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 دهیچک                        مقاله اطلاعات

  

  : مقالهي ها خیتار

  

  1399/ 22/10: افتیدر خیتار

 29/08/1401: رشیپذ خیتار

  

عروقی و چاقی،  -هاي قلبیهاي مزمن غیرواگیردار از جمله بیماري امروزه، به دلیل افزایش بیماري

هاي لبنی با ترکیب چربی اصلاح شده  مصرف کنندگان تقاضاي روزافزونی براي تأمین فرآورده

. دارند تا ضمن تامین نیازهاي غذایی از خطرات ناشی از کلسترول و چربی مصون بمانند

هاي فراسودمند  ، منجر به گسترش عرضه انواع ماستکنندگان هاي مذکور از طرف مصرف نگرانی

ها مطلوب و موردپسند مصرف کنندگان نیست  در بازار شده است اما طعم، مزه و بافت این ماست

این تحقیق با هدف بررسی . و تحقیقات فراوانی براي بهبود این معایب در حال انجام است

درصد براساس وزن  6و  3، 0(زیتون  خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست فراسودمند حاوي روغن

و  7، 1(در طول زمان ماندگاري ) درصدبر اساس وزن شیر 3و  5/1، 0(و پودر دانه کرفس ) شیر

 و روغن زیتون هاي مختلف  مطابق نتایج به دست آمده، غلظت. انجام شد) روز پس از تولید 14

، pHاسیدیته، آب اندازي، (میایی هاي فیزیکی و شی ویژگی بر داري تاثیر معنی پودر دانه کرفس

در طول زمان  ماست فراسودمند) ماده خشک بدون چربی، پروتئین، چربی و اسیدهاي چرب

اندازي رابطه  زمان نگهداري با اسیدیته و آب ، به طوري که)P˂05/0(نشان دادند نگهداري 

اده خشک بدون پودر دانه کرفس با مکه میزان  حالی در .داشتمعکوس  اثر pHمستقیم و بر 

همچنین درصد روغن زیتون با چربی اثر . چربی، پروتئین و آب اندازي رابطه مستقیم داشت

هاي حاوي روغن زیتون داراي اندیس  مستقیم و بر آب اندازي اثر معکوس داشت و نیز نمونه

وغن در خصوص آنالیز اسید هاي چرب، با افزودن ر .اسیدیته بالاتري نسبت به نمونه شاهد بودند

، 14:0گیاهی زیتون نسبت به نمونه کنترل، میزان اسیدهاي چرب زنجیر کوتاه و متوسط از جمله 

و  18:1کاهش قابل توجهی نشان داد، ولی مقادیر اسیدهاي چرب  6:0،  8:0، 10:0، 12:0، 16:0

از  نتایج حاصل از این بررسی نشان داد که می توان با استفاده. افزایش قابل توجهی یافت 18:2

در فرمولاسیون ماست فراسودمند،  پودر دانه کرفسغلظت هاي مختلف روغن زیتون و 

توان با توجه به  هاي فیزیکوشیمیایی با خصوصیات متفاوت ایجاد نمود که هر یک را می ویژگی

  .هاي فرآورده مد نظر، مورد توجه قرار گیرد تعریف ویژگی
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  مقدمه - 1

کنندگان در مورد مواد غذایی و  هاي اخیر، دانش مصرف در سال

ا بطور قابل توجهی افزایش یافته مزایاي مربوط به سلامتی آنه

بنابراین، تولید مواد غذایی با مزایاي سلامتی بخش الزامی . است

کنند آگاهانه آنها را در رژیم غذایی خود  است و افراد تلاش می

غذاهاي . به امید حفظ کیفیت زندگی یا افزایش آنها بگنجانند

عملکرد  شوند که از طریق فراسودمند به عنوان غذاهایی بیان می

کننده را بهبود  خاص فیزیولوژیکی مفید، سلامت مصرف

هاي  هاي اخیر، افزایش هزینه همچنین در سال]. 1[بخشند  می

تر و موثرتر براي حفظ  هاي ارزان درمان، مردم را به یافتن راه

هاي  سلامت مجبور کرده است؛ بنابراین، تمایل به فراورده

  ]. 2[ غذایی سودمند افزایش پیدا کرده است

امروزه، متخصصان تغذیه معتقدند که محصولات لبنی به دلیل 

قابلیت هضم بالا و ارزش غذایی براي سلامتی انسان مفید است 

اي معمولا به عنوان یک  هاي تغذیه ماست به دلیل ویژگی]. 3[

تواند با ترکیب با سویه  شود، که می غذاي سالم مصرف می

هاي  ویژگی]. 4[ک بهبود یابد هاي اسید لاکتی پروبیوتیک باکتري

اي ماست و اثرات آن بر سلامتی در بین مصرف کنندگان  تغذیه

مصرف منظم ماست ]. 5[محبوبیت بیشتري پیدا کرده است 

تواند  هاي اسید لاکتیک می حاوي سویه پروبیوتیک باکتري

سطح کلسترول خون را کنترل نماید، عدم تحمل لاکتوز را 

همچنین ]. 6[رات ضد سرطانی است بهبود بخشد و داراي اث

براي جلوگیري از آنتروپاتی و کاهش اسهال به خوبی شناخته 

گزارش دادند که ) 2010(و همکاران 1فاروین. شده است

هاي  اکسیدانی در طی تخمیر شیر توسط باکتري پپتیدهاي آنتی

طبق آخرین مطالعات، استفاده از ]. 7[شود  اسید لاکتیک آزاد می

نی در تولید ماست تأثیر بسزایی در کیفیت ماست مواد افزود

  ].9، 8[دارد 

           هاي مرتبط از جمله امروزه، به دلیل افزایش بیماري

عروقی و چاقی، مصرف کنندگان تقاضاي روزافزونی  -قلبی

هاي لبنی با ترکیب چربی اصلاح شده دارند تا  براي فرآورده

ی از کلسترول و ضمن تامین نیازهاي غذایی از خطرات ناش

چربی شیر به عنوان افزایش دهنده . چربی مصون بمانند

کلسترول خون شناخته شده است، زیرا مقدار کلسترول و 

به طوري که . اسیدهاي چرب اشباع بلند زنجیره آن زیاد است

درصد اسیدهاي چرب آن، اشباع هستند  70چربی شیر بیش از 

                                                             
1. Farvin 

پالمیتیک خاصیت و در بین آن ها اسید لوریک، مریستیک و 

هاي مذکور از طرف  به دلیل نگرانی]. 10[دارند  2آتروژنیک

عروقی  - کنندگان به ویژه افرادي که مشکلات قلبی مصرف

دارند، تقاضاي مصرف محصولات سالم و متعادل از نظر 

اي به گسترش تعدادي از محصولات ماست کم چرب و  تغذیه

ما طعم، مزه و ا. بدون چربی در بازار مصرف منجر شده است

ها مطلوب و موردپسند مصرف کنندگان نیست  بافت این ماست

و تحقیقات فراوانی براي بهبود این معایب در حال انجام است 

 10آل، باید حاوي  اي، چربی شیر ایده از دیدگاه تغذیه]. 11[

درصد  PUFA 3 ،8درصد اسیدهاي چرب چندغیراشباع 

اي چرب تک درصد اسیده 82اسیدهاي چرب اشباع و 

محققان سعی کرده اند که مقدار . باشد MUFA 4غیراشباع 

چربی شیر را به خاطر اثرات منفی چربی اشباع کاهش دهند، 

تواند به  ولی کاهش چربی محصولات لبنی مثل ماست می

کاهش مقبولیت محصول و ارزش بازاریابی آن به خاطر نقش 

. ر شودهاي حسی و بافتی محصول منج اصل چربی در ویژگی

تواند  هاي گیاهی می در حالی که جایگزینی چربی شیر با روغن

به تعادل نسبت چربی اشباع به غیراشباع در ماست کمک کند 

]12 .[  

یک نظر  EFSA (5(، سازمان ایمنی غذایی اروپا 2011در سال 

 VOO (6(دهد روغن زیتون بکر علمی ارائه کرد که نشان می

هداشتی مفید بر اساس انتشارات تواند به عنوان یک عامل ب می

علمی متعددي که بر تأثیر بیولوژیکی آن تأکید دارند، در نظر 

بیشتر این مطالعات ارتباط بین رژیم غذایی غنی از . گرفته شود

VOO  و کاهش خطر قلب و عروق، بروز سکته مغزي و

به طور خاص، نشان داده شده . را نشان داده است 2دیابت نوع 

اراي اثرات ضد آترواسکلروتیک است و د VOOاست که 

نشان داده شده است که مصرف آن باعث کاهش لیپوپروتئین 

شود  و سطح کلسترول می) LDL( 7با چگالی کم در پلاسما

خواص ضد هموستاتیک و  VOOدر مطالعات دیگر، ]. 13[

ضد التهابی قوي و همچنین اثر بهبود یافته بر عملکرد اندوتلیال 

  ]. 14[سولین را نشان داد و حساسیت به ان

 Kelussiaبا نام علمی ) کلوس(گیاه معطر و دارویی کرفس 

odoratissima Mozaffarian  گیاهی علفی، چند ساله و

                                                             
2. Atherogenic 
3. Polyunsaturated fatty acids 
4. Monounsaturated fatty acids 
5. European Food Safety Authority 
6. Virgin olive oil 
7. low-density lipoprotein 
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مهمترین رویشگاه هاي این گیاه در . از خانواده چتریان است

هاي زاگرس بختیاري  جنوب غربی ایران و ارتفاعات کوه

دارا بودن طیف وسیعی از مواد کرفس به دلیل ]. 15[باشد  می

سازنده فعال زیستی، به عنوان یک سبزیجات طعم دهنده در 

ماست و ترشی و به عنوان دارویی گیاهی براي تسکین درد، 

التیام زخم ها و بهبود التهابات، عفونت باکتریایی، دیس لیپیدمی 

  ].16[شود  هاي قلبی عروقی استفاده می فشار خون و بیماري

به بررسی تاثیر شیر پاستوریزه جو دو ) 2021(مکاران و ه 1دمیر

سر بر خصوصیات ماست پرداختند و نشان دادند که استفاده از 

هاي  تواند ویژگی می UV-C-Tشیر جو دو سر تیمار شده با 

و همکاران  2کووالسکی]. 17[محصول نهایی را بهبود بخشد 

نگی و در پژوهشی به تولید ماست کاربردي با توت فر) 2020(

هاي چیا باعث  هاي چیا پرداختند و نشان دادند افزودن دانه دانه

افزایش سطح پروتئین خام، لیپیدها، فیبرهاي غذایی و اسیدهاي 

و محتواي مواد معدنی  3چرب اشباع نشده به خصوص امگا 

در پژوهشی به بررسی ) 2020(و همکاران  3چو]. 18[می گردد 

دانی ماست حاوي عصاره آب ویژگی کیفی و فعالیت آنتی اکسی

گرم برگ زیتون پرداختند و نتایج این مطالعه نشان داد که 

تواند براي بهبود ظرفیت آنتی  عصاره آب گرم برگ زیتون می

]. 19[اکسیدانی و ویژگی هاي حسی ماست استفاده شود 

در پژوهشی به ارزیابی خصوصیات ) 2018(و همکاران  4توکلی

سیدانی ماست غنی شده توسط اک فیزیکوشیمیایی و آنتی

ها نشان داد  نتایج پژوهش آن. هاي برگ زیتون پرداختند فنولیک

که استفاده از نانولیپوزوم در ماست باعث بهبود فعالیت 

شود و بر خلاف ماست با عصاره زیتون بدون  اکسیدانی می آنتی

هاي حسی  کپسول، هیچ تغییر قابل توجهی در رنگ و ویژگی

رسد  اندازي به حداقل می و حتی میزان آب شود مشاهده نمی

سازي با  در پژوهشی اثر غنی) 2014(و همکاران  5عمار]. 20[

روغن زیتون بر کیفیت ماست را مورد بررسی قرار دادند و 

- مانی باکتريدریافتند که افزودن روغن زیتون باعث بهبود زنده

 ]. 21[شود  ها میهاي اسید لاکتیک و بیفیدوباکتري

اي روي تولید ماست فراسودمند  ین وجود، تاکنون مطالعهبا ا

. حاوي روغن زیتون و پودر دانه کرفس صورت نگرفته است

هاي بسیار خوب و مناسبی که براي  لذا با توجه به ویژگی

                                                             
1. Demı̇ 
2. Kowaleski 
3. Cho 
4. Tavakoli 
5. Ammar 

روغن زیتون و دانه کرفس ذکر شد در این پژوهش سعی شده 

است از روغن زیتون و پودر دانه کرفس جهت تهیه ماست 

  .سودمند استفاده شودفرا

  

  مواد و روش ها - 2

  مواد اولیه - 2-1

شرکت بینالود نیشابور ) درصد چربی 5/2(از ماست نیم چرب 

هاي ماست آزمایش  به عنوان مایه ماست براي تولید نمونه

و دانه کرفس ) برند ناب(روغن زیتون تصفیه شده . استفاده شد

  .ایرانی از بازار خریداري شد
  

Table 1 Chemical properties of raw cow's milk 
Amount (%) Chemical properties 

6.4 0.003 pH 

1.4 0.005 Acidity  

11.9 0.03 Dry Matter 

8.6 0.003 Fat Free Dry Matter  

3.2 0.008 Protein 

3.3 0.03 Fat 

  

طرز تهیه و آماده سازي ماست  - 2-2

  فراسودمند

 50- 60ابتدا شیر خام دریافتی وارد خامه گیر شد و در دماي 

سپس به شیر . گراد بخش عمده چربی جدا گردید درجه سانتی

درصد روغن  6، 3، 0) درصد چربی 3/0کمتر از (پس چرخ 

درصد  3و  5/1، 0و ) بر اساس وزن شیر(زیتون تصفیه شده 

براي همگن . افزوده شد) بر اساس وزن شیر(ذر کرفس پودر ب

درجه  55سازي شیر پایه، از دستگاه هموژنیزاسیون در دماي 

بار و براي سالم سازي و سترون  250گراد تحت فشار  سانتی

 10گراد به مدت  درجه سانتی 90نمودن شیر پایه، از دماي 

خنک و گراد  درجه سانتی 45سپس تا دماي . دقیقه استفاده شد

محصول در پوشش پلی اتیلن . مایه ماست اضافه گردید

ساعت جهت تشکیل  3بندي و گرم خانه گذاري به مدت  بسته

گراد  درجه سانتی 45در دماي  6/4به  pHلخته و رسیدن 

در نهایت به منظور افزایش سفتی بافت، به . صورت گرفت

گراد  درجه سانتی 4ساعت در سردخانه با دماي  24مدت 

 3/3با (ماست شاهد نیز با استفاده از شیر خام . داري شدنگه

. و به روش مرسوم در تولید ماست انجام شد) درصد چربی

هاي  هاي ماست، به منظور انجام آزمون پس از تولید نمونه
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از هر تیمار در روز اول، هفتم و چهاردهم  ،فیزیکی و شیمیایی

  .م گردیدآزمون حسی در روز هفتم انجا. برداري شد نمونه

  آزمایش ها - 2-4

  و اسیدیته pHاندازه گیري  -4-1- 2

متر  pHبا وارد کردن مستقیم الکترود دستگاه  pHاندازه گیري 

به داخل بافت ماست همگن شده مطابق استاندارد ملی ایران 

گیري اسیدیته مطابق  اندازه. صورت گرفت 2852شماره 

اسیدیته بر . صورت گرفت 2852استاندارد ملی ایران شماره 

حسب درصد اسید لاکتیک با استفاده از فرمول زیر به شرح زیر 

  ].22[محاسبه می گردد 

 
N : نرمال مصرف شده  1/0مقدار میلی لیتر سود  

M :وزن نمونه  

 و میزان چربی خشک ماده گیري اندازه -4-2- 2

درجه  102 ± 2گیري ماده خشک به وسیله آون در دماي  اندازه

رسیدن به وزن ثابت که مطابق استاندارد ملی ایران گراد تا  سانتی

میزان چربی ماست با استفاده از . صورت گرفت 1753شماره 

انجام  695روش ژربر و بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 

  ].23[ شد

  اندازي گیري آب اندازه -4-3- 2

اندازي ماست ابتدا نمونه ماست و ظرف براي اندازه گیري آب

بعد . درجه قرار داده شد 45شد و سپس تحت زاویه آن توزین 

ثانیه سرم آب اندازي شده روي سطح ظرف توسط  10از 

سرنگ جمع آوري و مجدداً نمونه ماست و ظرف آن توزین 

میزان آب اندازي به صورت وزن سرم به وزن اولیه نمونه . شد

  ].21[ماست بیان شد 

تعیین پروفایل اسیدهاي چرب توسط  -4-4- 2

 ماتوگرافی گازي کرو

آنالیز متیل استر اسیدهاي چرب مطابق روش آزادمرد دمیرچی 

به منظور آنالیز متیل استر ]. 23[صورت گرفت ) 2008( 1و داته

اسیدهاي چرب، از دستگاه گاز کروماتوگرافی مجهز به ستون 

 25/0متر و قطر  60با طول  BPX70مویینی سیلیکایی 

دماي . یکرومتر استفاده شدم 25/0میکرومتر با ضخامت فیلم 

گراد  درجه سانتی 10گراد بود و با افزایش  درجه سانتی 80اولیه 

دقیقه  25گراد رسید و در این دما  درجه سانتی 210در دقیقه به 

                                                             
1. Azadmard-Damirchi & Dutta 

گراد و  درجه سانتی 210دماي دریچه تزریق . نگهداري شد

گراد و سرعت جریان گاز  درجه سانتی 210دماي آشکارساز 

به صورت  GCروش تزریق به . بود 1 ) هلیم(حامل 

Split  23[صورت گرفت[. 

 اسیدیته اندیس با لیپولیز گیرياندازه -4-5- 2

گرم سولفات سدیم بدون آب  6با ) گرم 10(هاي ماست  نمونه

دار اتر به یک ظرف درپیجاتیللیتر ديمیلی 60کاملاً خرد و با 

کاملاً مخلوط گردیدند و  منتقل شدند و با همزن مغناطیسی

مانده رسوب باقی. صاف شدند 1سپس با کاغذ واتمن شماره 

. لیتر دي اتیل اتر شسته شدمیلی 20دو بار متوالی و هر بار با 

اتانولی ) پتاس(محلول زیر صافی با محلول هیدروکسید پتاسیم 

بعد از . فتالئین تیتر گردیدنرمال در حضور معرف فنل 1/0

چربی باقیمانده توزین . حلال در زیر هود تبخیر شدتیتراسیون 

و مقدار کل اسیدهاي چرب در ماست با واحد میلی اکی والان 

 ].26[بیان گردید ) meg/100g(گرم چربی  100در 

  پروتئین میزان و کل ازت گیرياندازه -4-6- 2

هاي ماست به روش کجلدال مطابق فرمول زیر  ازت کل نمونه

گرم  3مقدار نمونه براي هر یک از ماست ها . اندازه گیري شد

گیري  مقدار پروتئین کل از حاصلضرب مقدار ازت اندازه. بود

  ].24[محاسبه گردید  38/6شده در ضریب تبدیل 

 
  روش تجزیه و تحلیل آماري -4-7- 2

ها در قالب فاکتوریل با طرح پایه کاملاً تصادفی و در  آزمایش

هاي مورد بررسی شامل، درصد  رفاکتو. گردید سه تکرار انجام 

، درصد پودر دانه )درصد 6و  3، 0(روغن زیتون در سه سطح 

زمان نگهداري  و مدت) درصد 3و  5/1، 0(کرفس در سه سطح 

تجزیه واریانس نتایج و . بود) روز 14و  7، 1(در سه سطح 

افزار  با استفاده از نرم) Duncanآزمون (مقایسه میانگین 

SPSS  انجام شددرصد  5سطح احتمال در  17نسخه .

 .ترسیم گردید Excelافزار  ها با نرم نمودار

  

  نتایج و بحث - 3

   pHاندازه گیري  - 3-1

 pH دهـد میـزان    نشـان مـی  ) 2جـدول  (هـا   ي میانگین مقایسه

 05/0(درصـد   95داري در سطح اطمینان  معنی شکل به ها نمونه
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˂ P (با افزایش ها، مارتی تمامی در. از زمان نگهداري بود متاثر 

 اسـت  داشـته  کاهشـی  رونـد pH هـا،   زمان نگهـداري نمونـه  

همچنین مشاهده شد که تیمار ها با درصد هاي مختلف روغن .

زیتون و پودر دانه کرفس و همچنین اثرات متقابل آن ها با هم، 

  ). P ˃ 05/0(نبودند  pHداري در  داراي اختلاف معنی

یابد که ایـن نیـز    کاهش می ها نمونه pH میزان زمان، گذشت با

 تولید و ماست در آغازگر هاي باکتري فعالیت دلیل به می تواند

ها با مصرف قند و تولیـد   میکروارگانیسم. باشد می اسید لاکتیک

. را به دنبال داشـته باشـند    pHاسیدهاي آلی می توانند کاهش 

هـا،   در تمامی نمونه pHدر طول زمان نگهداري، کمترین میزان 

  . مشاهده گردید 14روز در 

مطابق با نتیجه حاضر، نتایج پژوهش علیرضـا لـو  و همکـاران    

هاي ماست در طی زمان بـود   pHنیز حاکی از کاهش ) 1394(

نیـز گـزارش کردنـد کـه بـا      ) 1393(بشاش و همکـاران  ]. 25[

]. 26[ها کاهش می یابـد   در نمونه pHافزایش زمان نگهداري، 

) 1398(نی پـور و همکـاران   همچنین در پـژوهش دیگـر جـوی   

 pHروز نیـز   21مشاهده کردند که بـا گذشـت زمـان بعـد از     

با افـزایش روغـن   ]. 27[هاي ماست تولیدي کاهش یافت  نمونه

معنی دار نبود و مـی   pHزیتون و پودر دانه کرفس در تغییرات 

ها اثري  توان گفت که این ترکیبات بر روي رشد میکروارگانیسم

  .نداشته اند

Table 2 Changes of pH of Functional Yogurt 
Storage time (Days) 

Celery powder (%) Olive oil (%) 
14 7 1 

4.30de 4.43c 4.60ab 0 
0 4.26e 4.43c 4.56ac 1.5 

4.26e 4.43c 4.60a 3 
4.23e 4.43c 4.56ab 0 

3 4.26e 4.46bc 4.60a 1.5 
4.26e 4.46bc 4.60a 3 
4.26e 4.46bc 4.63 a 0 

6 4.26e 4.40dc 4.56ab 1.5 
4.30de 4.46bc 4.56ab 3 

  

  اسیدیته - 3-2

اسـیدیته   دهـد میـزان   نشان مـی ) 3جدول (ها  ي میانگین مقایسه

            درصـد  95داري در سـطح اطمینـان    معنـی  شـکل  بـه  هـا  نمونه

)05/0 ˂ P (بـا   تیمارهـا،  تمامی در .از زمان نگهداري بود متاثر

 داشـته  افزایشـی  روند اسیدیته ها، زمان نگهداري نمونه افزایش

مشاهده شد که تیمارها با درصـدهاي مختلـف   همچنین . است

هـا   روغن زیتون و پودر دانه کرفس و همچنین اثرات متقابل آن

 داري در میـزان اسـیدیته نبودنـد     با هـم، داراي اخـتلاف معنـی   

)05/0 ˃ P .(هـا افـزایش    اسیدیته نمونـه  میزان زمان، گذشت با

 در غـازگر آ هاي باکتري فعالیت دلیل به تواند یابد که این می می

ها با مصـرف   میکروارگانیسم. باشد اسید لاکتیک تولید و ماست

توانند افزایش اسیدیته را به دنبـال   قند و تولید اسیدهاي آلی می

   .داشته باشند

Table 3 Changes of Acidity of Functional Yogurt 
Storage time (Days) 

Celery Powder (%) Olive Oil (%) 
14 7 1 

0.89a 0.83bc 0.74d 0 
0 0.90a 0.82bc 0.75d 1.5 

0.90a 0.83b 0.75d 3 
0.91a 0.83bc 0.76d 0 

3 0.90a 0.82bc 0.75d 1.5 
0.90a 0.82bc 0.75d 3 
0.90a 0.82bc 0.74d 0 

6 0.90a 0.84b 0.77d 1.5 
0.88a 0.82bc 0.75d 3 

  

در تمامی در طول زمان نگهداري، بالاترین میزان اسیدیته 

مطابق با نتیجه این تحقیق، . مشاهده گردید 14ها، در روز  نمونه

نیز گزارش کردند که با افزایش ) 1393(بشاش و همکاران 

]. 26[کند  ها افزایش پیدا می زمان نگهداري، اسیدیته در نمونه
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) 1398(همچنین در پژوهش دیگر جوینی پور و همکاران 

روز نیز اسیدیته  21بعد از مشاهده کردند که با گذشت زمان 

افزایش روغن ]. 27[هاي ماست تولیدي افزایش یافت  نمونه

دار نبود و  زیتون و پودر دانه کرفس در تغییرات اسیدیته معنی

ها  توان گفت که این ترکیبات روي رشد میکروارگانیسم می

  .اند اثري نداشته

 خشک ماده گیري اندازه - 3-3

مـاده   نشـان مـی دهـد میـزان    ) 4 جـدول (ها  ي میانگین مقایسه

داري در سـطح   معنـی  شـکل  بـه  هـا  خشک بدون چربی نمونـه 

. از میزان بذر کرفس بـود  متاثر) P ˂ 05/0(درصد  95اطمینان 

هـا، مـاده    با افزایش میزان بذر کرفس نمونـه  تیمارها، تمامی در

همچنین مشاهده  .است داشته افزایشی خشک بدون چربی روند

درصـدهاي مختلـف روغـن زیتـون و زمـان       شد که تیمارها با

نگهداري و همچنین اثرات متقابل آنها بـا هـم، داراي اخـتلاف    

). P ˃ 05/0(داري در ماده خشـک بـدون چربـی نبودنـد      معنی

طبیعی است که پودر دانه کـرفس بـه عنـوان یـک مـاده جامـد       

نتـایج حاصـل از ایـن    . خشک باعث افزایش ماده خشک شـود 

ش نـرگس مهـدي عراقـی و همکـاران     پژوهش با نتـایج پـژوه  

و ] 28[خـروس بـه ماسـت     که با افزودن پودر دانه تاج) 1397(

کوهی بـه   که با افزودن پودر تره) 1398(نتایج پیرسا و همکاران 

، باعث افـزایش مـاده خشـک در طـول نگهـداري      ]29[ماست 

هـاي حـاوي    همچنین در تمـامی نمونـه  . شود، مطابقت دارد می

ماده خشک بدون چربی بالاتر از نمونه شاهد پودر دانه کرفس، 

  .بود

  

Table 4 Changes of Fat-Free Dry Matter of Functional Yogurt 
Storage Time (Days) 

Celery Powder (%) Olive Oil (%) 
14 7 1 

11.40d 11.33d 11.33d 0 
0 12.86c 12.73c 12.70c 1.5 

14.33a 14.20ab 14.36a 3 
11.36d 11.43d 11.36d 0 

3 12.73c 12.63c 12.76c 1.5 
14.36a 14.30a 14.40a 3 
11.40d 11.33d 11.43d 0 

6 12.70c 12.70c 12.76c 1.5 
14.36a 14.43 a 13.93b 3 

 

  گیري میزان چربیاندازه - 3-4

چربـی   دهـد میـزان  نشـان مـی  ) 5جدول (ها  ي میانگین مقایسه

 05/0(درصـد   95ري در سطح اطمینان دامعنی شکل به ها نمونه

˂ P (بـا   تیمارهـا،  تمـامی  در. از میزان روغن زیتون بـود  متاثر

 داشته افزایشی چربی روند ها، افزایش میزان روغن زیتون نمونه

  . است

Table 5 Functional Yogurt fat changes 
Storage time (Days) 

Celery powder (%) Olive oil (%) 
14 7 1 

0.13 d 0.10 d 0.13 d 0 
0 0.13 d 0.13 d 0.16 d 1.5 

0.13 d 0.16 d 0.16 d 3 
3.10 c 3.00 c 3.03 c 0 

3 3.00 c 3.00 c 2.96 c 1.5 
3.06 c 3.00 c 3.06 c 3 
6.00 ab 6.06 a 6.06a 0 

6 5.96 ab 5.90 ab 5.86b 1.5 
5.93 ab 5.93 ab 6.06 a 3 

  

زیتون به عنوان یک ماده داراي چربی،  است که روغن  طبیعی

همچنین مشاهده شد که . شود ها نمونهباعث افزایش چربی 

هاي مختلف پودر دانه کرفس و زمان نگهداري  تیمارها با درصد

داري و همچنین اثرات متقابل آن ها با هم، داراي اختلاف معنی

همچنین میزان پودر دانه کرفس ). P ˃ 05/0(در چربی نبودند

-تاثیر معنی ها نمونهه علت داشتن چربی ناچیز، روي چربی ب

  .داري نداشته است
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  اندازي گیري آب اندازه - 3-5

میزان آب اندازي  دهد نشان می) 6جدول (ها  ي میانگین مقایسه

 05/0(درصـد   95داري در سطح اطمینان  معنی شکل به ها نمونه

˂ P (ه کرفس، زمان از میزان روغن زیتون، میزان پودر دان متاثر

نگهداري و همچنین اثر متقابل روغن زیتون و پودر دانه کرفس 

میـزان   هـا،  روغن زیتون نمونه با افزایش تیمارها، تمامی در. بود

میزان پودر دانه  با افزایش است، داشته کاهشی آب اندازي روند

 میـزان آب انـدازي رونـد    زمـان نگهـداري،   کرفس و افـزایش 

مچنین مشاهده شـد کـه اثـرات متقابـل     ه. است داشته افزایشی

بذرکرفس و زمان نگهداري با هم، داراي اختلاف / روغن زیتون

همچنـین  ). P ˃ 05/0(داري در میزان آب انـدازي نبودنـد   معنی

درصـد   6و 3درصد پودر دانه کـرفس و   5/1هاي حاوي  نمونه

  .روغن زیتون آب اندازي کمتري نسبت به نمونه کنترل داشتند

Table 6 Changes in the synersis of functional yogurt 
Storage Time (Days) 

Celery powder (%) Olive oil (%) 
14 7 1 

27.03٧a 26.63aوb 26.13bوc 0 
0 25.50dوc 25.10eوd 24.96eوd 1.5 

27.13a 26.66aوb 26.53aوb 3 
23.03hوi 22.73iوhوg 22.26gوi 0 

3 19.83k 19.16kوl 18.43lوm 1.5 
24.93eوd 24.06fوg 23.50gوh 3 
22.63gوi 22.33gوi 22.03g 0 

6 18.50lوm 18.13m 17.80m 1.5 
25.40dوc 24.83eوdوf 24.33fوe 3 

  

در واقع می توان گفت با افزایش میزان روغن، انسجام و نرمـی  

پس از تلقیح آغازگرها به شیر براي . بافت ماست افزایش یافت

ت، شبکه ي ژل مانند تشـکیل مـی شـود، انسـجام و     تولید ماس

نرمی این شبکه با افزایش روغن زیتـون منجـر بـه کـاهش آب     

نتایج حاصل از این پژوهش بـا نتـایج پـژوهش    . اندازي گردید

عرب صالحی نصرآبادي و همکاران که نشان دادند غنی سـازي  

ماست همزده با روغن خرفه، باعـث کـاهش آب انـدازي مـی     

  .قت داردگردد، مطاب

همچنین در خصـوص تـاثیر زمـان نگهـداري بـر آب انـدازي       

ماست، نتایج نشان داد که در طول زمـان نگـه دارى میـزان آب    

اندازى ماست هاى فراسودمند به طور معنى دارى افزایش پیـدا  

گزارش هاى نشان مى دهد که بازآرایى شبکه کـازئینى بـه   . کرد

وانـد منجـر بـه آب    ت علت تغییر در میزان اسـیدیته ماسـت مـى   

ــا افــزایش زمــان نگهــداري، ســینرزیس ]. 30[انــدازى شــود  ب

بـا توجـه بـه زنـدمانی و     . هاي ماست افزایش پیـدا کـرد   نمونه

ــین    ــت در ح ــازگر ماس ــک و آغ ــاي پروبیوتی ــت باکتریه فعالی

نگهداري در یخچال و در نتیجه هیدرولیز و هضـم پروتئینهـاي   

ها  ن سینرزیس نمونهمحصول توسط آنها، با گذشت زمان ، میزا

افزایش مـی یابـد چـرا کـه پروتئینهـاي عامـل بافـت مطلـوب         

خاصیت خود را  از دست داده و پیوند با آنها گسسته می شـود  

و  نیز افـزایش اسـیدیته در طـول نگهـداري را عامـل افـزایش       

که این نتایج با پژوهش ]. 31[سینرزیس ماست عنوان کرده اند 

  ].32[باشد  ر یک راستا مید) 1395(فرقانی و همکاران 

) 2013(و یوسـف و همکـاران   ) 2003(تاراکچى و کوچوکونر 

ها براى تولید ماست  اذعان کردند که افزودن پوره یا عصاره میوه

؛ ]34، 33[شـود   همیشه منجر به افزایش میزان آب اندازى نمـى 

بنابراین مى توان گفت که هرچه ترکیبـات افزودنـى همـاهنگى    

که ماست داشته باشـند و آب بـیش تـرى را در    بیش ترى با شب

خود محصور کنند، مى توانند باعث کاهش میـزان آب انـدازى   

امـا پـودر دانـه کـرفس باعـث تضـعیف شـبکه        . ماست شـوند 

نتـایج  . پروتئینی گردیده و باعث افزایش آب اندازي مـی شـود  

حاصل از این پژوهش با نتایج پـژوهش شـاکریان و همکـاران    

اسانس و پودر کرفس بختیاري برخواص حسی که اثر ) 1391(

  .، مطابقت دارد]35[و ماندگاري ماست را بررسی نموده اند 

تعیین پروفایل اسیدهاي چرب توسط  - 3-6

 کروماتوگرافی گازي 

 جـایگزینی  کـه  دهـد  نشان می) 7جدول (ها  ي میانگین مقایسه

 چـرب  اسـیدهاي  پروفایـل  روي زیتون بر روغن شیر با چربی

معنـی داري داشـت    اثر نسبت به نمونه کنترل ماست ايه نمونه

)05/0˂P .(نسـبت بـه    درصد چربی 6و  3تیمارها با  اما نتایج

 تغییـرات ) 7(جـدول  ). P˃05/0(معنی داري نداشـت   اثر هم

 افـزودن  بـا . نشان می دهد را ها نمونه چرب اسیدهاي پروفایل
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 و کوتـاه  زنجیـر  چـرب  اسـیدهاي  میـزان  زیتون گیاهی روغن

 قابل کاهش 6:0، 8:0، 10:0، 12:0، 14:0، 16:0جمله  از متوسط

 18:2و  18:1چـرب   اسـیدهاي  مقـادیر  ولـی  داد، نشان توجهی

 ایـن  مقـادیر  بـودن  بـالا  دلیـل آن  .یافـت  قابل توجهی افزایش

تحقیقات نشان می دهد  .زیتون است روغن در چرب اسیدهاي

رات فیزیولـوژیکی  تواند با اعمال بسیاري از تأثی اولئیک اسید می

و ) 2004(کـاررو  . شـود  LDLموجب کاهش کلسترول کل و 

گزارش دادند که اثرات مثبت اولئیک ) 2010(گنونی و همکاران

هاي قلبی و فشار خون، در ارتباط با تـأثیر ایـن    اسید بر بیماري

- 3اسید چرب بر فعالیت آنزیمهاي استیل کـوآ کربوکسـیالز و   

           باشــد ریــل کــوآ ردوکتــاز مــیگلوتا -متیــل - 3 -هیدروکســی

 اثـرات  سـایر  یافتن براي جستجو اخیر، هاي سال در]. 37، 36[

 دیگري است اسید چرب نیز اسید میرستیک .دارد ادامه مفید نیز

 یافت، مطالعات کاهش زیتون روغن کارگیري به با آن میزان که

 اسید پرکلسترولترین میرستیک که که است داده نشان خوبی به

 بـه  جـدول  دادههاي توجه به با که باشد، می اشباع چرب اسید

 روغن توسط شیر چربی با جایگزینی که است مشخص خوبی

 مقدار کامل، صورت به چه و نسبی به صورت چه زیتون گیاهی

  .است کاهش یافته آن

 اسـتئاریک  میـزان اسـید   زیتـون،  روغـن  از استفاده صورت در

 اسـیدهاي  سـایر  مقایسـه بـا   در استئاریک اسید .یافت افزایش

 لوریـک  و پالمتیـک، میرسـتیک   مثل طویل زنجیر اشباع چرب

 شود اشباع چرب این اسیدهاي جایگزین که زمانی بویژه اسید

  ].38[ می دهد کاهش را LDLو  کل کلسترول سطح

 ماسـت  در اسـت  ایـن  نمایـانگر  جدول داده هاي طور کلی به

میـزان   زیتـون  نروغ ـ حـاوي  هـاي  نمونـه  بـا  مقایسه کنترل در

 بـا  ولـی  مـی باشـد   بالا )14:0و  12:0(  اشباع چرب اسیدهاي

 نشـان  کاهش آنها مقادیر زیتون روغن با شیر جایگزینی چربی

 روغـن  از صـورت اسـتفاده   در کلـی  نتیجه یک عنوان به.. داد

 غیـر  چـرب  درصد اسیدهاي شیر چربی جاي به زیتون گیاهی

 پیدا افزایش اولئیک اسید واسید  لینولئیک جمله از آن در اشباع

 ژانـگ  و ایسانگ توسط آمده نتایج بدست با نتیجه این که کرد

و   ]39[زمینـی   بـادام  شیر از حاصل بررسی ماست در) 2000(

نتایج جهانبخش اسکوئی و همکاران در بررسی تأثیرات افزودن 

شـیمیایی ماسـت پرچـرب     -هاي فیزیکی  روغن پالم بر ویژگی

 باشـد،  مفیـد  تغذیـه اي  نظر از و می تواند ددار مطابقت ،]40[

 روي بـر  آن مثبت اثرات لینولئیک که اسیداولئیک و اسید بویژه

  .رسیده است اثبات به سلامتی

Table 7 Amount of Fatty Acids Functional yogurt (containing 0, 3 and 6 % olive oil) 
olive oil (%) 

Fatty acid  
6 3 Control 
--- --- 1.74±0.03 a 6:0 
--- --- 1.87±0.08a 8:0 
--- --- 4.82±0.03 a 10:0 
--- --- 5.21±0.06 a 12:0 

0.02±0.003b 0.02±0.002b 14.22±0.03a 14:0 
12.99±0.03b 12.47±0.03b 33.33±0.02a 16:0 
1.02±0.02a 0.95±0.02a --- 16:1 
0.11±0.01a 0.11±0.01a --- 17:0 
0.15±0.03a 0.15±0.02a --- 17:1 
3.52±0.04a 3.54±0.06a 1.64±0.06b 18:0 

72.49±0.07a 73.29±0.08a 16.94±0.03b 18:1 
7.85±0.05a 7.67±0.03a 2.04±0.04 b 18:2 
0.80±0.03a 0.79±0.04a --- 18:3 
0.42±0.03a 0.42±0.02a --- 20:0 

0.09±0.002a 0.07±0.003a --- 20:1 
0.11±0.01a 0.11±0.01a --- 22:0 
0.38±0.03a 0.36±0.04a --- 20:3 
0.05±0.01a 0.05±0.01a --- 24:0 

--- --- 18.19±0.4a نامعلوم 
100 100 100 Total 

a-b indicates a significant difference in the probability level of 5% in each row. 

 اسیدیته اندیس با لیپولیز گیري اندازه - 3-7

انـدیس   میـزان  نشان مـی دهـد  ) 8جدول (ها  ي میانگین همقایس

داري در سـطح اطمینـان    معنـی  شکل به ها اسیدیته چربی نمونه

 تمـامی  در. از روغن زیتـون بـود   متاثر) P ˂ 05/0(درصد  95

اندیس اسیدیته چربی نسبت به  تیمار هاي داراي روغن زیتون، 

ده شـده در  روغن زیتون استفا .است داشته افزایش نمونه شاهد

این پژوهش از نوع فرابکر بوده است که طبیعتا ایـن روغـن بـا    

درصد، روي اندیس  7/0داشتن اندیس اسیدیته چربی در حدود 
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هاي داراي روغن زیتون تـاثیر معنـی داري    اسیدیته چربی تیمار

همچنین مشاهده شد که تیمار هـا بـا درصـد    ). P ˂ 05/0(دارد

ان نگهـداري و همچنـین   هاي مختلف پودر دانه کـرفس و زم ـ 

داري در انـدیس   اثرات متقابل آن ها با هم، داراي اختلاف معنی

  ).P ˃ 05/0(اسیدیته نبودند

Table 8 Changes in Functional Yogurt's Fat Acidity Iindex 
Storage Time (Days) 

Celery Powder (%) Olive Oil (%) 
14 7 1 
-- -- -- 0 

0 -- -- -- 1.5 
-- -- -- 3 

0.65a 0.67a 0.67a 0 
3 0.66 a 0.67 a 0.65 a 1.5 

0.65 a 0.67 a 0.68 a 3 
0.65 a 0.67 a 0.68 a 0 

6 0.67 a 0.66 a 0.66 a 1.5 
0.66 a 0.69 a 0.67 a 3 

  

  پروتئین و میزان کل ازت گیري اندازه - 3-8

روتئین پ دهد میزان نشان می) 9جدول ( ها ي میانگین مقایسه

درصد  95داري در سطح اطمینان  معنی شکل به ها نمونه

)05/0˂P (تیمار ها، تمامی در. از میزان پودر کرفس بود متاثر 

 میزان پروتئین روند ها،  میزان پودر دانه کرفس نمونه با افزایش

پودر دانه کرفس داراي مقادیر بالاي . است داشته افزایشی

هاي  افزایش پروتئین در نمونهباشد که این باعث  پروتئین می

همچنین مشاهده شد که . حاوي پودر دانه کرفس می گردد

تیمارها با درصد هاي مختلف روغن زیتون و زمان نگهداري و 

داري  همچنین اثرات متقابل آن ها با هم، داراي اختلاف معنی

روغن زیتون به علت نداشتن ). P ˃ 05/0(در پروتئین نبودند

نتایج حاصل از . ی روي میزان پروتئین اثر نداردترکیبات پروتئین

که ) 1396(این پژوهش با نتایج پژوهش فرقانی و همکاران

نشان دادند افزودن شیر یولاف به عنوان یک ماده داراي 

پروتئین غلات به ماست، باعث افزایش میزان پروتئین می 

هاي حاوي  همچنین در تمامی نمونه. ، مطابقت دارد]32[گردد

  .دانه کرفس، پروتئین بالاتر از نمونه شاهد بود پودر

Table 9 Analysis of protein data 
Storage Time (Days) 

Celery Powder (%) Olive Oil (%) 
14 7 1 

4.66de 4.60e 4.63e 0 
0 5.06c 5.03c 5.06c 1.5 

5.40ab 5.43a 5.36ab 3 
4.60e 4.63e 4.60e 0 

3 5.03c 5.03c 4.96c 1.5 
5.40ab 5.40ab 5.36ab 3 
4.66de 4.63e 4.56e 0 

6 5.03c 5.03c 4.96c 1.5 
5.36ab 5.36ab 5.26b 3 

  

  گیري کلی نتیجه - 4

ماست فراسودمند بر پایه روغن زیتون و تولید پژوهش،  این در

ــرفس   ــه ک ــودر دان ــواص با ر نوظهواورده یک فران به عنوپ خ

نتــایج ایــن . گرفتار یابی قررزرد اموفیزیکوشــیمیایی متفــاوت 

 بـا  ماسـت فراسـودمند   فرمولاسـیون  پژوهش مشخص کرد که

 پودر دانه کرفس و روغن زیتون هاي متفاوت غلظت از استفاده

 شـکل  ویژگی هاي فیزیکوشـیمیایی بـه   در تفاوت ایجاد باعث

پـودر  از میـزان روغـن زیتـون و     متاثر) P ˂ 05/0( داري معنی

زمـان   به طـوري کـه  . بودندنگهداري  دانه کرفس در طول زمان

 اثـر  pHاندازي رابطه مستقیم و بـر   نگهداري با اسیدیته و آب

پودر دانـه کـرفس بـا مـاده     که میزان  حالی در .داشتمعکوس 

خشک بـدون چربـی، پـروتئین و آب انـدازي رابطـه مسـتقیم       

همچنین درصد روغن زیتون با چربی اثر مسـتقیم و بـر   . داشت

هـاي حـاوي روغـن     عکوس داشت و نیز نمونهآب اندازي اثر م

زیتون داراي اندیس اسیدیته بـالاتري نسـبت بـه نمونـه شـاهد      
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در خصوص آنالیز اسید هاي چرب، بـا افـزودن روغـن     .بودند

گیاهی زیتون نسبت به نمونـه کنتـرل، میـزان اسـیدهاي چـرب      

،  8:0، 10:0، 12:0، 16:0، 14:0زنجیر کوتاه و متوسط از جملـه  

ش قابل توجهی نشان داد، ولی مقادیر اسیدهاي چـرب  کاه 6:0

نتایج حاصـل از ایـن   . افزایش قابل توجهی یافت  18:2و  18:1

بررسی نشان داد که می توان با استفاده از غلظت هاي مختلـف  

ــون و   ــن زیت ــرفس روغ ــه ک ــت   پودردان ــیون ماس در فرمولاس

هاي فیزیکوشیمیایی با خصوصیات متفـاوت   فراسودمند، ویژگی

هـاي   توان با توجه بـه تعریـف ویژگـی    یجاد نمودکه هریک میا

  .فرآورده مد نظر، مورد توجه قرار گیرد
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

 

Nowadays, due to the increase of chronic non-communicable diseases 
including cardiovascular diseases and obesity, consumers have an increasing 
demand for dairy products with modified fat content to meet their nutritional 
needs and protect themselves from the dangers of cholesterol and fat. Due to 
the mentioned concerns by consumers, the demand for healthy and 
nutritionally balanced products has led to the expansion of a number of low-
fat and non-fat yogurt products in the market. However, the taste and texture 
of these yogurts are not desirable for consumers, and a lot of research is being 
done to improve these problems. The aim of this study was to investigate the 
functional yogurt containing olive oil (0%, 3%, and 6% bssed on milk weight) 
and celery seed powder (0%, 1.5%, and 3% bssed on milk weight) and The 
effect of each experimental treatment 1, 7, and 14 days after production on 
physicochemical properties. According to the obtained results, the formulation 
of functional yogurt using different concentrations of olive oil and celery seed 
powder caused a significant difference (P ˂ 0.05) in physical and chemical 
properties (acidity, pH, SNF, Protein content, Fat content, Fatty acid content) 
affected by the amount of olive oil and celery seed powder over storage time. 
So that storage time was directly related to acidity and watering and had an 
inverse effect on pH. While the amount of celery seed powder was directly 
related to lean dry matter, protein and hydration. Also, the percentage of olive 
oil with fat had a direct effect and had an adverse effect on hydration and 
samples containing olive oil had a higher acidity index than the control 
sample. Regarding the analysis of fatty acids, by adding olive herbal oil to the 
control sample, the amount of short and medium chain fatty acids such as 14:-
0, 16:0, 12:0, 10:0, 8:0, 6:0 showed a significant decrease. But the amounts of 
fatty acids 18:1 and 18:2 increased significantly. The results of this study 
showed that by using different concentrations of olive oil and celery seed 
powder in the formulation of functional yogurt, physical and chemical 
properties with different properties can be created, each of which can be 
considered according to the definition of the desired product properties. 
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