یا اسانس حاصل از آن در ماتریکس
هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و میکروبی  ثر آن بر ویژگیو نیز ا

هاي  ناشی از آن و همچنین سودمند بودن فیبرها و فیتوکمیکال
. بیوتیک صورت نگرفته است عنوان پري موجود در این سه گیاه به

از سویی دیگر با توجه به مصرف این گیاهان به همراه مواد 
ي  ارزش  د دربرگیرندهتوان غذایی در برخی از  مناطق ایران که می

غذایی فراسودمند در کاربرد سنتی آن در ماست باشد، لزوم انجام 
  .سازد می ازپیش روشن  این پژوهش را بیش

                                                   
3. Paracimo 
4. Alpha Beta Penine 
5. Comic alcohol 
6. Chromic aldehyde 
7. Alpha Beta Fanendern 
8. Eugenol 
9. Perila Aldehyde 
10. Alpha Terpineol 

 هامواد و روش - 2
  مواد مورد استفاده - 2-1

شیرخام از شرکت کاله، شهریار، ایران  و کشت استارتر منجمد 
) دانماركساخت شرکت کریستین هنسن  (CH1ي ترموفیل شده

 و ترموفیلوس استرپتوکوکوسداراي  (DVSاز نوع 
سویه شامل  و استارتر تجاري تک) بولگاریکوس لاکتوباسیلوس
 ساخت DVS، از نوع La-5 (اسیدوفیلوس لاکتوباسیولس

هاي همچنین نمونه. تهیه شد) شرکت کریستین هنسن دانمارك
خریداري گیاهی زعفران، آویشن و زیره سبز از بازار محلی کرج، 

کلیه مواد شیمیایی مورد نیاز جهت انجام آزمون ها از . گردید
  . شرکت مرك آلمان تهیه شد

سازي اسانس گیاه زعفران،   تهیه و آماده- 2-2
  آویشن و زیره سبز

صورت  هاي گیاهی زعفران، آویشن و زیره سبز به در ابتدا نمونه
 منظور  و بهشدهاي محلی خریداري  شده از فروشگاه خشک

کلاله زعفران، برگ (جداسازي اسانس، از هر نمونه گیاهی 
طور دقیـق وزن شده و در   گرم به100) آویشن و بذر زیره سبز

شده  شود و بر اساس روش توصیه یک آسیاب کاملاً خرد می
 و بــه روش تقطیــر )2015( و همکاران El Asbahani توسط

ستگاه کلونجر  ســاعت با استفاده از د4بــا آب بــه مــدت 
سانتریفیوژ (ها از آب جدا شده  سپس اسانس. اسانس گیري شد

rpm 6000 و پس از آبگیري و توسط فیلتر )  دقیقه10  به مدت
هـاي تیـره و در دماي  استریل صاف و تا زمان اسـتفاده در شیـشه

  ].10[شد   نگهداري ي سلسیوس  درجه4
  هاي آغازگرسازي باکتري فعال- 2-3

- داراي باکتريDVS از نوع CH1 استارتر ترموفیل یک بسته

 بولگاریکوس لاکتوباسیلوس و ترموفیلوس استرپتوکوکوسهاي 
 اسیدوفیلوس لاکتوباسیولسسویه شامل  و استارتر تجاري تک

La-5 طبق دستور شرکت سازنده در یک لیتر شیر پاستوریزه
دت   رسیده بود تلقیح  و به مC˚ 32بدون چربی که دماي آن به 

  ].11[  قرار داده شد تا فعال گردد C˚ 32 دقیقه در انکوباتور 30
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   تهیه ماست پروبیوتیک داراي اسانس- 2-4
مراحل تولید ماست فراسودمند حاوى اسانس مطابق روش 

. ]12 [انجام شد) Tamime & Robinson )2007  پیشنهادي 
طور مقدماتى حرارت   درجه سلسیوس به45ابتدا شیر تا دماي 

شیر  % 5/2اده شد و سپس عمل تنظیم ماده خشک با افزودن د
عمل ).  درصد5/8ماده خشک نهایی (خشک انجام شد 

 با استفاده از همزن در هموژنیزاسیون و یکنواخت کردن شیر
 90سلسیوس انجام و سپس شیر تا دماى  ي  درجه 65دماى  

سپس در .  شد دقیقه حـرارت داده10درجه سلسیوس به مدت 
ي سلسیوس در شرایط کاملاً استریل در بشرهاي  درجه42 دماي

 & CH1( درصد از استارتر فعال شده 2استریل تقسیم گردید و 

La-5. Chr. Hansen A/S ( ًدر مرحله قبل افزوده شد و کاملا
حجم مورد نیاز از  اسانس سه گیاه زعفران، . مخلوط گردید

ظر طبق روش هاي موردن آویشن و زیره سبز براي ایجاد غلظت
به بشر حاوي شیر مایه ) 2018( و همکاران  Anandپیشنهادي 

 2 و 1، 5/0(هاي حاوي اسانس   نمونه. ]13 [شدزده اضافه 
جدول ) (صورت جداگانه لیتر از هر اسانس به میکرولیتر در میلی

گیري که قبلاً کدگذاري  در ظروف استریل مخصوص نمونه)  1
ي   دربندي تا رسیدن به اسیدیتهشده بود تقسیم گردید و پس از

ي  درجه42در انکوباتور ) برحسب اسیدلاکتیک( درصد 6/0
ي  درجه4سلسیوس گرمخانه گذاري گردید و سپس به دماي 

  .سلسیوس منتقل شد

Table 1 Yogurt treatments with essential oils  
Treatment Code 

Treatment without essential oils Control 
Treatment with 0.5 µl/ml saffron essential oils  S(0.5) 
Treatment with 1.0 µl/ml saffron essential oils  S(1) 
Treatment with 2.0 µl/ml saffron essential oils  S(2) 
Treatment with 0.5 µl/ml saffron essential oils  T(0.5) 
Treatment with 1.0 µl/ml saffron essential oils  T(1) 
Treatment with 2.0 µl/ml saffron essential oils  T(2) 
Treatment with 0.5 µl/ml saffron essential oils  C(0.5) 
Treatment with 1.0 µl/ml saffron essential oils  C(1) 
Treatment with 2.0 µl/ml saffron essential oils  C(2) 

 
   و اسیدیتهpHگیري   اندازه- 2-5

 براي )2016( و همکاران Abreu طبق روش pHگیري  اندازه
 ساخت کشور Metrohm متر pHماست و با استفاده از 

انجام ها مطابق با روش  اسیدیته نمونه.  ]14[ سوئیس انجام شد
 براي ماست، )2012(و همکاران  Çakmakçiشده توسط 

  . ]15[ شد گیري اندازه
  سنجی رنگ- 2-6

 هاي ماست با استفاده از دستگاه گیري رنگ نمونه اندازه
هاي ماست باضخامت  نمونه. سنج صورت گرفت  رنگمشخصات

متري ریخته   سانتی6در داخل پتري دیش ) متر  میلی5/0(یکسان 
براي این . شده و براي سنجش رنگ مورد استفاده قرار گرفت

براي میزان سرخی  (*aهاي  هاي مربوط به شاخص آزمایش داده
براي  (*Lو ) براي میزان زردي یا آبی رنگ بودن (*b، )یا سبزي

تصاویر به دست آمده با . گیري شد اندازه) میزان سفیدي یا سیاهی
  .]16[  ارزیابی شدند Image Jافزار  استفاده از نرم

  اندازي آب- 2-7
  آزمایشیهاي لوله در ها اندازي ماست،  نمونهگیري آب براي اندازه

 استفاده، مورد هاي درپوش و ها لوله.  شد ریخته لیتري میلی 20

. شدند سترون ساعت 3  مدتC 200˚دماي  در فور داخل قبلاً
ي ماست در داخل لوله هاي آزمایش قرار  ي بعد نمونه در مرحله

زمان   و در مدتC  10˚، دماي  rpm 4500داده شده و در دور 
 جداشده سرم حجم برحسب گیري اندازه. شد دقیقه سانتریفیوژ30

  .]17[لیتر ماست تعیین شد   میلی100 ازاي به
  ي ظاهري ویسکوزیته- 2-8

هاي تولیدي با اسـتفاده از ویسـکومتر  ویسکوزیته نمونه
در ایـن آزمـایش پـس . گیري شداندازه) R-DVII(بروکفیلـد 

دل مناسب عنوان اسپین  به6از آزمـون هـاي اولیه اسپیندل شماره 
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بـا توجـه بـه (جهت انـدازه گیـري ویسکوزیته انتخاب شد 
-دسـتورالعمل شـرکت سـازنده، اسپیندل مناسب جهت اندازه

گیري ویسکوزیته، اسپیندلی است کـه در سرعت موردنظر 
ها در  کلیـه آزمون). درصـد را نشـان دهـد10گشتاوري بالاتر از 

طوري  کسان انجام شد به و با شرایط یسلسیوس  ي درجه5دماي 
 دور در دقیقـه و پـس از 70ها در سـرعت  که ویسکوزیته نمونه

  ].18[  ثانیه از چرخش اسپیندل قرائت شد15گذشت 
   ارزیابی حسی- 2-9

 5ها از طریق روش هدونیک انجام شد و از  پذیرش کلی نمونه
که شد از ارزیابان آموزش داده خواسته . نفر ارزیاب استفاده شد

هاي ماست را ازنظر طعم، احساس دهانی و پذیرش کلی  ونهنم
به این ترتیب که بهترین نمونه ماست . مورد ارزیابی قرار دهند

  ].19[ تعلق گرفت 1 و به بدترین نمونه ماست امتیاز 5امتیاز 
   ارزیابی آماري- 2-10

هاي مربوط در قالب طرح کاملاً تصادفی انجام  آنالیز آماري داده
اي دانکن در سطح دامنهین ها با استفاده از آزمون چندشد و میانگ

رسم نمودار ها با استفاده از نرم افزار اکسل انجام . مقایسه شد% 5
  .  تکرار انجام شد3کلیه آزمایشات در . شود می

  

 نتیجه و بحث - 3
شمارش میکروبی لاکتوباسیلوس  - 3-1

  اسیدوفیلوس
ــاکتري 1شــکل  ــی ب ــاي آغــازگر  شــمارش میکروب موجــود در ه

 درجه  4ي نگهداري در دماي      روزه 21ي  تیمارهاي ماست در بازه   
دسـت آمـده، بـا      با توجه به نتایج به    . دهد را نشان می   ي سلسیوس 
زمان نگهداري تیمارهاي ماست، رشـد میکروبـی بـه        افزایش مدت 

  ).p ≥ 05/0(صورت معنی داري افزایش پیدا کرد 
راي اسـانس زعفـران،     هـاي ماسـت دا      در روز نخست تولید نمونه    

ي سبز، میزان رشد میکروبی همگی تیمارهـا بـالاي          آویشن و زیره  
 واحد سیکل لگاریتمی بوده است که ایـن مـورد بـالاتر از سـایر       8

روزهاي نمونه برداري یعنی روزهـاي هفـتم، چهـاردم و بیـست و       
ي رشـد   یکم بوده است، که این امـر در ارتبـاط بـا فازهـاي اولیـه              

هاي آغازگر ماست یعنـی فـاز نمـایی رشـد اسـت               میکروارگانیسم
 میـزان جمعیـت     C 4˚، اما در روز هفتم نگهداري در دمـاي          ]20[

 29/7هاي آغازگر ماست بـه      ها و دیگر باکتري     میکروبی پروبیوتیک 
 میکرولیتـر بـر     2تیمـار داراي     (T(2)سیکل لگـاریتمی در تیمـار       

خـتلاف  کـاهش پیـدا کـرده اسـت کـه ا        ) لیتر اسانس آویـشن     میلی
ــی               داري را نــسبت بــه تیمــار روز نخــست داشــته اســت      معن

)05/0p ≤ .(  

  
Fig 1 Lactobacillus adcidophilus count in yogurt 

 

همین روند در روز چهاردهم و بیـست و یکـم نیـز تکـرار شـد و        
رونـد نزولـی    . روند نزولی کاهش جمعیت میکروبی مشاهده شـد       

هــاي پروبیوتیــک در تمــامی  انیــسمکــاهش در جمعیــت میکروارگ
روزها مشاهده شده است، که این امر در ارتباط با افـزایش غلظـت    
اسانس در تیمارهاي ماست بوده است، از سویی دیگر بـا افـزایش            
نگهداري تیمارها، هر تیمار نسبت به خـود در روز پیـشین نمونـه            

دار در کاهش جمعیت میکروبی داشـته اسـت          برداري تفاوتی معنی  
ــ ــه    ک ــر ب ــن ام ــت  ای ــاي ماس ــامی تیماره ــت  ه در تم ــل روی قاب

  ).  ≥ 05/0p(است
عنوان استارتر در تولید ماست استفاده می شـوند      هایی که به    باکتري

 زیـر  دلبروکـی  لاکتوباسـیلوس  و اسـیدوفیلوس  استرپتوکوکوس(
همانند  هاي مطلوب برخی ویژگی داراي خود) بولگاریکوس گونه

 ایمنـی  سیـستم  کننـدگی  تقویـت  تخاصـی  و لاکتوز بهبود هضم 

هاي پروبیوتیک نیـز بـه چـشم          هستند که این ویژگی ها در باکتري      
در ایـن  (پروبیوتیـک   هـاي  بـاکتري  همچنـین افـزودن  . خـورد  مـی 

ــژوهش  ــیدوفیلوس پ ــیلوس اس ــی) لاکتوباس ــار  م ــد در کن  توان
 محصول حسی و ماست، خواص فیزیکوشیمیایی مایه هاي باکتري

 بنـابراین  .)ها در کنار یکـدیگر  ینرژیستی باکترياثر س(دهد  تغییر را
با توجه بـه مطلـب گفتـه شـده، ایجـاد تغییـرات مطلـوب توسـط           

هاي یاد شده منـوط بـه رشـد آن هـا در بـستر فـرآورده ي           باکتري
. ]21[تولید شده و ایجاد شرایط مطلوب جهت رشد آن ها اسـت             
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بنـی  هـاي ل    ها در محیط فرآورده     سوبستراي اصلی مورد مصرف آن    
در درجه ي اول لاکتوز محسوب شـده و بـا مـصرف آن فعالیـت              

هـاي ثانویـه ي خـود کـه           تخمیري خود را آغاز کرده و متابولیـت       
را ) ، اسیدلاکتیک CO2همانند الکل،   (ناشی از فرآیند تخمیر است      

بدیهی است که با گذشت زمان از میـزان سوبـسترا           . کنند  تولید می 
بر کاهش نـرخ رشـد بـاکتري هـا،     در فرآورده کاسته شده و علاوه  

از . ]18[ازمیزان جمعیت آن هـا در فـرآورده کاسـته خواهـد شـد            
 گیاهـان   اسانس هاي سویی دیگر وجود ترکیبات ضد میکروبی در        

هـاي   عنوان یک عامل محـدود کننـده در رشـد بـاکتري      تواند به   می
، گـزارش داد    )Bayoumi )1992. استارتر ماست محسوب گردد   

 میخـک،  هـاي  ادویـه   میکروبی موجود در اسانسکه ترکیبات ضد
 در را آغـازگر  هـاي  بـاکتري  نهـایی  جمعیـت  هل و دارچین، نعناع

ویژگـی  . دهد   سیکل لگاریتمی کاهش می    5/1-3هاي ماست     نمونه
عنوان یکـی   تواند به هاي میکروبی نیز می   میکروب کشی در اسانس   

هـاي   نـه از فاکتورهاي محدود کننده  کاهش رشد میکروبی در نمو        
  .]22[ داراي غلظت هاي بالا از عصاره را توجیه کند

3-2 - pH 
 روزه در 21 در تیمارهاي ماسـت در بـازه ي زمـانی         pHتغییرات  
در   pHرونـد تغییـرات      . است  به نمایش گذاشته شده      2جدول  

. باشـد  تیمارهاي ماست کاملاً متاثر از رشد میکروبی در تیمارها می     
ان رشد میکروبی در تیمارها بالاتر باشـد،        به گونه اي که هرچه میز     

ــت هــاي اســیدي توســط    ــشتر متابولی بــه دلیــل تولیــد هرچــه بی
 شــاهد pHهــاي آغــازگر ماسـت، کــاهش بیــشتري را در   بـاکتري 

کنـد، بـه    آمده نیز این ادعا را اثبـات مـی   دست  نتایج به . خواهیم بود 
هاي ماسـت داراي اسـانس        گونه اي که در بررسی میکروبی نمونه      

مشاهده کردیم که نمونـه ي شـاهد داراي بیـشترین میـزان از بـار                
هـاي   میکروبی بوده و این امر رابطه ي مـستقیم بـا تولیـد فـرآورده     

توانـد منجـر بـه     لاکتیک دارد که این امـر مـی        اسیدي همانند اسید  
هـاي     در فـراورده   pHکاهش  .  و افزایش اسیدیته گردد    pHکاهش  

توانـد     که می  ،این فرآورده ها بوده   لبنی، در هنگام گرمخانه گذاري      
ــد  ــید کن ــد اس ــژوهش. تولی ــاران Sah در پ  روي )2016( و همک

ک تولید شده با استفاده از فیبر جداسـازي شـده از     یماست پروبیوت 
هـاي   و فرآورده  ماست pH گزارش شد که کاهشپوست آناناس 

 و شـد  داده نـسبت  استارترها به فعالیت ماندگاري مدت در مشابه
 نگهداري طول در ماست ثانویه سازي اسید است که گردیده بیان

 لاکتوباسیلوس توسط اسیدلاکتیک تولید از در دماي یخچال ناشی
  .]18[ است بولگاریکوس

  

Table 2 pH determination in yogurt treatments  
Treatment Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

Control 4.66 ± 0.01a 4.52 ± 0.01b 4.42 ± 0.01c 4.37 ± 0.01d 
S(0.5) 4.65 ± 00.1a 4.55 ± 0.01b 4.44 ± 0.01c 4.40 ± 0.01d 
S(1) 4.70 ± 0.01a 4.60 ± 0.01b 4.52 ± 0.01c 4.48 ± 0.01d 
S(2) 4.73 ± 0.01a 4.66 ± 0.01b 4.57 ± 0.01c 4.50 ± 0.01d 

T(0.5) 4.71 ± 0.01a 4.62 ± 0.01b 4.54 ± 0.01c 4.50 ± 0.01d 
T(1) 4.74 ± 0.01a 4.68 ± 0.01b 4.61 ± 0.01c 4.56 ± 0.01d 
T(2) 4.78 ± 0.01a 4.70 ± 0.01b 4.65 ± 0.01c 4.60 ± 0.01d 

C(0.5) 4.70 ± 0.01a 4.60 ± 0.01b 4.52 ± 0.01c 4.48 ± 0.01d 
C(1) 4.75 ± 0.01a 4.65 ± 0.01b 4.57 ± 0.01c 4.54 ± 0.01d 
C(2) 4.78 ± 0.01a 4.69 ± 0.01b 4.64 ± 0.01c 4.58 ± 0.01d 

Different letters indicate a significant difference in the level (p≤0.05) per row. 
 

   اسیدیته-3-3
 نیـز در  pHهماننـد تغییـرات    ) 3جـدول   (روند تغییرات اسیدیته      

باشد و رشد میکروبـی بـالا        ارتباط با رشد میکروبی در تیمارها می      
ر شاهد نمایانگر افزایش اسیدیته در تیمار شـاهد و برتـري            در تیما 

با این حال روند نتایج حاکی از وقوع       . باشد  آن در میان تیمارها می    

دهـد   یک پدیده در تغییرات اسیدیته در روز اول است که نشان می     
 pHهیچگونه تفاوت معنی داري میان تیمارها نیست، با این حـال          

مـی  این امـر    . ه یکدیگر متفاوت است   تیمارها در روز اول نسبت ب     
ي غیـر قابـل تیتـر در میـان        در ارتباط بـا پدیـده ي اسـیدیته         تواند

 در برخـی از    pHاي که علـی رغـم کـاهش         به گونه . تیمارها باشد 
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تیمارها هیچ گونه تغییري در میـزان اسـیدیته مـشاهده نمـی شـود           
ر برخی دیگر از محققین نیز علـت عـدم افـزایش اسـیدیته د     . ]23[

ــداخل  ــا ت ــاط ب بــاکتري هــاي جــنس  رشــد تیمارهــا را در ارتب
هاي موجود در استارتر ماسـت مـی          لاکتوباسیلوس با دیگر باکتري   

بـه   نـسبت  پروبیوتیـک  هـاي  بـاکتري  کـه  اسـت  شـده  گفته. دانند
هـستند کـه    اسـید  آهسته هاي کننده تولید ماست، مایه هاي باکتري

دار در روز اول تولیـد را  تواند عدم تغییـرات معنـی     این امر نیز می   

با این حال روند کلی حاکی از تغییرات اسـیدیته          . ]24[ توجیه کند 
 مـشابه بررسـی   حاضـر نتـایج پـژوهش   . صورت صعودي اسـت     به

Ozcan   نمودنـد  گـزارش  کـه مـی باشـد   ، )2015( و همکـاران 

. کنـد  مـی  پیدا افزایش سازي ذخیره زمان در طول ماست اسیدیته
 و اسیدیته را در ماست تولید شده        pHیرات  این محققین روند تغی   

با شیر حرارت داده شـده در دماهـاي گونـاگون را مـورد بررسـی            
  .]25[ قراردادند

Table 3 Acidity (°D) determination in yogurt treatments  
Treatment Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

Control 72.10 ± 0.25d 80.40 ± 0.24c 89.96 ± 0.11b 96.51 ± 0.12a 
S(0.5) 72.01 ± 0.21d 79.71 ± 0.09c 89.88 ± 0.09b 95.08 ± 0.05a 
S(1) 71.18 ± 0.24d 77.80 ± 0.21c 89.52 ± 0.14b 94.73 ± 0.1a 
S(2) 71.08 ± 0.24d 77.26 ± 0.11c 89.23 ± 0.08b 94.35± 0.06a 

T(0.5) 71.12 ± 0.20d 77.77 ± 0.14c 89.49 ± 0.07b 94.32 ± 0.09a 
T(1) 70.95 ± 0.09d 77.18 ± 0.1c 89.10 ± 0.04b 94.01 ± 0.05a 
T(2) 70.53 ± 0.17d 76.70 ± 0.13c 88.83 ± 0.1b 93.56 ± 0.11a 

C(0.5) 71.02 ± 0.1d 77.81± 0.12c 89.65 ± 0.08b 94.70 ± 0.04a 
C(1) 70.95 ± 0.12d 77.30 ± 0.03c 89.27 ± 0.06b 94.16 ± 0.04a 
C(2) 70.64 ± 0.04d 76.89 ± 0.14c 88.97 ± 0.07b 93.99 ± 0.07a 

Different letters indicate a significant difference in the level (p≤0.05) per row. 
  

  سنجی رنگ- 3-4
 ارزیابی پارامترهاي رنگ در تیمارهاي ماست را پس از 4جدول 

 با افزایش کاهش میزان اندیس روشنایی. تولید نشان می دهد
چراکه . میزان افزودن اسانس امري کاملاً طبیعی تلقی می شود

رنگ زرد در اسانس زعفران، سبز مایل به زرد در  اسانس آویشن 
ي سبز در کاهش این پارامتر و همچنین رنگ سبز روشن زیره

کند و بر همین اساس، افزایش اسانس به نقش اساسی را بازي می
ي شاهد کاهش ی را نسبت به نمونهشکل بارزي اندیس روشنای

 در تیمارهاي ماست *Lدر حالت طبیعی میزان اندیس . دهدمی
 هاي میسل بیشتر شدت بالاست که این امر در ارتباط با حضور به

انعکاس نور است، بنابراین در تیمار شاهد  افزایش و کازئینی
  .]26[بالاترین مقدار از اندیس روشنایی را شاهد بوده ایم 

Table 4 Color parameters determination in yogurt treatments  
 Control S(0.5) S(1) S(2) T(0.5) 

L* 89.49 ± 0.24a 89.17 ± 0.13a 88.94 ± 0.13a 88.72 ± 0.08b 88.66 ± 0.14b 
a* -0.27 ± 0.03g 0.11 ± 0.0f 0.27 ± 0.01e 0.35 ± 0.03d 0.045 ± 0.02d 
b* 6.52 ± 0.04h 7.26 ± 0.04d 7.72 ± 0.03b 8.05 ± 0.03a 6.87 ± 0.02g 

 T(1) T(2) C (0.5) C(1) C(2) 
L* 88.12 ± 0.07d 87.87 ± 0.03e 88.49 ± 0.05c 87.87 ± 0.11e 87.32 ± 0.04f 
a* 0.75 ± 0.02c 0.93 ± 0.02b 0.74 ± 0.02c 0.097 ± 0.02b 1.13 ± 0.02a 
b* 7.17 ± 0.07e 7.57 ± 0.04c 6.95 ± 0.03f 7.28 ± 0.01d 7.70 ± 0.02b 

Different letters indicate a significant difference in the level (p≤0.05) per row. 
  

 که در ارتباط با رنگ سبز عصاره است *aافزایش میزان اندیس 
 هاي جنس کلروفیل در اسانس هايکه عمدتاً مرتبط به  رنگیزه

  . باشد ي سبز میه در اسانس زیرهزعفران، آویشن و به ویژ

 در تیمارها به دلیل حضور *bهمچنین افزایش میزان زردي یا 
هاي گروه کاروتنوئیدها در اسانس است که در اسانس  رنگدانه

ي ها است که از جملهزعفران این حالت بیشتر از سایر اسانس
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، 13، پیکروکروسین12، پیکروکروتین11توان به سافرونالها میآن
-  و مشتقات آن اشاره داشت که همگی پایه15، کروستین14کروسین

اساساً در فرآیند  . ]27[ي کاروتنوئیدي در ساختار خود دارند 
ي زعفران، زیره و ها و اسانس گیري  از کلالهجداسازي عصاره

آمده داراي رنگ زرد در زعفران، سبز  دست آویشن، مایع نهایی به
ي سبز بوده که این امر به در زیره  روشن در آویشن و سبز تیره

هاي این گیاه در فرآیند استخراج آبی با  دلیل تخریب بافت برگ
هاي سبز رنگ  و  دانه استفاده از سیستم کلونجر و نهایتاً ورود رنگ

ي کلروفیل و کاروتنوئیدها هستند ه ترتیب بر پایهبزرد رنگ که 
یین  بودن بر همین اساس پا. ي جداسازي شده است به عصاره

ها مشابه  نتایج این یافته. بینی بوده است  قابل پیش*aپارامتر 
ي افزودن قطعات مارمالاد   در زمینه)Tarakci) 2010 پژوهش

کیوي به ماست میوه اي بوده است که این پژوهشگران افزایش در 
به میزان دو واحد نسبت به تیمار ) افزایش سبزي (*aاندیس 

  .]28[ شاهد را گزارش دادند

  اندازي آب- 3-5
اندازي در تیمارها با افزایش مدت زمان نگهداري در  میزان آب

داري افزایش پیدا  به صورت معنیدرجه ي سلسیوس  4دماي
دهد که افزایش   بررسی ها نشان می.)p ≥ 05/0 ()5جدول  (کرد

هاي ماست در ارتباط با ژل ماست و  اندازي در نمونه میزان آب
به عبارت .  کازئین تشکیل شده در آن استي ساختار و شبکه

 پروتئینی شبکه ساختار تغییر دلیل به ماست در اندازي دیگر آب

 آب با ها پروتئین اتصال قدرت کاهش باعث که دهد رخ می

ماست،  در نگهداري زمان افزایش با همچنین. ]29[شود  می
 ي در تیمارهاي ماست نیز وقوع پدیده. یابد می افزایش اندازي آب
اندازي کاملاً در ارتباط با رشد میکروبی و تغییرات اسیدیته در  آب

به گونه اي که در یک بازه ي زمانی . تیمارهاي ماست است
ي  اندازي در تیمارهاي داراي درصد عصاره بیشترین میزان از آب

                                                   
11. Safronal 
12. Picroretine 
13. Picrocrocine 
14. Crocine 
15. Crocetin 

درصد بالاتر عصاره موجب کاهش . بالا تر مشاهده می شود
ن تیمارها شده و درنتیجه میزان فعالیت استارتر ماست نیز در ای

 pHدرنتیجه نزول . ي تولیدي کم خواهد شد تخمیر در فرآورده
تر بوده و این امر در ژل ماست تولید شده اثر  در این تیمارها کم

بر همین .  می گذارد و از میزان استحکام ژل ماست کم می کند
ربوط اندازي در تمامی بازه هاي زمانی م اساس بیشترین میزان آب

 2به تیمارهاي ماست داراي اسانس آویشن  و به ویژه در غلظت 
  . لیتر از اسانس بوده است میکرولیتر بر میلی

زمان ماندگاري  ي جالب توجه این است که با افزایش مدتنکته
       در تیمارها بالاتر pHتیمارهاي ماست، تولید اسید و افت 

ین تیمارها افزایش پیدا اندازي نیز در ا می رود، با این حال آب
 داراي 21به گونه اي که تیمارهاي ماست در روز. کرده است

اندازي بالاتري نسبت به روزهاي پیشین نمونه برداري بوده  آب
تواند در ارتباط با افزایش بار  درواقع این امر می). 5جدول (اند 

چرا که با نزول هر چه . هاي کازئین باشد الکتریکی روي میسل
 میزان بار الکتریکی مثبت بر سطح میسل افزایش یافته pH بیشتر

و این امر مانع از نزدیک شدن بیش از حد ذرات و شکل گیري 
به گونه اي که فاز سرم . فضاهاي خالی در ساختار ژل می گردد

ماست در داخل این فضاهاي خالی به دام افتاده و تیمارها 
نتایج این یافته . ]29[اندازي خواهند بود  شدت حساس به آب به

 Akin & Ozcanمشابه پژوهش هاي صورت گرفته توسط 
 ماست تولید 16اندازي ویژگی هاي کارکردي بر روي آب) 2017(

اندازي  شده از پروتئین هاي گیاهی است که بیان داشتند میزان آب
. ]31[هاي ماست قالبی درگذر زمان افزایش می یابد  نمونه

، در بررسی خود روي )2017( و همکاران Karimهمچنین 
  ي اصلاح شده در تولید استفاده از اینولین طویل زنجیر و نشاسته

اندازي تیمارهاي  دوغ سنتی ایرانی  نتایج مشابهی را در مورد آب 
  .]32[دوغ درگذر زمان گزارش داده اند 

                                                   
16. Functional properties 
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Table 5 Whey separation (%) in yogurt treatments  
Treatment Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

Control 12.37 ± 0.03d 14.68 ± 0.06c 16.18 ± 0.07b 17.75 ± 0.04a 
S(0.5) 12.37 ± 0.14d 15.18 ± 0.03c 16.77 ± 0.07b 18.06 ± 0.06a 
S(1) 12.31 ± 0.03d 15.75 ± 0.1c 16.94 ± 0.04b 18.42 ± 0.08a 
S(2) 12.62 ± 0.05d 16.07 ± 0.07c 17.3 ± 0.04b 18.80 ± 0.04a 

T(0.5) 12.98 ± 0.08d 15.77 ± 0.03c 17.05 ± 0.04b 18.73 ± 0.07a 
T(1) 13.46 ± 0.07d 16.13 ± 0.08c 17.87 ± 0.04b 19.00 ± 0.03a 
T(2) 14.20 ± 0.06d 16.83 ± 0.03c 18.40 ± 0.07b 20.00 ± 0.07a 

C(0.5) 12.93 ± 0.05d 15.76 ± 0.02c 16.91 ± 0.03b 18.77 ± 0.04a 
C(1) 13.39 ± 0.08d 15.92 ± 0.03c 17.54 ± 0.07b 18.93 ± 0.03a 
C(2) 14.17 ± 0.08d 16.26 ± 0.08c 18.08 ± 0.04b 19.30 ± 0.04a 

Different letters indicate a significant difference in the level (p≤0.05) per row. 
  

  ي ظاهري ویسکوزیته- 3-6
 غلظت به پروتئینی هاي محلول در طورکلی ویسکوزیته به

 بستگی ها در محلول هیدروژنی و کووالانسی باندهاي ها، پروتئین

 پروتئین هاي آب پنیر و میسل هاي کازئین موجود در ژل .دارد

شوند  می افزایش گرانروي باعث آزاد آب کردن محبوس ماست با
ویسکوزیته در تمامی  نگهداري نیز  زمان مدت طی در .]33[

   ).6جدول (کرد  پیدا افزایش اتیماره

Table 6 Apparent viscosity (centipoise) in yogurt treatments  
Treatment Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

Control 102.07 ± 0.25d 138.79 ± 0.23c 171.71 ± 0.04b 205.23 ± 0.41a 
S(0.5) 101.18 ± 0.41d 135.58 ± 0.35c 168.51 ± 0.13b 200.75 ± 0.67a 
S(1) 99.76 ± 0.12d 133.41 ± 0.40c 166.45 ± 0.46b 197.09 ± 0.21a 
S(2) 98.90 ± 0.14d 131.32 ± 0.32c 163.27 ± 0.39b 195.73 ± 0.07a 

T(0.5) 98.29 ± 0.18d 132.73 ± 0.17c 164.69 ± 0.30b 195.48 ± 0.34a 
T(1) 96.55 ± 0.31d 130.09 ± 0.31c 160.74 ± 0.18b 191.47 ± 0.27a 
T(2) 95.53 ± 0.33d 126.44 ± 0.27c 157.87 ± 0.29b 185.87 ± 0.17a 

C(0.5) 98.04 ± 0.20d 133.00 ± 0.2c 166.14 ± 0.29b 196.83 ± 0.21a 
C(1) 97.18 ± 0.34d 130.58 ± 0.29c 163.04 ± 0.1b 192.98 ± 0.27a 
C(2) 95.89 ± 0.12d 128.24 ± 0.24c 158.73 ± 0.19b 189.08 ± 0.35a 

Different letters indicate a significant difference in the level (p≤0.05) per row. 
  

 و کووالانسی بیشتر اتصالات ایجاد به علت تواندمی تغییر این

و  بیشتر آب جذب ترکیبات، هیدراتاسیون افزایش هیدروژنی،
 ساختار در ارينگهد زمان مدت طول در مستحکم بافت یک ایجاد

عامل اصلی افزایش  به عبارت دیگر، .باشد ماست بعدي سه
 بین بیشتر اتصالات ایجاد و ها  پروتئین17ویسکوزیته، بازآرایی

از سویی دیگر با افزایش میزان عصاره در . است پروتئین-پروتئین
داري کاهش پیدا کرده  تیمارها میزان ویسکوزیته به شکل معنی

تواند در ارتباط با عدم فعالیت مناسب  یاست که این مطلب  م
 و افزایش pHاستارتر ماست جهت تولید اسیدلاکتیک و کاهش 

                                                   
17. Rearrangement 

، )2015( و همکاران Vital. ]33[به دام انداختن آب آزاد باشد 
 به توان مدل پارامترهاي بر ي جامدماده افزایش تاثیر ي مطالعه در

 اثر ست،ما کل جامد ي افزایش ماده که رسیدند نتیجه این

 براي که طوري به دارد، ي محصول ویسکوزیته افزایش بر مشخصی

 تر پایین اندیس و بالاتر قوام بالاتر، ضریب ي جامد ماده با نمونه

هاي  ، در بررسی ویژگی)2016( و همکاران Sah. ]26[است 
بافتی و فیزیکوشیمیایی ماست پروبیوتیک غنی شده با فیبر جدا 

وجود رفتار رقیق شونده با برش در تیمارها شده از آناناس نیز از 
اشاره دارد که این امر وابسته به غلظت فیبر به کار رفته در 

  .]18[ساختار آن ها بوده است 
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   ارزیابی حسی- 3-7
کاهش تدریجی در میزان امتیاز کلی تیمارها با افزودن اسانس و 

ر زمان نگهداري در دماي یخچال، در ارتباط با تغیی همچنین مدت
). 2شکل (ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ماست است 

اي که تغییر در ویسکوزیته موجب تغییر در احساس دهانی گونهبه

 میکرولیتر 2چرا که در تیمارهاي داراي . فرآورده ها خواهد شد
ي سبز، پایین ترین لیتر از اسانس زعفران، آویشن و زیره بر میلی

شاهد بودیم و این امر موجب تغییر در میزان از ویسکوزیته را 
احساس دهانی این تیمار و در نهایت کاهش پذیرش کلی این 

  ].34[شده استفرآورده 

Fig 2 Sensory evaluation of yogurt 
  

طور کلی با افزایش میزان افزودن عصاره به ماست، میزان  به
هاي  ها آغازگر ماست و همچنین باکتري فعالیت باکتري

وتیک به دلیل ترکیبات ضد میکروبی موجود در آن کاهش پروبی
می یابد که این امر موجب کاهش تولید اسیدلاکتیک، نرخ کاهش 

pH پایین تر و همچنین کاهش ویسکوزیته در تیمارها خواهد 
بنابراین در این حالت علاوه بر تغییر طعم که ناشی از میزان . شد

لاکتیک، دي استیل و اسید(تولید ترکیبات حاصل از تخمیر است 
موجب کاهش امتیاز طعم خواهد شد، به علاوه کاهش و ) آلدهید

ویسکوزیته موجب تغییر در ویژگی رئولوژیکی و در نهایت تغییر 
 و Çakmakçiنتایج مشابه که ،  در احساس دهانی خواهد شد 

،  در مطالعه روي ماست پروبیوتیک موز 2012همکاران در سال 
 بنابراین امتیاز کلی فرآورده در تیمارهاي با ،]15[ بدست آوردند

یابد، با این حال شدت تخمیر در تیمار  کاهش می اسانس بالا
S(2))  لیتر اسانس زعفران  میکرولیتر بر میلی5/0تیمار داراي (

تفاوت چندانی با تیمار شاهد نداشته و این امر موجب امتیاز 
کلی نیز، تیمار مشابه در این دو تیمار شده و در مورد پذیرش 

S(2)از سایر تیمارها برتر بود  .  
  
  

 گیرينتیجه - 4
دهد  هاي ماست، نشان می شده در نمونه بررسی آزمون هاي انجام

هاي  ي سبز، ویژگیهاي زعفران، آویشن و زیرهکه افزودن اسانس
، pHهاي ماست همانند میزان رشد میکروبی،  نمونه عملکردي

کند با  یسکوزیته را دستخوش تغییر میاندازي، واسیدیته، رنگ،آب
دهد که در  سازي با این ترکیبات نشان می این حال روند غنی

لیتر به ندرت شاهد تغییرات   میکرولیتر بر میلی5/0غلظت 
اي که نتایج ارزیابی حسی حاکی از عدم  گونه دار بودیم، به معنی

ولیتر بر  میکر5/0دار تنها در تیمارهاي داراي  وجود تغییرات معنی
با توجه به این موضوع که ارزیابان .  می باشد لیتر اسانس میلی

شده با اسانس زعفران  هاي غنی عمدتاً تمایل بیشتري به نمونه
 یا تیمار S(0.5)نسبت به سایر تیمارها داشتند و همچنین تیمار 

لیتر اسانس زعفران، داراي بالاترین   میکرولیتر بر میلی5/0با 
عنوان تیمار  توان این تیمار را به  بوده است، میپذیرش کلی نیز
  .هاي ماست با اسانس در نظر گرفت سازي نمونه بهینه براي غنی
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Yogurt is one of the most popular dairy products that is widely consumed around the 
world, which has received much attention due to its high nutritional value and economic 
importance. Therefore, in this study, by considering different indicators, in order to 
improve the nutritional properties of yogurt and produce products with desirable and 
uniform quality, by adding essential oils to control acidity, prevent and cover the acidity 
over time and also achieving antioxidant properties. In this study, after preparing 
probiotic yogurts containing saffron, thyme and black cumin essential oils at four levels 
(0, 0/5, 1 and 2), physicochemical properties (PH, acidity, color, hydration and viscosity) 
and sensory properties were studied in a completely randomized manner in three 
replications over 21 days. The results of the evaluations of this study showed a 
significant effect of independent variables and also their synergistic effect at the level of 
0.5% on the properties of yogurt. Under optimal operating conditions based on the 
results of antioxidant activity, it was observed that increasing the concentration of 
essential oil increases the antioxidant   properties and during storage, the antioxidant 
properties gradually decreased significantly. In the study of color parameters, it was 
observed that the brightness decreased with increasing the concentration of essential oil 
so that the control sample had a higher L* index, also a* and *b index increased with 
increasing essential oil concentration. The increase in b* index was more due to the 
presence of carotenoid pigments in saffron essential oil. The pH changes of yogurt 
treatments were completely affected by microbial growth in the treatments, which 
significantly reduced and increased the acidity over a period of 21 days (P ≤ 0.05). 
Enrichment of probiotic yogurt formulated with essential oil can be a good option in 
improving the functional properties of the final product and enhancing its antioxidant 
properties. 
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