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ت مصرف و یش مقبولیشن در ماست با هدف افزای آوی الکل-ین مطالعه از عصاره آبیدر ا

لام، ی بوکز ایت بهتر ماست محلیفیجهت ک به.  آن استفاده شدیفیات کیارتقاء خصوص

ز اضافه یون آن نیبه  فرمولاس%)  125/0و % 1/0، % 075/0، %05/0 (ين در غلظتهاینولیا

 ماست بوکز( شاهد نمونه با و  ارزیابییفی کيهاآزمون نظر نقطه تولیدي از يهانمونه. شد

         شن در غلظتهاي ین منظور عصاره آویبه ا. گردید مقایسه )شنین و آوینولیا بدون

 pH ـزانیـه ماسـت اضـافه شـد و میر مورد استفاده شده در تهیبه ش%) 8و % 6، 4%، 2%(

 یته و شمارش کلیسکوزید، ویزان استالدئی آب، ميت نگهداری، ظرفيانداز ته، آبیدی، اس

  .  قرار گرفتیـابید مورد ارزی روز پس از تول21 و 11 ،6 ،1ها در یباکتر

، يانداز ته، آبیدی، اسpH يهاج آزمونیش،  نتای آزمايمارهایج نشان داد در تی نتایبررس

 در طول ي باکتریته و شمارش کلیسکوزید، ویزان استالدئی آب، ميت نگهداریظرف

 بجز یکیما در خواص ارگانولپتا) P>05/0( گر داشتندیکدی بايداری اختلاف معنينگهدار

 یده بررسی داور آموزش د10 که توسط یه صفات طعم، رنگ و احساس دهانیصفت بو، بق

 يحاو ماست نمونه تحقیق، این نتایج برطبق). P>05/0( دار نداشت یشد، اختلاف معن

ت ی باشد و ظرفیته  را دارا میدیش اسی و افزاpHن یشن کمتریآو% 2ن و ینولیا% 125/0

 درصد نیترکم اینولین، 15/0ن نمونه محتوي یهمچن.  روز دارد16 آب را در مدت يگهدارن

ر ین مقادیشتریازنظر ب. کرد  روز کسب21بعد از  را باکتري تعداد بیشترین و اندازي آب

 7ب در یشن را به ترتیآو% 6ن و ینولیا% 125/0 ي حاويد، نمونه هایته و استالدهیسکوزیو

 با ي نگهداریشات نشان داد در طیج آزماینتا). P>05/0(تصاص دادند  روز بخود اخ16و 

 ی در نمونه ها رخ میابد و کاهش چربی یش میماده خشک افزا مارها،یدر ت pHکاهش

 . شودیته میسکوزیش ویابدکه سبب افزای یز کاهش می نيدهد و درصد آب انداز
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   مقدمه- 1

 قاتیتحق رنظ از تنها نه مختلف يریش يها فرآورده امروزه،

 .]1[اند  افتهی یفراوان رونق یجهان تجارت بازار در بلکه یعلم

ویژگیهاي کلی ماست نظیر اسیدیته، میزان اسیدچرب آزاد، میزان 

همـراه بـا ) دي استیل، استالدئید واستوئین(ترکیبات آروما 

 و تغذیهاي از خواص مهـم یکیخصوصیات حسی، رئولوژ

این ویژگیها تحت تأثیر . د در ماسـت هستنییایمیکوشیزیف

ترکیـب شـیمیایی شـیر اولیـه، شرایط فرآیند، اضافه کردن طعم 

         رییدهندهها و فعالیت باکتریهـاي آغازگر در طی تخمیر تغ

 مواد از استفاده به امروزه تمایل روزافزونی .]2[ کندیم

 غذایی هاي نگهدارنده با کاربرد مقایسه در طبیعی ضدمیکروبی

 آمده پدید غذاها سلامتی کیفیت و ارتقاي منظور به یاییشیم

 غذا فراوري در استفاده ضدمیکروبی مورد ترکیبات بین از. تاس

 گیاهی منابع به میتوان نیز میشود آن ماندگاري افزایش سبب که

 ترکیبات سایر و روغنی هاي اسانس گیاهان، جات، ادویه نظیر

، یکروبی بر خواص ضد مبات علاوهین ترکیا. نمود اشاره آنها

عصاره و . باشندی میدانی اکسی و آنتی خواص طعم دهندگيدارا

، طعم دهنده، ی به عنوان چاشنییع غذای در صنایاهی گياسانسها

 از یکیعصاره  .دان استفاده گسترده دارندی اکسینگهدارنده و آنت

 ییاهان داروی مختلف گيه شده از قسمتهای تهییاشکال دارو

اه ید و موثره گی است که مواد مفیل حلال مناسباست که شام

 یشن با نام علمیآو .]3[ را در خود حل کرده استییدارو

Zatariamultiflioraیاهان بومیان و از گیره نعناعی از تیاهی گ 

بات موثره ی ترکياه حاوین گیا. ران، پاکستان و افغانستان استیا

 دیرباز از و من استیس- نالول و پارایمول، لیکارواکرول، تژه یبه و

 مورد ضدتشنج و ضدمیکروبی اي ماده عنوان به سنتی به طور

  .]4[است گرفته قرار استفاده

 ي فروکتوز است که داراي از مولکولهايمری پلیبین ترکینولیا

عت به صورت یباشد و در طبیب خود می در ترکي گلوکزيانتها

، ینند کاسن مایاهانیر قابل هضم در گی و غيرهایدرات ذخیکربوه

ل استفاده یدل.  استی ترشینیب زمی و سی، کنگر فرنگیتره فرنگ

 و يه ای تغذيهایژگی بهبود ویین در محصولات غذاینولیاز ا

ن در معده و روده کوچک ینولیا.  آن استیکیوتیبیت پریخاص

 ،کاهش يریجاد احساس سیتواند باعث ایانسان هضم نشده و م

 بزرگ و ي سرطان رودهوعیزان شیکلسترول خون، کاهش م

 یستیت زیش فعالی بدن شده و باعث افزایمنیستم ایت سیتقو

 مضر در دستگاه يهای رشد باکترید و بازدارندگی مفيهایباکتر

ن علاوه بر ینولیش ای افزایدر ماست سنت .]5[ گوارش شود

 یش شمارش کلی و افزایکی مذکور، سبب بهبود رئولوژيهایژگیو

  سنتی ماست ی بوکز نوعماست . شودی مزیسمها نیکروارگانیم

 شود و تفاوت آن با ید میلام تولی باشد که غالبا در استان ایم

ن محصول ، سفت بودن ، یک نبودن ایر ماستها در سودوپلاستیسا

 که  حاصل از جوشاندن ی مخصوصيکم آب بودن ،داشتن بو

گ بر کف ظرف یاحالت ته دیر استکه به صورت سوخته یاد شیز

ن نداشتن ی شود و همچنیجاد میاز مرحله درست کردناقبل 

 تواند ی باشد که می مي و نگهداريل جهت فراوریط استریمح

 از عوامل یعیر و انتقال دامنه وسی رشد و تکثي برایط مناسبیمح

  .زا باشدیماری بیکروبیم

 و ییایمیکوشیزی هاي فیژگی جهت بهبود ویمطالعات فراوان

 متنوع انجام شده یاده از مواد افزودن ماست با استفیکیرئولوژ

 یالکل- یبه مطالعه اثر عصاره آب) 2019( و همکارانيغفار. است

ج نشان داد یک پرداختند و نتایوتیت ماست پروبیفیوه عناب بر کیم

 21 یلوس طیدوفیلوس اسی لاکتوباسيمارها تعداد باکتریدر تمام ت

ر ی تاثير داشت اما از لحاظ آمایخچال روند کاهشیروز در 

  ها ین باکتری مختلف عصاره عناب بر کاهش تعداد ايغلظتها

  .]6[ دار نبودیمعن

شن و آلوئه یاثر سه فاکتور اسانس آو) 2011( و همکارانیتوکل

 ی ماست بررسییایمیکوشیزیات فیورا و مدت زمان را بر خصوص

شن و آلوئه ورا یج آنها نشان داد اضافه کردن اسانس آوینتا. کردند

د و یلوس گردیدوفیلوس اسی لاکتوباسيش تعداد باکتریث افزاباع

 ي داری به طور معن21 و 11 ير اسانس آلوئه ورا در روزهایتاث

) 1392(ي زاده دهکردیلطف .]7[ شن بودیر اسانس آویشتر از تاثیب

 ماست ییایمی خواص شينشان داد که افزودن عصاره شنگ رو

ته و کنترل کاهش یدی اسشیر گذار بوده و باعث کنترل افزایتاث

pHده و ی ماست گرديش ماندگاری شود و سبب افزای ماست م

 را يزان آب اندازیش و میرا افزا) WHC( آب يت نگهداریظرف

 و نامطلوب در یرات منفین تاثیهمچن.  دهدیکاهش م

. ]8[ مشاهده نشديدی تولي ماستهایکیات رئولوژیخصوص

ن در ماست ینولیافزودن انشان دادند ) 2011(  و همکارانیمظلوم
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 بعد از pHته و یدی در اسي داریر معنیک تاثیوتیکم چرب پروب

، رنگ و ین خواص بافتیهمچن. ر مشاهده نشدیچهار ساعت تخم

 و یمیکر .]9[ دار شدیک روز معنیست و یس در بینرسیس

ر و صمغ ین بلند زنجینولیق خود از ایدر تحق) 2018( همکاران

CMC ج خود اعلام یاستفاده کردند و در نتا در ماست کم چرب

 درصد  25/0ن و ینولی درصد ا75/0 يکردند که نمونه ماست حاو

CMCک با یوتی بي به عنوان نمونه ماست فراسودمند و پر

هلال  .]10[ کردندی برتر معرفی و حسییایمیکوشیزی فيهایژگیو

 ی درصد چرب1/0 ين در ماست حاوینولیاز ا) 2018(و همکاران

 یژگین باعث بهبود وینولیده و اعلام کردند که افزودن ااستفا

ن ینولی درصد ا2 و 1 ي ماست شده و نمونه حاویکیرئولوژ

 .]11[افت نمودی دریابان حسی رو از ارزیاز حسین امتیبالاتر

ن ینولیبا افزودن سطوح مختلف ا) 2009(زبرگ و همکاران یگوج

جاد یهتر ا با قوام و بافت بیبه ماست نشان دادند، ماست

  .]12[شودیم

ت بالا یفی بوکز  با کید ماست سنتین پژوهش با هدف تولیا

ن و مطالعه ینولیشن و ایاه آوی مختلف عصاره گي غلظتهايحاو

، ی، حسییایمیکوشیزیات فی خصوصين فاکتورها بر رویهمزمان ا

ن ی و حيدیتول یسنت يها  در ماستی و شمارش کلیکیرئولوژ

 .رار گرفت قی مورد بررسينگهدار

  

  ها مواد و روش- 2

   مواد-1- 2

                 ر خام یق شامل شین تحقیه مورد استفاده در ایمواد اول

                درصد 2/0: تهیدی درصد، اسDM1 :5/8 درصد، 4/1: یچرب(

-YC، استارتر دانشگاهير گاوداریه شده از شیته ) pH:68/6و 

ن درجه یانگیر با مین بلند زنجینولی  ااز شرکت هانسن،350

نوع ( درصد 5/99 و با درجه خلوص 23ون یزاسیمریپل

TEXFrutafitاز شرکتCosun- Sensusو )از کشور هلند 

  .ه شدیلام تهیرکوه استان ایشن از کبیآو

  ها روش-2- 2

  یالکل-یه عصاره آبی روش ته-2-1- 2

                                                           
1. Dry Matter 

اب شدو به بخش یه، آسیدر ساشن پس از خشک شدن یآو

ه یجهت ته. افتی دانشگاه انتقال يشگاه مرکزی آزمايریعصاره گ

) ساندنیخ(ون یشن از روش ماسراسی آویالکل-یعصاره آب

اه خشک شده داخل ارلن ی گرم از گ50ن منظور یبد. استفاده شد

 500 درجه و 96تر اتانول ی لیلی م500زان یخته شد و به آن به میر

ل یدرب ارلن با فو. زه اضافه شدیونیتر آب مقطر دی لیلیم

بات داخل یترک.  ساعت همزده شد72 بسته و به مدت یومینیآلوم

ع صاف شده را با ید و مای واتمن صاف گردیارلن را با کاغذ صاف

گراد تا حجم ی درجه سانت45 ي اواپراتور در دمايکمک روتار

 ساعت در 72عصاره بدست آمده را به مدت . ظ شدیتغل% 50

ظ تر شود و با یگراد قرار داده شد تا غلی درجه سانت45آون 

ل و براي مصرف آماده ی استریکرونی م22/0لتر یاستفاده از ف

  .]13[دیگرد

  ه ماست بوکزی روش ته-2-2- 2

ر را ی، ابتدا شیر همزده شدو سپس شیه ماست سنتیجهت ته

ن یا در اریرد زیکاملاً جوشانده تا حالت سوخته شده به خود بگ

        )  از سوخته شدنی ناشيبو( د ماست بوکزیحالت باعث تول

ي سانتیگراد   درجه90 شود و بـه مـدت سـه دقیقـه در دماي یم

. گراد خنک شـدی درجه سانت45حرارت داده شد و سپس تا دماي 

 درصـد 2زان ی و به م1 داده شده در جدول يمارهایسـپس بـا ت

شیر تلقیح شده پس از دربنـدي در دماي . ح شدیتلق از استارتر

 4ها در دماي  ماست.  شديگذار ي سانتیگراد گرمخانه  درجه42

ي سانتیگراد سرد شد و در همین دما نیز به منظور گذراندن  درجه

 دورهی ثانویه اسیدي شدن و تولید ترکیبات آروماتیک نگهداري

ر فواصـل آزمونهاي مـورد نظـر در روز اول تولید ماست و د .شد

 بر 2 جدول يزمـانی دورهی نگـهداري ماست طبق طرح آمار

شن و ی مختلف عصاره آويدوزها.دیروي ماست انجام گرد

ها یه ماست،  در بسته بندی ماير حاوی به ش2ن مطابق جدول ینولیا

  .اضافه شد

 شد يگراد نگهداری درجه سانت4 ير شده در دمای تخميها نمونه

 يد، آزمونهایروز بعد از تول 21 و 16 ،11، 6، 1 يو در زمانها

 هر آنها يلام بر روی دانشگاه ايشگاه مرکزی ماستدر آزمایعموم

  . صورت گرفت
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Table 1 pH, Acidity, Dry matter andFatin yoghurt treatments 
Fat(w/w) DM(w/w) Acidity(LA%) pH Run 
3.76±0.01 13.31±0.31 1.03±0.01 4.41±0.01 1 
4.07±0.05 13.01±0.41 1.03±0.05 4.42±0.05 2 
4.16±0.03 12.85±0.3 0.91±0.05 4.51±0.05 3 
3.82±0.03 3.16±0.32 1.04±0.05 4.42±0.05 4 
3.77±0.02 13.32±0.37 1.05±0.05 4.4±0.01 5 
4.12±0.05 12.96±0.42 0.93±0.03 4.5±0.01 6 
3.76±0.01 13.48±0.29 1.07±0.02 4.36±0.01 7 
4.12±0.01 12.98±0.3 1.02±0.05 4.43±0.05 8 
3.76±0.04 13.32±0.44 1.032±0.03 4.41±0.05 9 
3.79±0.05 13.34±0.21 1.04±0.04 4.41±0.03 10 
3.8±0.01 13.5±0.23 1.03±0.02 4.31±0.01 11 

3.78±0.02 13.33±0.31 1.03±0.05 4.41±0.02 12 
4.2±0.02 12.8±0.2 0.78±0.01 4.7±0.03 13 

3.76±0.05 13.31±0.15 1.05±0.05 4.4±0.02 14 
3.79±0.04 13.41±0.17 1.07±0.05 4.37±0.05 15 

  

  pHيریگ اندازه-2-3- 2

، شرکت NWOمدل ( یتالیجید متر pH از pH يریگاندازه يبرا

 شد، استفاده ،7 و 4 يتجار بافر شده با برهیالک ) ژاپنتزومایش

 خوانده pH و قرارگرفت نمونه داخل در متر pH الکترود

  .]14[شد

  تهیدیاس يریگ اندازه-2-4- 2

 از پس. دیگرد استفاده  نرمال1/0سود  محلول از روش نیا در

 تریلیلی م10و  آب تریلیلی م10مخلوط  ها،نمونه کردن کنواختی

 اضافه نیفتالئ فنول معرف  قطره2و  ختهیر ارلن کی در نمونه را

. دیگرد تریت یصورت رنگ شیدایپ  تا1/0سود  با را نمونه و

  .]14[شد گزارش کیلاکت دیاس درصد برحسب تهیدیاس

  ی چربيری اندازه گ-2-5- 2

 با استفاده از 695د ر و ماست طبق استانداری شیزان درصد چربیم

انجام )  ، آلمانFunek Gerber(وژ ژربر یفیدستگاه سانتر

  .گرفت

   ماده خشکيری اندازه گ-2-6- 2

 انجام 1753 یر و ماست بر طبق استاندارد ملیماده خشک ش

  .رفتیپذ

  های باکتریکل  شمارش-2-7- 2

 نمونه ها بر طبق جدول یها، تمامیکتر بایجهت شمارش کل

باً از عمق وسط ظرف ماست با یانجام شد، نمونه برداري تقر1

 انجـام و در ظرف یه چربـیل بعد از کنار زدن رویقاشق استر

بعد از هـمزدن نمونه هاي ماست در . ل قرار گرفتیهاي استر

) تـری لیلـیم (ی سیک سیل یل ، بـا سرنگ استری استريظرفها

چ دار یپ  دریکیش مدرج پلاستیداشـته شـد و در لوله آزمابر

ل به آن اضافه ی استريولوژیزی سرم فی سی سـ9ختـه شـد و یر

.  گرفت صورت 10-6 تا رقت 10به 1ق سازي به نسبت یشد، رق

هــر نمونــه بــا 10-5و 10-6تر از رقــت هــاي یکرولیم 100

گار جامـد آ MRS طیل برداشته شد و به محیسمپلراستر

د یت اضافه گردیت  به روش پورپلیدر پل) شـرکت مرك آلمان (

 37 هوازي در انکوبـاتور در دمـاي یط جار بیت ها در شرایو پل

 هـاي رشـد کـرده در یکلنـ. گـراد گذاشته شدیدرجـه سـانت

 ساعت شمارش و بعد از 72طهـاي کشـت بعد از یسـطح مح

  .]14[ـدی ثبـت گردتـری لیلـین تعداد در هـر مییتع

  دیاستالدئ زانیم يریگاندازه-2-8- 2

 Agilent 7890 (ي گازید توسط دستگاه کروماتوگرافیستالدها

A , USA (به طول یسیلی سيلاریستون کاپ.  شديریاندازه گ 

 يکرومتر برای م25/0 کرومتر، و ضخامت فازی م320 متر، قطر 30

 به عنوان گاز حامل N2گاز .  مواد فرار به کار گرفته شديجداساز

محلول استاندارد . مورد استفاده قرار گرفتند FID و شناساگر

تر یکرولی م10ک به مقدار یل استات هر ید و متی استالدهيحاو

به . تر رسانده شدی لیلی م100بود که توسط استون به حجم 

تر استون ی لیلی م4 گرم ماست با 30د ی استالدهيزمنظور جداسا

 شماره یبعد از همزدن از کاغذ صاف. به عنوان حلال مخلوط شد

 4قه دوباره ی دق45بعد از . لتر شدیتر فی لیلی م25 به درون ظرف 1
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قه ی دق45بعد از .  افزوده شدی کاغذ صافيتر استون به بالای لیلیم

ل استات به عنوان یتر متکرومی م10لترات یگر به درون فید

به . ده شدی افزوده شد و با استون به حجم رسانیاستاندارد درون

کرومتر از حلال ی م5/0. دیق مواد فرار در حلال حل گردین طریا

ط دستگاه بر یشرا. ق شدیتزر GC مواد فرار به دستگاه يحاو

، فشار ستون C°150 در ی در مرحله واجذبي ورودي  دمايرو

تر ی لیلی م9/0ان گاز یوتن بر مترمربع و سرعت جری ن32912در 

  .]15[م شدیقه تنظیبر دق

  )1سینرسیس(يانداز  درصد آبيریگ  اندازه-2-9- 2

یکنواخت شد  و همزده خوبی به ماست نمونه هاي آزمون این در

 واتمن صافی  کاغذين و رویتوز ماست نمونه هاي از  گرم25و  

 داشت، قرار ظرف شیشه اي بالاي قیف یک در  که43شماره

 سانتیگراد  درجه4خچال یدر  دقیقه 120مدت به و شد ریخته

 شیشه اي ظرف در شده جمع مایع وزن سپس و شدند داده قرار

 از استفاده با نتایج و دی گردخالی کسر شیشه اي ظرف وزن از

  .]14[بیان شد درصد صورت به ریز رابطه

  ماستيآب انداز)=ع آزادیوزن ما/ه نمونه ماستیوزن اول(× 100

   آبيت نگهداری ظرفيری اندازه گ-2-10- 2

 گرم نمونه ماست 25، ابتدا يزان آب اندازی ميریجهت اندازه گ

 gوژ با دور یفیوژ وزن شد و در سانتریفی سانتريدر لوله ها

 گراد ی درجه سانت10 يقه در دمای دق30 به مدت 13500

 يع جدا شده از نمونه ها که در قسمت بالایما. دیوژ گردیفیسانتر

مقدار . د و لوله ها مجددا وزن شدندیلوله جمع شد خارج گرد

 گرم ماست 100 به صورت آب از دست رفته در يآب انداز

  .]14[دیگزارش گرد

وب با یوزن ت- یوب خالیوزن ت/(ه نمونه ماستیوزن اول{×100  

  ماستيت نگهداریظرف=})لخته

  ی حسیابیزمون ارزآ-2-11- 2

اب انتخاب ی نفر به عنوان ارز10 تعداد یپس از آموزشهاي مقدمات

هاي ماست  نمونه) اي  نقطه5(ک یو با استفاده از روش هدون

 یابی ارزیه شده را به لحاظ رنگ، بو، طعم و احساس دهانیته

 بودن نمونه ی به منزله عال5ب که حداکثر نمره ین ترتینمودند به ا

        ف در نظر گرفته شدی ضعیلینشان دهنده نمونه خ 1و نمره 

                                                           
1. Synersis 

= 5خوب، = 4متوسط، = 3ف، یضع= 2ف، ی ضعیلیخ= 1(

  .]15[)یعال

  تهیسکوزی و-2-12- 2

 گیـري پارامترهـاي رئولـوژیکی بـا اسـتفاده از ویـسکومتر  اندازه

MCR301 25 يدر دما مجهـز بـه یـک سیرکولاتور حرارتی 

  اسپیندلهاي مناسب در حین.  شودیم مانجا گرادیدرجه سانت

ي نمونه، مورد  گیري ویسکوزیته و با توجه به ویسکوزیته اندازه

حجم مناسبی از نمونهی آماده شـده بـه . استفاده قرار گرفت

منتقل شد و در تماس با استوانه ) بـاب و کـاب(درون مخـزن 

ه پس از رسیدن ب. داخلی و سـیرکولاتور حرارتـی قرار گرفت

ي مشخـصی از سرعت برشی که در مقیاس  دماي مورد نظر دامنه

ي برش بر  اثر درجه.  گرددیلگاریتمی افزایش مییافت، اعمال م

 بر ثانیه 100 تا 1ي برش  رفتار رئولوژیکی نمونه ها در دامنه

 .]17[مورد بررسی قرار گرفت

  يز آماری آنال-2-13- 2

 مدل اساس  بري  آمارزیشات  و آنالیق،  طرح آزمایتحق نیا در

 Design Expertزمان و  با استفاده از نرم افزار  در فاکتوریل

 ي درصد برا5 يکطرفه با خطایانس یز واریآنال. انجام شد 10

  .)1جدول( مورد استفاده قرار گرفت يل آماریه تحلیتجز

Table 2 Experimental samples with different 
treatments 

Thyme(%) Inuline(%) Time(day) Samples 

0 0.1 11 1 

4 0.1 11 2 

2 0.075 6 3 

4 0.15 11 4 

4 0.1 11 5 

6 0.125 6 6 

2 0.125 16 7 

4 0.05 11 8 

4 0.1 11 9 

4 0.1 11 10 

4 0.1 21 11 

8 0.1 11 12 

4 0.1 1 13 

4 0.1 11 14 

6 0.075 16 15 
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 ج و بحثی نتا- 3

  pHل موثر بر   عوامی بررس-1- 3

ن زمان و ین و همچنینولی اثرات متقابل زمان و درصد ا1شکل 

انگر یج بینتا.  دهدی ماست نشان مpH يشن را بر رویدرصد آو

 دهد ی نشان م1جدول .  باشدیم) >05/0p( دار یاختلاف معن

 pHزان یاد باشد می زیهر چه ماده جامد کم شود و مقدار چرب

 کم شده است pHزان یش زمان میفزان با ایهمچن.  شودیاد میز

         سمها یکروارگانیک توسط مید لاکتید اسیکه مربوط به تول

ر ی تاثpHن در کاهش ینولی،  ايش زمان نگهداریبا افزا.  باشدیم

تاً رشد ی و نهايش سوبسترایگذار هست که به افزا

 در 3ج جدول یبا توجه به نتا.  سمها کمک کرده استیکروارگانیم

 دار بود ی معني مدل از نظر آمارpHرها بر یص اثر متغخصو

)05/0<P  (باشد ی دار نمی آزمون عدم برازش آن معنیول 

)05/0>P ( باشدیافته میکه نشانگر تناسب مدل برازش  .

 .)P<05/0( دار نبودی معنpH يشن بر رویرات درصد آوییتغ

 را اه شنگیر عصاره گیتاث) 1392( و همکاراني زاده دهکردیلطف

 کردند و نشان دادند که ی بررسییایمیکوشیزی خواص فيبر رو

ته و کنترل کاهش یدیش اسیافزودن عصاره شنگ باعث کنترل افزا

pHت ی و ظرفيش ماندگارین موجب افزای شود و همچنی م

 .]8[ کندی را کم ميزان آب اندازی شود و می آب مينگهدار

ش ماده ی افزايو بر ريدر مطالعه ا) 2006( و همکاران يمظاهر

 یکی و ارگانولپتییایمیکوشیزی، فیکروبی ميهایژگیر بر ویجامد ش

ر درصد ماده ی ماست تحت تاثي نمونه هاpHماست نشان داد که 

 ماست با ي نمونه هاpH که یرد به صورتی گیجامد آن قرار م

ر نمونه ها ینتر از سایی پايماده جامد بالاتر در روز اول نگهدار

ر ی غیدر پژوهش) 2007( و همکاران Simsek. ]18[بوده است

 بر رشد ي زمان نگهداری دار بودن اسانس نعناع در طیمعن

گر ی ديانتایج مطالعه. ]19[سمها را به اثبات رساندندیکروارگانیم

و میزان اسیدیته در طول مدت زمان pHنشان داد که تغییرات

اهش ها در طول زمان کنمونهpHنگهداري رابطه عکس دارند و

نشان داد که ) 2021( انپر و همکاران يج آذرینتا. ]20[ابد ییم

 و pHرات یی بر تغي داریر معنی تأثیاهی گيهاافزودن صمغ

 يدر مقابل مهر. ]21[ ماست منجمد نداشت يهاته نمونهیدیاس

لاژ ینشان دادند که افزودن موس) 2021( و همکاران ينژاد چوبر

 و pHون ماست موجب کاهش یاه اسفرزه به فرمولاسیدانه گ

 يهاسه با نمونهی در مقايدی ماست توليهاته نمونهیدیش اسیافزا

ته یدی و اسpHان کردند که یها بن آنیهمچن. شاهد شده بود

ب ی به ترتي با گذشت زمان انبارداريدی ماست توليهانمونه

گر یقات دیدر تحق. ]22[ را نشان دادند یشی و افزایروند کاهش

رات ییزان تغیون ماست بر می به فرمولاسیاهیدن مواد گاثر افزو

pHشدین بررسیر محققی ماست توسط سايهاته نمونهیدی و اس  .

ر افزودن بذر یر افزودن روغن هسته انگور، تأثیبه عنوان مثال تأث

 و ییایمیکوشیزی فيهایژگیاه مفراح بر ویر افزودن گیکتان وتأث

ن ین محققیج اینتا. ]23-22[ نمودندی ماست را بررسیحس

 در يدی ماست توليهاته نمونهیدیش اسی و افزاpHانگر کاهش یب

 . سه با نمونه شاهد بودیمقا

 

Table 3 Regression model coefficients and results of analysis of variance for pH 

P value F value Mean square df Sum of squares Source 

< 0.0001 210.61 0.012 9 0.11 Model 

< 0.0001 1305.68 0.076 1 0.076 A-Time 

0.3967 0.86 5.000E-005 1 5.000E-005 B-Inuline 

1.0000 0.000 0.000 1 0.000 C-Thyme 

1.0000 0.000 0.000 1 0.000 AB 

0.6156 0.29 1.667E-005 1 1.667E-005 AC 

0.0020 34.62 2.017E-003 1 2.017E-003 BC 

  0.014 1 2.912E-004 Residual 

0.7093 0.16 4.017E-004 1 1.123E-005 Lack of fit 

  3.644E-006 1 2.800E-004 Pure Error 

   5 0.11 Cor Total 
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Fig 1 Interaction of time - inulin and time - thyme on pH 

  

  تهیدی عوامل موثر بر اسیبررس-2- 3

 يشن بر روی آو-ن و زمانینولی ا-ر متقابل زمانی تاث2در شکل 

ش یبا افزا. ان داده شده استته ماست توسط کانتر پلات نشیدیاس

ک یوتیبین به جهت پرینولی دار شده است و  ایته معنیدیزمان، اس

ن پارامتر داشته است ی در ایر مثبتیسمها تاثیکروارگانی ميبودن برا

ته یدیاسرها بر ی در خصوص اثر متغ4ج جدول یکه با توجه به نتا

 عدم  آزمونیول)  P>05/0( دار بود ی معنيمدل از نظر آمار

که نشانگر تناسب مدل ) P<05/0(  باشدی دار نمیبرازش آن معن

)  >05/0p(ز در سطح یشن نیر آویتاث.   باشدیافته میبرازش 

 pH ي بالاتر دارای با درصد چربينمونه ها. ستی دار نیمعن

 ی با درصد چربينتر نسبت به نمونه هاییته پایدیبالاتر و اس

د چرب آزاد به طور یزان اسیش میبا افزا.  باشندینتر مییپا

 قابل مشاهده 1ابد که در جدول ی یش میته افزایدی اسیمشخص

  .است

نشان داد افزودن عصاره ) 1392(  و همکاراني زاده دهکردیلطف

ر گذار است و باعث ی ماست تاثییایمی خواص شيشنگ رو

 شود که ی ماست مpHته و کتترل کاهش یدیش اسیکنترل افزا

 . ]8[ کندید مییاج پژوهش را تینتا

Table 4 Regression model coefficients and results of analysis of variance for acidity 

P value F value Mean square df Sum of squares Source 

< 0.0001 96.92 9.235E-003 9 0.083 Model 

< 0.0001 327.99 0.031 1 0.031 A-Time 

0.2071 2.10 2.000E-004 1 2.000E-004 B-Inuline 

1.0000 0.000 0.000 1 0.000 C-Thyme 

0.4410 0.70 6.667E-005 1 6.667E-005 AB 

1.0000 
1.457E-

013 
1.388E-017 1 1.388E-017 AC 

0.0908 4.37 4.167E-004 1 4.167E-004 BC 

  9.528E-005 1 4.764E-004 Residual 

0.3268 1.25 1.132E-004 1 1.132E-004 Lack of fit 

  9.080E-005 1 3.632E-004 Pure Error 

   5 0.084 Cor Total 
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Fig 2 Interaction of time - inulin and time - thyme on acidity 

 
 رشد يسوبسترا(وه یش می مشخص شد که افزايادر مطالعه

شود که با یته میدیش اسیدر ماست باعث افزا) سمهایکروارگانیم

ج ین مطالعه با نتایج اینتا. ق حاضر مطابقت داشتیج تحقینتا

اه یر افزودن گیتأث) 2018( خرم و همکاران یاحیقات ریتحق

 ماست مطابقت ی و حسییایمیکوشیزی فيهایژگیفراح بر وم

 به یعی طبیاهیان نمودند که با افزودن مواد گیها بآن. داشت

 در يدی ماست توليهاته نمونهیدی و اسpHون ماست یفرمولاس

ج ینتا.  افت یش یب کاهش و افزایسه با نمونه شاهد به ترتیمقا

 2، 1 يهاک در غلظتیوتی افزودن بذر کتان به ماست پروبیابیارز

ته نشان داد که با یدی و اسpHرات یی روند تغیو بررس% 4و 

 نسبت به نمونه شاهد کاهش pHزان یش غلظت بذر کتان میافزا

 .]24[ابد ییش میته افزایدیزان اسیو م

  سینرسی عوامل موثر بر سی بررس-3- 3

رش ی پذي در ماست است که روی نامطلوبیژگی ويآب انداز

 در محصولات یجداسازي فاز آب. گذاردی میر منفی تأث آنیکل

ن ین در حیـل جمع شدن ذرات پروتئیر شـده بـه دلیري تخمیش

 یدهد و برخینگهداري و رسوب گـذاري تحت جاذبه رخ م

ر و یته، جامدات، نوع شیدیـت کننده، اسیگر از عوامل ماننـد تثبید

ر ین تخمیری شياهیدنی نوشی فاز آبيتوانند بر جداسازیکشت م

ن و ینولی ا-ر متقابل زمانی تاث3در شکل . ]25[شده مـؤثر باشـند 

 در سطح ي داریس تفاوت معنینرسی سيشن بر روی آو- زمان

)05/0p<  (رها یدر خصوص اثر متغ 5 شود و در جدول یده مید

 یول)  P>05/0( دار بود ی معني مدل از نظر آمارسینرسیسبر 

که نشانگر ) P<05/0( باشدی دار نمینآزمون عدم برازش آن مع

ش زمان درصد ی باشدو  با افزایافته میتناسب مدل برازش 

 2جدول .  بر آن ندارديریشن تاثی شود و آویاد میس زینرسیس

م و ی تمیپژوهش در . دهدیرا نشان مس ینرسیسانس یز واریآنال

 درصد ،یچرب زانیم شیافزا با نشان دادند که) 1999( همکاران

 اتیخصوص و افتهی کاهش یثابت طور به ها نمونه يانداز آب

 ماده شیافزا علت به تواندیم امر نیا که است افتهی بهبود آن یبافت

باشد که باعث  محصول یسخت شیافزا جهینت در و کل جامد

ن به خصوص ینولیافزودن ا .محصول شد يانداز کاهش آب

است شد  مي نمونه هايانداززان آبیموجب کاهش م% 1غلظت 

 يزان آب اندازیو شاهد م% 5/0ن ینولی اي حاويو نمونه ها

 از محققان گزارش کردند که یبرخ.  داشتنديبالاتر

د خـارج ی سـاکارید پلیسم هـاي ماست با تولیکروارگانیم

توانند یها شـده، م که سبب محصور کردن آب آزاد نمونهیسـلول

ر را ی اجزاء شریهـاي آب بـا ساوند ملکولیته و پیسکوزیو

ن در یکس کازئیش اسـتحکام ماتریش دهنـد و سـبب افـزایافزا

جـه آب اندازي محصول کاهش ی شـوند و در نتییمحـصول نهـا

ش زمان یشود با افزایطور که ملاحظه مهمان. ]26[ابد ی

ها  نمونهيزان آب اندازی داري در مینگهداري، کاهش معن

  . ق مشابهت داردین تحقی با اج آنیکه نتا) >05/0p(مشاهده شد 

 عصاره ي حاويها ماستیبا بررس) 1398 (ي نژاد چوبريمهر

ن ینشان داد که افزودن عصاره ا) Tragopogon(اه شنگ یگ

 داشته يت ماست از لحاظ آب اندازیفی بر کیرات منفیاه تأثیگ

 عصاره ي حاويمارهای در تيزان آب اندازی که مياست؛ به طور

 يمارهاین تی شاهد و همچني بالاتر از نمونهيردایبه طور معن
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ن با گذشت زمان یو همچن) >p 05/0(لاژ بوده است ی موسيحاو

ش یافزااه شنگ ی عصاره گي حاويهانمونه يزان آب اندازیم

 ي نگهدار21 عصاره شنگ در روز ي حاويمارهایافت و تی

 بودند ي نگهدار1 نسبت به روز يشتری بي آب اندازيدارا

)05/0p<   (د مناسب یدروکلوئیک هیل نبود یتواند به دلیکه م

 و ي نژاد چوبريمهر.  ]22[ط باشدی جذب آب آزاد در محيبرا

لاژ دانه اسفرزه بر یر افزودن موسیتأث) 2021(همکاران 

ک در طول دوره یوتی ماست پروبیفی و کی حسيهایژگیو

لاژ یوسج نشان داد که افزودن مینتا.  نمودندی را بررسينگهدار

 در يزان آب اندازی باعث کاهش ميداریدانه اسفرزه به طور معن

ر ی تأثي نگهدارين روزهایو همچن) >05/0p(شود یماست م

لاژ داشته ی موسي حاويها ماستيزان آب اندازی بر ميداریمعن

 و ينور.افته استی کاهش يزان آب اندازیو با گذشت زمان م

ات ی خصوصيداریپا ي بر رویدر پژوهش)2013(همکاران

 نشان ي زمان نگهداری در طی ماست بدون چربییایمیکوشیزیف

اندازي کاهش دادند که  با افزودن شیر بافت دار، میزان آب

  .]22[ابد ییم

 
Table 5 Regression model coefficients and results of analysis of variance for synersis 

P value F value Mean square df Sum of squares Source 

< 0.0001 24.66 16.74 6 100.43 Model 

< 0.0001 123.70 83.98 1 83.98 A-Time 

0.5118 0.47 0.32 1 0.32 B-Inuline 

0.8033 0.066 0.045 1 0.045 C-Thyme 

0.1755 2.21 1.50 1 1.50 AB 

0.4241 0.71 0.48 1 0.48 AC 

0.0269 7.32 4.97 1 4.97 BC 

  0.68 8 5.43 Residual 

0.0685 5.26 1.14 4 4.56 Lack of fit 

  0.22 4 0.87 Pure Error 

   14 105.86 Cor Total 

 

                     
Fig 3 Interaction of time- thyme and time-inuline on synersis 

  

 يت نگهداری عوامل موثر بر ظرفی بررس-4- 3

  )WHC(آب

 يشن بر روی آو-ن و زمانینولی ا-ر متقابل زمانی تاث4در شکل 

WHC05/0( در سطح ي داری تفاوت معن p<  (شودیده مید  .

 آب يت نگهداریرها بر ظرفیدر خصوص اثر متغ 6در جدول 
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 آزمون عدم یول)  P>05/0( دار بود ی معنيمدل از نظر آمار

که نشانگر تناسب مدل ) P<05/0( باشدی دار نمیبرازش آن معن

 ی کم مWHCش زمان درصد یبا افزا.  باشدیافته میبرازش 

ش یافزا.  بر آن ندارديرین تاثشی مختلف آويشود و غلظتها

ن، احتمالا مربوط به  جذب ینولیش ای آب با افزايت نگهداریظرف

ان ی رسد میج به نظر میبا توجه به نتا. باشدین مینولیآب توسط ا

 ي آب رابطه ايت نگهداریش ظرفی و افزايکاهش آب انداز

 ين آب اندازی که کمترییگر، نمونه هایبه عبارت د. وجود دارد

 و ينور.  آب هستنديت نگهدارین ظرفیشتری بيرند دارادا

ر بافت دار در دوره ینشان دادند با افزودن ش) 1390(همکاران 

 .]26[ابدی یش می آب افزايت نگهداریزان ظرفی مينگهدار

 
Table 6 Regression model coefficients and results of analysis of variance for WHC 

P value F value Mean square df Sum of squares Source 

0.0004 16.33 56.43 6 338.56 Model 

< 0.0001 71.94 248.65 1 248.65 A-Time 

0.0994 3.47 12.00 1 12.00 B-Inuline 

0.9559 3.255E-003 0.011 1 0.011 C-Thyme 

0.9406 5.907E-003 0.020 1 0.020 AB 

0.8152 0.058 0.20 1 0.20 AC 

0.2460 1.57 5.42 1 5.42 BC 

  3.46 8 27.65 Residual 

0.0668 5.34 5.82 4 23.29 Lack of fit 

   4 4.36 Pure Error 

   14 366.21 Cor Total 

 

 
Fig 4 Interaction of time- thyme and time- inuline on WHC 

  

  دی عوامل موثر بر استالدهی بررس-5- 3

 يشن بر روی آو-ن و زمانینولی ا-ر متقابل زمانی تاث5در شکل 

 یده مید)  >p 05/0( در سطح ي دارید تفاوت معنیاستالده

د مدل از یستالدهرها بر ایدر خصوص اثر متغ 7در جدول . شود

 آزمون عدم برازش آن یول)  P>05/0( دار بود ی معنينظر آمار

که نشانگر تناسب مدل برازش ) P<05/0( باشدی دار نمیمعن

اد ید زی، درصد استالدهيش زمان نگهداریبا افزا.  باشدیافته می

ز موثر است و در جدول یشن نی مختلف آوي شود و غلظتهایم

ن فاکتور یرات اییتغ.  مشخص شده استانس آنیز واریر آنالیز

ش ی باشد که با افزایط مید در محید اسیاحتمالاً مربوط به  تول

 که انجام گرفته یدر مطالعات.  شودیشتر مید بیته، استالدهیدیاس
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ا ثابت یش ید افزایزان استالدهیمشخص شد با گذشت زمان م

 که يیگردر بررسی د. ]27[ج ما مطابقت داشت یماند که با نتایم

انجام شد، مقدار ) 1994( و همکاران Xanthopolusتوسط

 روز 21بعد از . ترکیبات معطر مـاسـت اندازه گیري گردید

 ي حاويهامقدار استوئین در نمونه ،خچالی ينگهداري در دما

S.Thermophilus  افزایش یافت در حالی کـه % 20حدود

یج محققین مـذکـور  نتا.]28[مـقـادیـر استالدئید ثابت باقی ماند

بـا نتایج این تحقیق که روند صعودي میزان استالدهـیـد طی 

همچنین در  .شود، مطابقت داشتنگهداري در سرما مشاهده می

 تهیه شده با مایـه يهاد در ماستیبررسی مستقیم میزان استالده

زان یح خـارجـی از شـروع آزمایش تا روز بیست و یکم میتلق

ام کاهش ی و از روز بیسـت و یکم تا روز سد افزایشیاستالده

  .]29[مختصري پیـدا نـمـود 

Table 7 Regression model coefficients and results of analysis of variance for acetaldehyde 
P value F value Mean square df Sum of squares Source 

0.0001 67.00 0.49 9 4.40 Model 

< 0.0001 331.59 2.42 1 2.42 A-Time 

0.1587 2.74 0.020 1 0.020 B-Inuline 

1.0000 0.000 0.000 1 0.000 C-Thyme 

0.6529 0.23 1.667E-003 1 1.667E-003 AB 

0.6529 0.23 1.667E-003 1 1.667E-003 AC 

0.6529 0.23 1.667E-003 1 1.667E-003 BC 

  0.78 1 0.036 Residual 

0.4954 0.56 1.457E-003 1 4.491E-003 Lack of fit 

  1.457E-003 1 0.032 Pure Error 

   5 4.44 Cor Total 

 

 
Fig 5 Interaction of time- thyme and time- inuline on acetajdehyde 

  

  تهیسکوزی عوامل موثر بر وی بررس6- 3

ابد و در ی یته کاهش میسکوزیزان ویش زمان می با افزا6در شکل 

ته مدل از نظر یسکوزیرها بر ویدر خصوص اثر متغ 8جدول 

 ی آزمون عدم برازش آن معنیلو)  P>05/0( دار بود ی معنيآمار

 یافته میکه نشانگر تناسب مدل برازش ) P<05/0( باشدیدار نم

. ته نداردیسکوزی بر ويداریر معنیشن تاثیش زمان آویبا افزا. باشد

ن ی باشد و همچنیبات ماست میل ثابت بودن ترکیاحتمالاً به دل

 باشد و با گذشت ی ماست میته وابسته به شبکه ژلیسکوزیو

 آن یکیت سودوپلاستی شود لذا خاصیشتر می بيان آب انداززم

 و یابدال . کندیدا میر پیی تغیوتنیکم و به حالت ن

 آب اتصال ژل، لیتشک ندیفرآ یط نشان دادند در) 2013(همکارن

 شبکه يداریپا سبب نها،یپروتئ خصوص به ریش ياجزا با آزاد

 يوندهایپ جادیا با آب حرکت کردن و محدود ینیپروتئ
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ش یباعث افزا جهیدرنت شود،یم نیپروتئ و آب آزاد نیب مستحکمتر

  ز و همکارانیماگن.  شودیته  میسیت الاستیته و خاصیسکوزیو

 کل، جامد ماده به ی ماست بستگینشان دادند که سفت) 2005(

 درصد شیافزا با نیو همچن دارد آن نیپروتئ نوع و نیپروتئ مقدار

 یبافت اتیخصوص و افتهیکاهش  يآب انداز زانیم ماست یچرب

 .ابدی یم بهبود

نشان دادند که ) 1399(  و همکارانTamime یقیدر تحق

ته یسکوزی ماست، همچون جدا شدن سرم و ویات بافتیخصوص

ت آن از طرف یت ماست و مقبولیفین کننده کییاز عوامل تع

زان یرگذار در میاز عوامل تأث. ]30[ باشدیمصرف کنندگان م

ـزان مـاده خشـک، ی تـوان بـه میماست مته یسکوزیو

در .ون اشاره کردی و دماي انکوباسیحرارتمار یون، تیزاسیهموژن

ش ینشـان داد کـه بـا افـزا) 1393(  و همکارانیاسائی يمطالعه ا

ته نمونه هاي ماست یسکوزید دانه اسفرزه، ویدروکلوئیسـطح ه

د دانه یوکلوئدریل باشد که هین دلی تواند به ایم. افتیش یافزا

ش یاسفرزه با باند کردن آب آزاد موجود در نمونه ها باعث افزا

ـوه تـوت یش درصـد مین با افـزایهمچن.  شودیته میسکوزیو

ل یکه احتمالاً به دل. دیشتر گردیته نمونه ها بیسکوزی، ویفرنگـ

ل یکه به دل.  باشدیوه میجذب آب آزاد ماست توسط تکه هاي م

جه ی را کاهش داده و در نتیان بافتیي، آب مت اسمزیانجام فعال

 . ]29[ابدی یش میته نمونه ها افزایسکوزیو

Table 8 Regression model coefficients and results of analysis of variance for viscosity 

P value F value Mean square df Sum of squares Source 

< 0.0001 40.62 36.98 6 221.89 Model 

< 0.0001 160.59 146.21 1 146.21 A-Time 

0.4798 0.55 0.50 1 0.50 B-Inuline 

0.1766 2.20 2.00 1 2.00 C-Thyme 

0.3160 1.14 1.04 1 1.04 AB 

0.5390 0.41 0.38 1 0.38 AC 

0.8039 0.066 0.060 1 0.060 BC 

  0.91 8 7.28 Residual 

1.43 0.3692 1.07 4 4.28 Lack of fit 

  0.75 4 3.00 Pure Error 

   14 229.18 Cor Total 

 
 

   
Fig 6 Interaction of time- thyme and time- inuline on viscosity 

 

ع ی توزي دارای حاصل از شمارش کلينکه داده هایبا توجه به ا ی شمارش کل-7- 3

تم ی اعداد لگاری آنها از تمامينرمال نبودند جهت نرمال ساز
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ش زمان یها با افزا در نمونهی شمارش کلیدر بررس. گرفته شد

ر د). 7شکل. ( دار نبودی درصد معن5ش در سطح ی افزاينگهدار

 مدل از نظر یرها بر شمارش کلیدر خصوص اثر متغ 9جدول 

 دار ین آزمون عدم برازش آن معنیو همچن دار نبود ی معنيآمار

ن ینولی اي دارايهازان در نمونهین می اما ا). P<05/0( باشدینم

افت که احتمالا مربوط به مصرف یش زمان کاهش یبا افزا

ن یا.  دارد ی در پ رای باشد که رشد منفیط می محيسوبسترا

. ]31[مطابقت داشت ) 2014( و همکاران یعیج با مطالعه شفینتا

ز انجام شده مشخص شد ی در تبری بستني که بر رويادر مطالعه

. ]32[ آلوده بودند یها از نظر شمارش کل درصد نمونه68/4که 

ر انجام یر و پنی شيگر در زنجان که بر روی دیقین در تحقیهمچن

 نسبت به حد ي بالاتری شمارش کليها دارا نمونهیمده تمایگرد

 .]33[اند مجاز بوده

Table 9 Regression model coefficients and results of analysis of variance for total count 

P value F value Mean square df Sum of squares Source 

0.8911 0.40 6.60 9 59.36 Model 

0.3663 0.99 16.34 1 16.34 A-Time 

1.0000 0.000 0.000 1 0.000 B-Inuline 

1.0000 1.716E-015 2.842E-014 1 2.842E-014 C-Thyme 

0.4994 0.53 8.77 1 8.77 AB 

0.4994 0.53 8.77 1 8.77 AC 

0.9262 9.492E-003 0.16 1 0.16 BC 

  16.57 5 82.83 Residual 

0.1320 3.57 39.04 1 39.04 Lack of fit 

  10.95 4 43.78 Pure Error 

   14 142.19 Cor Total 

 
 

 
Fig 7 Interaction of time- thyme and time- inuline on total count 

 

 ی حسیابی ارز-8- 3

 Design Expert 10  حاصل توسط نرم افزارين داده هایانگیم

ها مشاهده  نمونهيدار ی بو تفاوت معنی بررسي برا.دیز گردیآنال

رها بر صفت بو،  مدل از یدر خصوص اثر متغ 10در جدول . شد

آزمون عدم برازش آن  یول)  P>05/0( دار بود ی معنينظر آمار

که نشانگر تناسب مدل برازش ) P<05/0( باشدی دار نمیمعن

 در ی صفات رنگ، طعم و احساس دهانیدر بررس باشدیافته می

 نژاد يمهر. دار نبود ی کنترل با گذشت زمان تفاوت معنيهانمونه

اه شنگ به ماست یش عصاره گینشان داد که افزا) 1398 (يچوبر

سه یر ظاهر، در مقای نظیفیدار خواص کیمعنو زمان باعث کاهش 
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 یرات معنیی تغيش زمان انبارداری با افزای شاهد شد وليبا نمونه

 محصول نسبت به نمونه شاهد مشاهده یفی در خواص کيدار

 استفاده از اینولین به عنوان یک فروکتان یقیدر تحق. ]22[نشد

 نتیجه آن نقش بسیار مهمی در انجام واکنش میلارد دارد که در

مواد مولد عطر و طعم ایجاد خواهد شد که در ایجاد طعم 

 یقیدر تحق.]34[مطلوب در محصول نهایی حائز اهمیت است

 و 15/0, 1/0، 05/0ر یدر مقاد (يرازیر صمغ دانه قدومه شیتأث

 ی و حسیکی، رئولوژییایمیکوشیزیات فیبر خصوص)  درصد2/0

روز 14 و 7 و 1پس از  (ي دوره نگهداریچرب طماست کم

 یفی کيهایژگیشتر وی در ب. قرار گرفتیمورد بررس) ينگهدار

ات ی خصوصی و برخیکیات رئولوژیر آب اندازي، خصوصینظ

 از وجود تفاوت یج حاکی، نتایرش کلی، مانند بافت و پذیحس

رازي و نمونه ی حاوي صمغ دانه قدومه شيهان نمونهی دار بیمعن

 يهانند طعم و رنگ در غلظت مای حسيهایژگیو. کنترل بود

 افزودن پودر یبه طور کل. ر صمغ قرار گرفتیز تحت تأثیبالا ن

ها رازي و گذشت زمان موجب کاهش آب اندازي نمونهیقدومه ش

 هر یرش کلیپذ. ته نداشتیدیو اس pH  بریر چندانی تأثیشد ول

با . از را دارا بودین امتیشتریب1/0د در غلظت یدروکلوئیدو ه

ها کاهش ته نمونهیسکوزیرازي وی غلظت صمغ قدومه ششیافزا

ج حاصل از ی نتایابیبا ارز) 2017( و همکاران یحسن. ]35[افتی

 مختلف سبوس برنج به ماست نشان دادند که يهاش غلظتیافزا

ازات ی سبوس برنج موجب کاهش امتي بالايهاافزودن غلظت

ه شاهد  نسبت به نمونيدی توليها نمونهیمربوط به خواص حس

 حدود يها سبوس برنج با غلظتي حاويهاکه نمونهیشد در حال

 با نمونه شاهد به لحاظ خواص ي داریتفاوت معن)  درصد6/0(

 يته بالاتریسکوزیتر و ونیی پايزان آب اندازی نداشت اما میحس

 .]36[را نسبت به نمونه کنترل دارا بودند

Table 10 Regression model coefficients and results of analysis of variance for odor 

P value F value Mean square df Sum of squares Source 

0.0155 5.51 0.77 6 4.65 Model 

0.7160 0.14 0.020 1 0.020 A-Time 

0.7160 0.14 0.020 1 0.020 B-Inuline 

0.7160 0.14 0.020 1 0.020 C-Thyme 

0.0612 4.74 0.67 1 0.67 AB 

0.1198 3.03 0.43 1 0.43 AC 

0.0083 12.13 1.71 1 1.71 BC 

  0.14 8 1.13 Residual 

0.1169 3.69 0.22 4 0.89 Lack of fit 

  0.060 4 0.24 Pure Error 

   14 5.78 Cor Total 

 

      
Fig 8 Interaction of time- thyme and time- inuline on odor 
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  يریگجهی نت- 4

 در يادی کاربرد زیی دارو-ياهی بر اساس خواص تغذشنیآو

 ي خواص منحصربه فرد آن در ماست ها. داردییع غذایصنا

 ماست يرا اثرات مثبت بر بویباشد، زی مهم  می و محلیصنعت

 . کندی خود  خارج نمیعی طبيهایژگیر ویدارد و ماست را از سا

 فراسودمند با ید ماست محلین پژوهش، براي تولی در ا

شن ین و آوینولی منحصر به فرد، از ای و درمانياهی تغذيهایژگیو

استفاده شدو ) ستار ارزشمندي ای بسییکه داراي خواص دارو(

 ماست يها نمونهی و حسییایمیکوشیزی فيهایژگی ویبرخ

 یابیگراد مورد ارزی درجه سانت4 نگهداري در دماي یدي طیتول

ن  سبب ینولیشن و ایها نشان داد افزودن آویبررس. قرار گرفت

 ي داریش معنی ماست شده و افزایفی از خواص کیش برخیافزا

رات یشن با تاثین و آوینولیزودن ااف.  آن مشاهده شديدر بو

تواند ین می ماست موثر بوده و اییایمیمتقابل بر تمام خواص ش

  .  بر استفاده آن در ماست باشدیلیدل

به طور کلی باید گفت در مقایسه با نمونه کنترل، ماندگاري 

شن ی حـاوي اینـولین و آويها پروبیوتیک در نمونهيهايباکتر

 يهابود زنده مانی پروبیوتیک ها در نمونه به.بهتـر بـوده است

توان به خاصیت ژل دهندگی و یشن را میحاوي اینولین و آو

نفوذ کمتر اکسیژن طـی مرحلـه رساندن نسبت داد که باعث 

  . ها برسدشود آسیب کمتري به پروبیوتیکیم

  

 ي سپاسگزار- 5

 یقاتین پروژه تحقیلام در انجام ای دانشگاه ایت مالیاز حما

-IRILU-Vt شناسه گرنت با یمصوب معاونت پژوهش

 .گرددی میتشکر و قدردان 000021-21-05

  

   منابع6

[1] Forgani, S., Peighambardoust, S. H., Hesari, 
J., and Rezai Mokarram, R. 2018. Effect of 
adding millet milk on viability of Lactobacillus 
acidophilus LA-5, starter bacteria and some 
physicochemical characteristics of the 
probiotic yogurt. Journal of Food Science and 
Technology, 76(15): 202-216.  

[2]  Aghajani, A., Pourahmad, R., and Mahdavi, 
H. 2009. Production and storage of synbiotic 
yogurt containing  Lactobacillus bacteria. Food 
Science and Nutrition, 10(1): 18-30.    

[3]  Ghasemi Pirbalouti, A. 2010. Medicinal and 
Aromatic Plants (Identifying and examining 
their effects) Publisher of I.A.U. Shahrekord 
Branch. Pp. 571. 

[4] Lee SJ. Umano K, Shibamoto T and Lee 
KG.Identification of volatitle components in 
basil(Ocimum  basilicum  

L.) and thyme leaves (Thymusvulgaris L.) and 
their antioxidant properties. FoodChem.  2005; 
91: 131 - 7. 

[5] Gheybi, N, Ashrafi, R, 1398, The effect of 
inulin and quince seed gum powder on the 
physicochemical and qualitative properties of 
low fat yoghurt, Iranian biosystem 
engineering, 50(4) 963-975.  

[6] Ghafari, S, Ataallah,A, Sharifzadeh, Gh, 
2019. Study of the effect of aqueous-alcoholic 
extract of jujube fruit on the quality of 
probiotic yogurt and the viability of 
Lactobacillus acidophilus in it. Food science 
and nutrition,16(1)89-98. 

[7] Tavakoli,R, Karami, M, Darvishi, 
Sh,Ghasri,Sh. 2011. The effect of thyme and 
aloe vera essential oils on survival Probiotic 
bacterium Electobacillus acidophilus and 
physico characteristics Chemical and sensory 
properties in buttermilk.3-12. 

[8] Lotfizadeh Dehkordi Sahar, Shakerian Amir, 
Mohammadi Abdolreza , 2012. The effect of 
Sheng plant on sensory properties,    durability 
and viscosity. Plant pharmacology, 4(1) 49-57. 

[9]  Mazloomi, S.M., Shekarforoush, S. S., 
Ebrahimnejad, H., and Sajedianfard, J. 2011. 
Effect of adding inulin on   microbial and 
physico- chemical properties of low fat 
probiotic yogurt. Iranian Journal of Veterinary 
Research, 12(2), 93-98.   

[10]  Karimi, M., Naderi, B., Mirzaie, M. & 
Sanjabi, N.2018. Investigating the 
Physicochemical and SensoryCharacteristics of 
Low-fat Yoghurt containing Long-chain Inulin 
and Carboxy-Methyl Cellulose. Food  

Technology & Nutrition, 15: 85-98.  
[11]  Helal, A., Rashid, N., Dyab, M., Otaibi, M. 

& Alnemr, T. (2018). Enhanced Functional, 
Sensory, Microbial and Texture Properties of 
Low-Fat Set Yogurt Supplemented With High-

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
6.

10
3 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

6.
27

.8
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
14

 ]
 

                            15 / 18

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.126.103
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.126.27.8
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59821-en.html


 ...شنی آوییاه داروی گی الکل-یر عصاره آبی تاثیرسبر                                                                     یفیب سی ط وینیار حسیمحمد

 118

Density Inulin. Journal of Food Processing & 
Beverages, 6: 1-11. 

[12] Guggisberg D, Cuthbert-steven J, Piccinali 
P, Butikofor U, Eeberhand, P. 
Rheological,microstructural and  sensory 
characterization of low-fat and whole milk Set 
yoghurt as influenced by inulinaddition. 
Internation Dairy Journal 2009; 19:107-115 

[13] Abpeikar, Z, Lohrasbi, P, Monsefi, M.Z, 
1394, The comparison of dill seed and leaf 
aqueous extracts (Anethum Graveolens L.) on 
histomorphometrical changes of rat uterus and 
ovaries, Journal of Animal Sciences Iran  

biology magazine, 28, 116-124. 
[14] Pearson, D. 1970, The chemical Analysis of 

food. 6th edition, page 53-62, 84-94, Churehill, 
London. 

[15] Mariaca R., & Bosset JO. (1997). 
Instrumental analysis of volatile (flavour) 
compounds in milk and dairy products. Lait, 
77, 13-40. 

[16]  Mousavi, M., Heshmati, A., Daraei 
Garmakhani, A., Vahidinia, A., and Taheri, M. 
2019a. Texture and sensory  

characterization of functional yogurt 
supplemented with flaxseed during cold 
storage. Journal of Food Science  

& Nutrition, 7 (3): 907-917.  
[17] Alamzadeh,T., Mohammadifar, MA., Azizi, 

MH & Ghanati,K. 2010. Effect of Iranian 
tracagant on the Myonnese sauces rheological. 
science and food Iranian journal. 7(3). 

[18] Mazaheri, M., Karazhiyan, R., Mahdiyan, 
A.2006. The effect of fat content of milk on 
growth and metabolic activity of starter 
cultures and Yoghurt quality concentrated. 
Journal of Agricultur Sciences and Natural 
Resources. NO. 1, P. 59 TO 66. (In Farsi). 

[19]  Simsek, B., Sagdic, O. & Ozcelik, S. 2007. 
Survival of Escherichia coli O157:H7 during 
the storage of ayran produced with different 
spices. Journal of Food Engineering, 79 (2), 
679-680. 

[20] Hajir,M., Rashidi,K., and Sanobar, S. 2005. 
Study of the type and extent of contamination 
of traditional ice  cream in Kurdistan province 
and its relationship with personal hygiene and 
environment. Journal of Kurdestan Medical 
Science, 10(3): 53-60.   

[21]  Azari-Anpar, M., Khomeiri, M., Daraei 
Garmakhany, A., and Lotfi- Shirazi, S. 2021. 

Development of camel  and cow’s milk low fat 
frozen yoghurt incorporated with Qodume 
shahri (Lepidium perfoliatum) and cress seeds 
(Lepidium sativum) gum: Flow behavior, 
textural and sensory attributes assessment. 
Food Science and Nutrition, 9(3): 1640-1650. 

[22] Mehrinejad Choobari, S. Z., Sari, A. A., 
and Daraei Garmakhany, A. 2021. Effect of 
Plantago ovate Forsk seed mucilage on 
survivability of Lactobacillus acidophilus, 
physicochemical and sensory attributes of 
produced low-fat set yoghurt. Food Science 
and Nutrition, 9(2): 1040-1049. 

[23] Mousavi, M., Heshmati, A., Garmakhany, 
A. D., Vahidinia, A., and Taheri, M. 2019b. 
Optimization of the viability of Lactobacillus 
acidophilus and physico-chemical, textural and 
sensorial characteristics of flaxseed-            
enriched stirred probiotic yogurt by using 
response surface methodology. LWT Food 
Science and Technology,            102: 80-88.  

[24]  Reyahi-Khoram, R., Daraei-Garmakhani, 
A.,Kalvandi, R., and Reyahi-Khoram, M. 
2018. Physicochemical    Assessment of 
Stirred Yogurt Enriched with Mofarrah 
(Nepeta crispa Wild). Chiang Mai University 
Journal of Natural Sciences, 17(3): 231-241. 

[25] Curti, C., Vidal, P., Curti, R., and Ramon, 
A. 2017. Chemical characterization, texture 
and consumer acceptability of yogurts 
supplementged with Quinoa flour. Food 
Science and Technology, 37(4): 627-631. 

[26]  Nouri, M., Ezzatpanah, H., Abbasi, S., and 
Behmadi, H. 2013. Investigating the stability 
of chemical and physical characteristics of 
non-fat set yoghurt containing textured milk 
during the storage time. Journal of Food 
Science and Technology, 40(10): 55-65. 

[27]  Pourahmad, R., and Mazaheri Assa, M. 
2010. Evaluation of Acetaldehyde Content in 
Yogurts Produced byNative Microbial Strains, 
Food Technology & Nutrition, 17(2): 1-9. 

[28] Xanthopoulos, V., Petridis, D. & 
Tzanetakis, N. 2001. Characterization and 
Classification of Streptococcus thermophilus 
and Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus strains isolated from Traditional 
Greek Yoghurts. Journal of Food Science, 66, 
774-752. 

[29] Ysaei gholamreza and Hosseini sayed 
mohammad(2011).Investigation of physico 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
6.

10
3 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

6.
27

.8
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
14

 ]
 

                            16 / 18

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.126.103
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.126.27.8
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59821-en.html


  1401 مرداد ،19 دوره ،612 شماره                                                                                          رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله

 

 119

chemical and sensory      properties of low-fat 
fruit yogurt From the hydrocolloid of 
asparagus seeds and strawberry fruit. The first  
national conference on snacks. 1-9. 

[30] Tamime, A. Y. and Robinson, R. K. 
2007.Tamime and Robinson's Yoghurt. 3rded. 
NewYork. Woodhead Publishing Limited 
andCRC press LLC, pp, 322-332. 

[31]  Shafiei, Y. 2014. The study of physico-
chemical and sensory changes of probiotic 
yoghurt containing free and microencapsulated 
Lactobacillus plantarum (PTCC 1058) during 
the storage period. Journal of Innovation in 
Science and Technology, 8(1): 101-114. 

[32] Vaziri, S., and Naghshbandi, N. 2010. 
Investigation of the contamination of local 
Liqvan Tabriz cheeses with coliforms and 
Escherichia coli in the city of Maragheh. 
Medical Microbiology, 5(4): 23-28. 

[33] Bateni, J., Samadzadeh, R. 2000. 
Investigation of contamination of traditional 
milk and cheese being supplied to Brucella and 

Escherichia coli in Zanjan. Scientific Journal 
of Zanjan University of Medical Sciences. 
Zanjan Medical Science, 9(35): 58-65. 

[34]  Mortazavian, A. M., Khosrokhavar, R., and 
Rastgar, H. 2010. Effect of dry matter 
standardization order on biochemical and 
microbiological characteristics of Doogh 
(Iranian fermented milk drink). Italian Journal 
of Food Science, 22: 99-103. 

[35] Asaadi Yasaghi, N., and Arianfar, A. 2019. 
The Effect of Alyssum homolocarpum seed 
gum on  PhysicoChemical, Rheological and 
Sensory Properties of Low-fat Yoghurt. 
Iranian Journal of Nutrition   Sciences & Food 
Technology, 84 (15): 189-201 [in Persian]. 

[36]  Hasani, S., Sari, A., Heshmati, A., and 
Karami, M. 2017.Physicochemical and sensoy 
attributes assessment of functional low-fat 
yogurt produced by incorporation of barely 
bran and Lactobacillus acidophilus. Journal of               
Food and Nutrition, 5(4): 875-880.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
6.

10
3 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

6.
27

.8
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
14

 ]
 

                            17 / 18

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.126.103
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.126.27.8
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59821-en.html


JFST No. 126, Vol. 19, August 2022                                                                         ABSTRACT 
 

 120

 
 
 

The effect of aqueous-alcoholic extract of thyme and inulin on 
physicochemical properties of traditional Bokez Ilam yogurt 

 
Hosseini, M.  1*, Saifi, T. 2 

 

1. Assistant Professor, Department of Food Industry, Faculty of Agriculture, Ilam University, Ilam, Iran 
2. Master of Veterinary Science, Ilam University, Ilam, Iran 

 

ABSTRACT ARTICLE INFO  

 

Article History: 
 
Received  2022/ 02/ 24 
Accepted  2022/ 05/ 18 

 

Keywords: 
 

Inulin,  
Physicochemical,  
Thyme extract,  
Traditional yogurt. 
 

 

In this study, the aqueous-alcoholic extract of thyme in yogurt was used 
with the aim of increasing the acceptability of consumption and 
improving its quality characteristics. Due to the better quality of local 
BkezIlam yogurt, inulin was added to its formulation in concentrations 
(0.05%, 0.075%, 0.1% and 0.125%). The produced samples were 
evaluated from the point of view of quality tests and compared with the 
control sample (yogurt without inulin and thyme). For this purpose, 
thyme extract in concentrations (2%, 4%, 6% and 8%) was added to the 
milk used in the preparation of yogurt.PH, acidity, hydration, water 
holding capacity, acetaldehyde, viscosity and total bacterial count were 
evaluated at 1, 6, 11 and 21 days after production.The results showed 
that in the experimental treatments, the results of pH, acidity, synersis, 
water holding capacity, acetaldehyde content, viscosity and total 
bacterial count during storage were significantly different from each 
other (P <0.05). However, there was no significant difference in 
organoleptic properties except odor and other properties as taste, 
consistency, color,  mouthfeel and general acceptance is not significant, 
which were evaluated by 10 trained judges (P <0.05). According to the 
results of this study, yogurt sample contains 0.125% inulin and 2% 
thyme has the lowest pH and increased acidity and water holding 
capacity for 16 days. Also, the sample containing 0.15 inulin obtained 
the lowest percentage of synersis and the highest number of bacteria 
after 21 days. In terms of viscosity and acetaldehyde, samples 
containing 0.125% inulin and 6% thyme had the highest values at 7 and 
16 days, respectively (P <0.05). The experimental results showed that 
during storage, with decreasing pH in the treatments, dry matter 
increases and fat decreases in the samples and the percentage of 
synersis decreases, which increases the viscosity. 
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