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 24/7/1402: پذیرش تاریخ

-های کارآمد جهت مقابله با بروز بیماریشفعال، یکی از روسازی ماست با مواد سرشار از ترکیبات زیستغنی

های کارگیری این روش ممکن است سبب تغییر ویژگیای است. درهرحال، بههای مرتبط با کمبودهای تغذیه

( با سه رنگ مختلف BPEای )عصاره فلفل دلمهمحصول گردد. بنابراین این تحقیق به منظور بررسی تأثیر 

های % از عصاره5های حسی و میکروبی ماست قالبی انجام شد. برای تهیه ماست، مقدار بر ویژگی

ستفاده در تولید ماست گردید. جایگزین شیر مورد اهای زرد، نارنجی یا قرمز با رنگ ایفلفل دلمهتغلیظ شده 

شکل های آغازگر بهشمارش باکتریدر تولید ماست،  BPEکارگیری نتایج این تحقیق نشان داد که با به

داری افزایش یافت، اما در مورد ویژگی حسی، به غیر از بافت، امتیاز طعم و رنگ محصول کاهش معنی

های فلفل عصاره( ماست شاهد و حاوی LABلاکتیک )های اسید باکتریمقدار میانگین  .(>01/0p)یافت 

زمان نگهداری تعیین شد.  Log CFU/g 10/10و  08/10، 09/10، 62/9ترتیب ای زرد، نارنجی و قرمز بهدلمه

های های مورد بررسی داشت و باگذشت زمان نگهداری، شمارش باکتریداری بر ویژگینیز اثر معنی

های با رنگ BPEیافت. نتایج این تحقیق نشان داد هرچند افزودن های حسی کاهش آغازگر و ویژگی

، اما تمامی گردیدهای حسی طعم و رنگ میکاهش امتیاز ویژگیمتفاوت در فرمولاسیون تولید ماست سبب 

یا خوب(.  7 <از امتیازات حسی قابل قبولی برخوردار بودند )میانگین امتیاز  BPEهای ماست حاوی  نمونه

توان ماستی با خواص عملگرایی مطلوب ای، میدلمهاتوجه به ترکیبات عملگرای موجود در فلفل درنتیجه ب

فراسودمند  ویژه نارنجی( جهت تولید ماست های مختلف )بهبا رنگ BPEبنابراین، استفاده از  تولید نمود.
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 همقدم -1
طعم  ویژههای حسی )بهامروزه ماست به دلیل ویژگی

از جایگاه  ای فراوان و بافت( و همچنین خواص تغذیه

. ]2و  1[ کنندگان برخوردار استای میان مصرف ه ویژ

ویژه پپتیدهای به ماست حاوی ترکیبات ضدمیکروبی متنوع

است و مصرف این محصول موجب کاهش  فعالزیست

سطح کلسترول سرمی خون، بهبود بیماری عدم تحمل 

های ایمنی بدن و متعادل ساختن ترکیب لاکتوز، تنظیم پاسخ

-همچنین وجود پروتئین. ]2[ شودای میمیکروبیوتای روده

ه پنیر( سبب افزایش قابل توجهای با ارزش سرمی )آب

کنندگی پروتئین ماست و ارزش بیولوژیکی وخواص عمل

با این وجود، با افزودن  .]3[گردد سایر محصولات لبنی می

های پروبیوتیک و بخش )همانند باکتریترکیبات سلامت

توان سایر ترکیبات افزودنی مانند گیاهان( به ماست، می

ماست عطر و طعم  .]4[ ای فراسودمندتر تولید نمودفراورده

های  تحت تأثیر عوامل زیادی، از جمله منبع شیر، شاخص

های آغازگر و مواد افزودنی  فرآوری، مواد شیمیایی، کشت

گیرد. در میان این عوامل، مواد افزودنی مورد  غذایی قرار می

ویژه عطر و استفاده نقش مهمی در کیفیت محصول نهایی به

 طعم دارند. 

بخشی های سلامتگیباوجود ارزش غذایی بالا و ویژ

اکسیدانی پایینی مناسب ماست، این محصول از خواص آنتی

. بنابراین، با افزودن ترکیبات گیاهی ]5[ برخوردار است

های ساکاریدی، مواد فنلی و اسانسحاوی ترکیبات پلی

اکسیدانی هستند که واجد خواص دارویی و آنتی روغنی

آن که خواص توان این ویژگی را بهبود بخشید؛ ضمن می

. ]9-6[ عملگرایی و ضدمیکروبی محصول را ارتقاء داد

تاکنون تحقیقات مختلفی در زمینه تولید ماست فراسودمند با 

کارگیری ترکیبات استخراج شده یا اجزای مختلف گیاهان به

ر بدر آن انجام شده است که علاوه بر اثر سلامت بخشی 

سیدانی و ضد اکوجود خواص آنتی به دلیلانسان، غالباً 

-داری فرآورده نیز میمیکروبی، سبب بهبود قابلیت نگه

اکسیدانی نوشیدنی گردند. رایکس و همکاران خواص آنتی

و تفاله انگور فرنگی  1ایماست حاوی توت فرنگی ستاره

◦هفته نگهداری در یخچال ) 4را در طی  2سیاه
C 4 بررسی )

نگی . نوشیدنی ماست غنی شده با توت فر]10[ کردند

 GAE/mL μgای حاوی ترکیبات فنلی )بیش از ستاره

 mg C3G/L( و آنتوسیانین بیشتری )بیش از و 90/69

-( در مقایسه با نمونه حاوی تفاله انگور فرنگی )به12/19

( C3G/L mg 8/10و  GAE/mL μg 13/50ترتیب حاوی 

ها بود. زمان نگهداری هرچند تأثیری بر میزان فنل تام نمونه

ها گردید. این اما سبب کاهش پایداری آنتوسیانیننداشت، 

اکسیدانی بالاتر نمونه نوشیدنی ماست محققین ظرفیت آنتی

ای نسبت به تفاله انگور فرنگی را حاوی توت فرنگی ستاره

-های آزاد توسط ترکیبات زیستبه اثر مهارکنندگی رادیکال

ن و همکاران تأثیر افزود. هُنگ ]10[ فعال آن نسبت دادند

های مختلف زرد، نارنجی و قرمز )در عصاره پاپریکا با رنگ

های درصد( را بر ویژگی 5و  5/2های صفر، غلظت

زده بررسی دار شیرین هممیکروبی و حسی ماست طعم

نتایج این تحقیق نشان داد که از عصاره پاپریکا . ]11[ کردند

توان جهت تولید ماست عملگرا بخوبی استفاده می

-سبب افزایش شمارش باکتریدن عصاره پاپریکا، افزونمود.

روز نگهداری در یخچال  15های آغازگر گردید و در مدت 

(◦
C 5 تغییرات جزیی در مقادیر شمارش ،)LAB های نمونه

و همکاران نیز امکان تولید  جویندهماست مشاهده گردید. 

چرب حاوی گیاه پنیرک زده نیمفراسودمند هم ماست

(Malva neglectaعنوان ترکیب پری( و لاکتولوز )به-

 های حسی قابل قبول بررسی کردند بیوتیکی( را با ویژگی

چرب، از بیوتیک نیم زده سین. جهت تولید ماست هم]12[

                                                      
1 - Salal berries 

2  - Blackcurrant  
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درصد( و  15، 10، 5، 0گیاه پنیرک )در چهار سطح 

درصد( استفاده گردید.   2و  1، 0لاکتولوز )در سه سطح 

درصد  15  شان داد که با استفاده از غلظتنتایج این تحقیق ن

زده سودمند توان ماست همپنیرک و یک درصد لاکتولوز می

 با خصوصیات حسی و میکروبی قابل قبول تولید کرد.

، یکی .Capsicum annuum Lبا نام علمی  1ای فلفل دلمه

و   Capsicumشده جنس فلفل یاشناسایی های مهم گونهاز  

از میان  .است (Solanaceaeزمینیان ) سیب خانواده متعلق به

گونه آن شامل:  5اند، ای که تاکنون شناسایی شدهگونه 35

annuum C. ،frutescens C. ،chinense C. ،baccatumC.  

علاوه بر . ]13[اهمیت بیشتری دارند  .s pubescen Cو

اکسیدانی، این گیاه حاوی ترکیبات خواص بالای آنتی

خوبی قادر طوری که بهویروسی است بهضدمیکروبی و ضد 

بوده و از  استرپتوکوکوس پیوژنزبه ممانعت از فعالیت 

کند. باتوجه به وجود عفونت فوزاریومی جلوگیری می

اکسیدانی ای که خواص آنتیترکیبات فیتوشیمیایی فلفل دلمه

 ]17[، ضدچاقی ]16[، ضدالتهابی ]15[، ضدسرطانی ]14[

-مناسبی از خود نشان داده ]18[ 2و ضد آرترایوسکلروتیک

عنوان یک ماده افزودنی جهت اند، استفاده از این گیاه به

 تولید مواد غذایی عملگرا مورد توجه قرار گرفته است.  

ای از گونه که اشاره گردید، عصاره فلفل دلمههمان

خواص سلامت بخشی قابل توجهی برخوردار است و با 

توان محصولی عملگرا ست میافزودن آن در فرمولاسیون ما

تولید نمود. در هرحال تاکنون، تحقیقی در زمینه تولید 

ای مطابق ذایقه عصاره فلفل دلمهماست فراسودمند حاوی  

در این تحقیق ماست بنابراین،  ایرانی انجام نپذیرفته است.

3ای یا عملگرای حاوی عصاره فلفل دلمه
BPE های با رنگ

مختلف زرد، نارنجی و قرمز تولید و با توجه به خواص 

                                                      
1-bell pepper 

2  - arteriosclerotic 
3  - Bell Pepper Extract 

های حسی، خواص ضدمیکروبی آن، علاوه بر ویژگی

 میکروبی محصول بررسی گردید.

 

 هامواد و روش -٢

 مواد مورد استفاده -١-٢

 های ماست، از شیر تازه کامل گاوجهت تولید نمونه

رنگ  3با ای تازه استفاده شد. فلفل دلمه % چربی2/3حاوی 

زرد، قرمز و نارنجی از بازار محلی خریداری شد و پس از 

شستشو، توسط همزن کاملا خرد و عصاره آن با پارچه 

 30عمل تغلیظ عصاره تا  سپس صافی ململ جدا گردید.

درصد ماده خشک توسط دستگاه روتوری اواپراتور تحت 

◦خلاء در دمای 
C 65 ای تغلیظ انجام شد. عصاره فلفل دلمه

 5های ماست تهیه و به میزان شده در همان روز تولید نمونه

درصد از آن در تولید ماست استفاده شد. آغازگر ماست 

استرپتوکوکوس های ترموفیل   محتوی سویه 532 4یومیکس

زیرگونۀ دلبروکی  لاکتوباسیلوسو مزوفیل   5ترموفیلوس

نیسکو، ساخت آلمان( خریداری و د)شرکت  6بولگاریکوس

◦ای در دم
C 18-  نگهداری شد. تمامی مواد مورد استفاده در

های کشت و مواد شیمیایی از درجه تحقیق شامل محیط

خلوص بالا و از شرکت سیگما آلدریچ یا مرک آلمان 

 خریداری گردید.

 روش تولید ماست -2-2

های ماست مطابق روش یدملت و همکاران نمونه

درجه  90شیر به . پس از رساندن دمای ]19[ تولید گردید

 65به   دقیقه، دمای شیر 10گراد و نگهداری به مدت سانتی

درصد عصاره فلفل  5گراد کاهش یافت و میزان درجه سانتی

ای به آن اضافه شد. در ادامه دمای شیر جهت تلقیح به  دلمه

گراد کاهش یافت و پودر لیوفیلیزه درجه سانتی 45-44
                                                      
4 - YO-MIX   

5 - Streptococcus thermophilus 
6 - Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 



 

89 

درصد بـه شیر اضافه  05/0کشت آغازگر ماست به مقدار 

 100اتیلنی گردید و شیر استارتر خورده در ظروف پلی

های ماست در گذاری نمونهگرمی پر شد. در ادامه، گرمخانه

 6/4ها بـه نمونه pH گراد تا رسیدندرجه سانتی 42دمای 

ها از گرمخانه خارج و به یخچال ادامه یافت و سپس نمونه

ها نتقل گردیدند. کلیه آزمونگراد مدرجه سانتی 5بـا دمای 

روز پس  21و  11، 1های روز نگهداری )روز 21طی مدت 

◦از تولید( در دمای یخچال )
C 5±1 ارزیابی شدند. لازم  )

ای مورد اسستفاده در به ذکر است میزان عصاره فلفل دلمه

های مقدماتی و با درصد( براساس آزمون 5این تحقیق )

ویژه بافت و طعم ماست هتوجه به نتایج خواص حسی ب

 تعیین شد.

 ارزیابی حسی -2-3

ترین خصوصیات ارگانولپتیکی در این قسمت مهم

های ماست شامل: رنگ، طعم، ظاهر و بافت توسط نمونه

نفر از دانشجویان صنایع غذایی دانشگاه کشاورزی  20تعداد 

های و منابع طبیعی خوزستان مورد ارزیابی قرارگرفت. نمونه

دقیقه از یخچال خارج و  30ل از ارزیابی، به مدت ماست قب

◦در دمای محیط )
C 2±22 نگهداری شدند تا بدین روش )

ها در حین ارزیابی یکسان شود و تاثیری دمای تمامی نمونه

بر نتایج حسی نگذارد. ارزیابی حسی براساس روش 

 21و  11های اول و ای در روزنقطه 9هدونیک یا ترجیحی 

 .]4[ها در یخچال انجام گرفت ری نمونهبعد از نگهدا

 ارزیابی میکروبی -2-4

های اسید لاکتیک جهت تعیین شمارش باکتری

(LAB از محیط کشت )1
MRS فرم از آگار، شمارش کلی

و کپک و مخمر از محیط کشت  EMB 2محیط کشت 
3

YGC استفاده شد.  4به روش کشت آمیخته یا پور پلیت

                                                      
1-de man, rogosa and sharpe 

2 - Eosin Methylene Blue  

3 - Yeast extract Glucose Chloramphenicol Agar 
4 - Pour plate 

رقیق سازی نمونه با محلول آب پپتون )مرک، آلمان( تا 

و کپک و مخمر  LABانجام گردید. برای آزمون   10-5رقت 

-2و  10-1های فرم از رقتو کلی 10-5و  10-3های از رقت

ها در شرایط ، پلیتLABاستفاده شد. برای شمارش  10

ها در شرایط فرم، پلیتهوازی و برای تعیین کلیجار بی

 48گراد به مدت سانتیدرجه  37هوازی در انکوباتور 

ساعت قرار داده شدند. جهت تعیین کپک و مخمر نیز 

گراد سانتیدرجه  25ها در شرایط هوازی در انکوباتور پلیت

تا  30 حاوی هایساعت قرار داده شدند. پلیت 72به مدت 

 .]21-20[استفاده گرفتند  مورد شمارش برای پرگنه 300

 تجزیه و تحلیل آماری -2-5

تیمار ماست شامل نمونه کنترل  4در این تحقیق 

درصد  5نمونه حاوی  3ای( و )فاقد عصاره فلفل دلمه

 3ای قرمز، زرد و نارنجی در ی فلفل دلمهعصاره تغلیظ شده

ها طی تکرار تولید گردید و خواص حسی و میکروبی نمونه

د. جهت بررسی تأثیر نوع روز نگهداری بررسی ش 21مدت 

ای و زمان نگهداری، نتایج با کمک طرح عصاره فلفل دلمه

  SPSSکاملاً تصادفی در قالب فاکتوریل توسط نرم افزار 

( بررسی و میانگین نتایج با کمک آزمون دانکن 20)ویرایش 

 % مقایسه گردید. 5در سطح 

 

 نتایج و بحث -3

 های حسی ماست بر ویژگی BPEتأثیر افزودن  -3-1

% 5های ماست حاوی نتایج ارزیابی حسی نمونه

های مختلف طی مدت با رنگ BPEای یا عصاره فلفل دلمه

نشان داده شده  1روز نگهداری در یخچال در جدول  21

جز است. نتایج نشان داد که نوع ماست و زمان نگهداری به

های ارزیابی ویژگی ظاهر و بافت ماست بر سایر ویژگی

% 5(. با افزودن مقدار >01/0pداری داشت )ده تاثیر معنیش
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BPE های رنگ و طعم در فرمولاسیون ماست، امتیاز ویژگی

داری کاهش یافت اما اختلافی از این طور معنیماست به

های با رنگ BPEهای مختلف حاوی نظر میان نمونه

-متفاوت مشاهده نشد. امتیاز رنگ و طعم ماست شاهد به

شکل تعیین شد که این امتیازات به 29/8و  18/8ترتیب 

های ماست داری بالاتر از امتیاز رنگ و طعم نمونهمعنی

(، نارنجی 27/7و  12/7ای زرد )حاوی عصاره فلفل دلمه

( بود. درهرحال، 07/7و  48/7( و قرمز )31/7و  68/7)

از امتیاز حسی قابل  BPEهای ماست حاوی تمامی نمونه

بودند و ارزیابان میانگین امتیاز قابل قبولی به  قبولی برخودار

 یا خوب( دادند.  7های مذکور )بالاتر از نمونه

، زمان نگهداری نیز سبب BPEعلاوه بر اثر افزودن 

غیر از ویژگی ها بهدار امتیازهای حسی نمونهکاهش معنی

طوری که هر یک از میانگین ظاهر و بافت ماست شد؛ به

های های رنگ و طعم در دورهه ویژگیامتیازات مربوط ب

قرار  های جداگانهمختلف نگهداری از لحاظ آماری در گروه

های ماست در گرفت. میانگین امتیاز رنگ و طعم نمونه

تعیین شد که  95/7و  03/8ترتیب ابتدای زمان نگهداری به

و در پایان  61/7و  72/7ترتیب به در اواسط نگهداری به

کاهش یافت. امتیاز  90/6و  09/7داری به روز نگه 21مدت 

-های ماست نیز طی مدت نگهداری بهظاهر و بافت نمونه

های ( کاهش یافت و در دوره<05/0pطور جزیی )

ترتیب روز پس از تولید ماست به 21و  11، 1نگهداری 

تعیین شد. کاهش امتیاز حسی طی  30/8و  40/8، 84/8

 ز گزارش شده استمدت نگهداری توسط سایر محققین نی

]22-24[ . 

Table 1. Effect of addition of Bell Pepper Extract (BPE) with different colors on the sensory 

characteristics of set yogurt samples during 21 days storage at 4 
◦
C 

Characteristics Storage Time 

(Day) 

Bell Pepper Extract (BPE) 

Control (without 

BPE) 
Yellow Orange Red 

 

Color 

1 

11 

21 

8.43±0.21a 

8.23±0.30 ab 

7.88±0.21bc 

7.76±0.19 bc 

7.38±0.10 cde 

6.22±0.27 f 

8.14±0.24 ab 

7.70±0.17 bcd 

7.20±0.50 de 

7.80±0.20 bc 

7.57±0.19 cde 

7.06±0.48 e 

 

Taste 

 

1 

11 

21 

8.70±0.27a 

8.45±0.28 a 

7.72±0.39 b 

7.66±0.11 b 

7.35±0.12 bc 

6.81±0.32 de 

7.73±0.34 b 

7.42±0.30 bc 

6.77±0.10 e 

7.71±0.21 b 

7.21±0.11 cd 

6.29±0.15 f 

 

Appearance and 

Texture 

 

1 

11 

21 

8.27±0.25ab 

8.73±0.16 a 

8.55±0.33 ab 

8.32±0.28 ab 

8.62±0.23 ab 

8.30±0.34 ab 

8.66±0.29 a 

8.05±0.50 b 

8.11±0.49 ab 

8.68±0.10 a 

8.19±0.29 ab 

8.24±0.27 ab 

Different small letters indicate significant differences (p<0.05) in each sensory attributes. 

 

 
، با گذشت زمان نگهداری، امتیاز رنگ 1مطابق جدول 

با  BPEهای ماست حاوی ویژه نمونههای ماست بهنمونه
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داری یافت. علت کاهش کاهش معنیهای متفاوت رنگ

طی مدت  BPEوی های ماست حاقابل توجه رنگ نمونه

دلیل تجزیه و اکسیداسیون ترکیبات نگهداری احتمالاً به

ها ای مانند کاروتنوئیدها و آنتوسیانیندلمههای فلفلرنگدانه

های ضعیف با کنشهرچند برهم. ]23و  22[ باشدمی

ماهیت غیرکووالانسی میان پروتئین و آنتوسیانین سبب 

دلیل دناتوراسیون اما به ،]25[ شودها میپایداری این رنگدانه

ها در حین فرایند حرارتی نسبتاً شدید شیر حرارتی پروتئین

 مورد استفاده در تولید ماست، این اثر بسیار جزئی است

درمقابل، اکسیداسیون این ترکیبات در حضور . ]24و  22[

ها در اثر پراکسید هیدروژن تولید ویژه تجزیه آناکسیژن و به

های آغازگر ماست تأثیر بیشتری در شده توسط باکتری

 LABهای ها دارد. باتوجه به آن که باکتریناپایداری آن

توانند مقادیر قابل توجهی پراکسید منفی هستند، می-کاتالاز

همچنین، هرچند هیدرولیز  .]26[ هیدروژن تولید کنند

های گلوکوزیداز میکروبی ترکیبات گلیکوزیدی توسط آنزیم

ها شود، وجود قندهای احیا جزیه رنگدانهتواند باعث تمی

های گیاهی مانع نظیر گلوکز و فروکتوز موجود در عصاره

در واقع، کاهش امتیاز رنگ . ]24[شود فعالیت این آنزیم می

ها دلیل کاهش روشنایی آن است و تجزیه پیگمانماست به

کاهش میزان های مذکور تأثیری در آن ندارد. یا رنگدانه

های ماست در طول زمان نگهداری نیز  ر نمونهروشنایی د

دلیل کاهش پراکندگی تواند به گونه که قبلاً اشاره شد میهمان

های کازئینی و  های بزرگتر میسل نور بر اثر تشکیل تجمع

ها و در نتیجه کاهش همچنین افزایش هیدراتاسیون پروتئین

گونه که در همان .]27[پنیری در محصول باشد حفرات آب

توان مشاهده نمود، در ابتدا و در اواسط مدت می 1جدول

 BPEداری میان نمونه حاوی نگهداری، تفاوت معنی

نارنجی با ماست شاهد وجود نداشت اما در پایان مدت 

های دار گردید. در میان نمونهنگهداری، این تفاوت معنی

، ارزیابان امتیاز رنگ کمتری را به نمونه حاوی  BPEحاوی 

طوری که امتیاز رنگ ای زرد اختصاص دادند، بهدلمهفلفل

-داری پایینشکل معنیاین نمونه در پایان زمان نگهداری به

تر بودن بود. باوجود پایین BPEهای حاوی تر از سایر نمونه

در پایان مدت  BPEهای ماست حاوی امتیاز رنگ نمونه

 BPEجز نمونه حاوی نگهداری نسبت به نمونه شاهد، به

های ماست حاوی نارنجی و قرمز (، نمونه22/6زرد )با امتیاز

(، از کیفیت رنگ نسبتاً قابل 06/7و  20/7ترتیب با امتیاز )به

 قبولی برخوردار بودند.

در مورد طعم نیز همانند رنگ، ارزیابان امتیاز بیشتری 

داری از این نظر میان به نمونه شاهد دادند و تفاوت معنی

جز پایان زمان با یکدیگر به BPEهای ماست حاوی نمونه

روز نگهداری،  21نگهداری مشاهده نگردید. در پایان مدت 

صورت به 29/6قرمز با  BPEامتیاز نمونه ماست حاوی 

ها بود. کاهش امتیاز طعم تر از سایر نمونهداری پایینمعنی

ها یا ترکیبات گیاهی به ماست توسط درنتیجه افزودن عصاره

سایر محققین نیز گزارش شده است. کاهش امتیاز طعم در 

اثر افزودن فلفل سبز یا قرمز تند به ماست توسط کانگ و 

های استخراج شده از بادام رنگدانهو افزودن  ]28[همکاران 

به نوشیدنی زمینی، پوست پیاز زرد و کاسه گل چای ترش 

گزارش شده است. علت  ]29[توسط خلیفا و گوما  ماست

نسبت به  BPEهای حاوی یینتر بودن امتیاز طعم نمونهپا

نمونه شاهد، علاوه بر ترکیبات مؤثر در طعم مربوط به 

BPEدلیل اسیدیته بالاتر یا ، احتمالاً بهpH تر این پایین

-می pHگونه که قبلاً گفته شد، کاهش ها است. هماننمونه

ماست در  های آغازگر دلیل افزایش متابولیسم باکتریتواند به

. ]30[ نتیجه افزودن سبزیجات یا گیاهان دارویی باشد

های فلفل ماست در هنگام استفاده از عصاره pHکاهش 

ده است. برخلاف گزارش ش ]31[و شاه توت  ]11[ای دلمه

و جوینده و  ]32[آمادو و همکاران  نتایج این تحقیق،

ترتیب در مورد افزودن عصاره زنجبیل و به ]33[همکاران 

پوره بادمجان به ماست کاهش اسیدیته محصول را گزارش 

عنوان کردند که مقدار  نیز ]24[سیبیس و همکاران نمودند. 
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ای که قطعات میوه در اسید لاکتیک تولیدی در ماست میوه

ای که با ته ظرف قرار داشته باشند نسبت به ماست میوه

یابد و دلیل آن خلوط شده باشند کاهش میخوبی مماست به

های آغازگر در ماست را فعالیت متابولیکی بالاتر باکتری

 طبیعی )فاقد میوه( دانستند.  

بر شمارش کپک و مخمر،  BPEتأثیر افزودن  -3-2

 LAB فرم و کلی

این تحقیق مشخص نمود که افزودن  نتایج

داری تأثیر معنی BPEای یا دلمههای مختلف فلفلعصاره

های ماست فرم نمونهبر تعداد کپک و مخمر و کلی

نداشت. همچنین، هرچند با گذشت زمان نگهداری 

یافت، فرم ماست افزایش میتعداد کپک و مخمر و کلی

های نگهداری مقدار این اما در تمامی دوره

ها کمتر از حد استاندارد تعیین شده برای میکروارگانیسم

 تایج نشان داده نشده است(. ماست بود )ن

فرم و کپک و مخمر، نتایج برخلاف نتایج کلی

، زمان BPEای یا عصاره فلفل دلمهنشان داد که افزودن 

داری بر ها اثر معنینگهداری و همچنین اثر متقابل میان آن

مشخص  1گونه که در شکل همانداشت.  LABشمارش 

-میان نمونه داری از این نظراست، هر چند تفاوت معنی

ای های مختلف فلفل دلمههای ماست حاوی عصاره

ها تمامی این نمونه LABوجود نداشت، اما شمارش 

های باکتری. مقدار (>01/0p)بالاتر از نمونه شاهد بود 

LAB  ای زرد، های فلفل دلمهعصارهماست شاهد و حاوی

 Logو  08/10، 09/10، 62/9ترتیب نارنجی و قرمز به

CFU/g 10/10 .تعیین شد 

 

 
on the viable LAB count of set yogurt samples  Bell Pepper Extract (BPE)Effect of addition of 5%  FIG 1. 

اسیدیته، غلظت مواد صفراوی، غلظت اکسیژن و 

از مهمترین عوامل استرس زا و ممانعت مقدار فعالیت آبی 

های اسید لاکتیک کننده مطرح و تأثیرگذار بر فعالیت باکتری

اکسیدانی باتوجه به بالا بودن فعالیت آنتی. ]2[باشند می

ای، بدیهی است های ماست حاوی عصاره فلفل دلمهنمونه

تری به توانند در شرایط مناسبمی LABهای که باکتری

( 2009) ]34[ دان هوای و-ادامه دهند. زین فعالیت خود

نشان دادند که با حذف استرس اکسیداتیو از محیط با کمک 

توان تعداد می C اکسیدان نظیر ویتامینافزودن مواد آنتی

را به  هلوتیکوسو  لاکتوباسیلوس بولگاریکوسهای باکتری

بیفیدوباکتریوم % و باکتری های 220تا  150میزان حدود 
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افزایش داد.   %190تا  150را به حدود اینفنتیس و  یسانیمال

گزارش کردند  ]28[کانگ و همکاران در نتایجی مشابه، 

های تند درصد عصاره تخمیری فلفل 5که با افزودن مقدار 

زده، سبز یا قرمز به شیر مورد استفاده در تهیه ماست هم

 Log CFU/g 3/0حدود  LABهای مقدار شمارش باکتری

این محققین همانند نتایج تحقیق حاضر،  یافت. افزایش

 Log CFU/g  9بیش از را  LABهای باکتریتعداد 

با وجود نیز  ]5[گزارش نمودند. جئونگ و همکاران 

تعداد ، 1ترکیبات ضدمیکروبی در چای سبز مانند کاتچین

هاى استارتر ماست و پروبیوتیک را در نتیجه باکترىبالاتر 

چای سبز به ماست گزارش نمودند. % پودر 1-3افزودن 

کاتچین با تخریب غشای سلولی، جلوگیری از فعالیت 

آنزیمی و کاهش سنتز اسیدهای چرب، مانع از فعالیت و 

این محققین با توجه به بالاتر . ]35[ شودها میرشد باکتری

-های مورد آزمایش در پایان گرمخانهبودن تعداد باکتری

روز نگهداری  21ا در پایان مدت هگذاری و بقای بالاتر آن

بیوتیکی پودر چای ، این اثر را به ویژگی پری4 ℃در دمای 

، علیرضالو و همکاران . باوجود این]5[ سبز نسبت دادند

هاى استارتر در شمارش باکترىنشان دادند که  ]31[

دارى به توت و هویج در طى مدت زمان نگههاى شاهماست

ماست کنترل بود. این محققین تر از کم طور معنى دارى

تر و میزان بالاى ترکیبات پایین pHعلت این پدیده را به 

جات مورد استفاده نسبت دادند. موجود در میوه فنولیک

نیز نشان دادند که در ماست حاوى  ]36[بوئنو و همکاران 

، شمارش باکترى هاى 2پالپ توت فرنگى و تمشک و پیتانگا

 تر از ماستپروبیوتیک پایین باکترىاستارتر و هم چنین 

، نتایج مختلفی در زمینه تأثیر ترکیبات درهرحال. کنترل بود

های استارتر یا پروبیوتیک وجود دارد. برای فنلی بر باکتزی

-نشان دادند که تعداد باکتری ]37[بابا و  مثال، امیردیوانی

های پروبیوتیک لاکتوباسیلوس در ماست حاوی عصاره 

                                                      
1 - Catechin  
2 - Pitanga  

دلیل وجود ترکیبات فنلی تقریباً دو برابر ماست بهچای سبز 

های باکتریتعداد شاهد است. علاوه بر این، علت افزایش 

LAB دلیل افزایش قندهای احیا در نتیجه افزودن تواند بهمی

. ]38[ها یا ترکیبات گیاهی به ماست مربوط باشد عصاره

توان بیان داشت علت افزایش بنابراین در مجموع می

های استارتر ماست در نتیجه افزودن عصاره فلفل باکتری

اکسیدانی، ( افزایش فعالیت آنتی1تواند به دلیل: ای میدلمه

( افزایش قندهای احیاء 3بیوتیکی و ( وجود ترکیبات پری2

 باشد.

، زمان نگهداری نیز BPEعلاوه بر متغیر افزودن 

 LABهای باکتریداری در شمارش سبب تفاوت معنی

ابتدا تا  LABهای باکتری، تعداد 2گردید. مطابق با شکل 

دار افزایش و سپس در طور معنیاواسط دوره نگهداری به

روز نگهداری کاهش یافت. افزایش و سپس  21پایان مدت 

طی مدت نگهداری سرد  LABهای باکتریکاهش تعداد 

و  28[ماست توسط بسیاری از محققین گزارش شده است 

های در ابتدای زمان نگهداری تعداد باکتری. هرچند ]39

دلیل مصرف ترکیبات شیر به های تخمیریو فرآورده ماست

ها به اسید لاکتیک و سایر ویژه لاکتوز و تبدیل آنبه

یابد، اما در ادامه به دلیل های تولیدی افزایش میمتابولیت

-کاهش این ترکیبات و افزایش اسیدیته، رشدشان کاهش می

 .]40و  2[یابد 

توان دریافت که خوبی میبه 3با نگاهی کوتاه به شکل 

 Log CFU/gدر ماست شاهد ) LABهای تعداد باکتری

داری شکل معنیروز نگهداری، به 21( در پایان مدت 85/8

 BPE (Log CFU/gهای ماست حاوی تر از نمونهپایین

توان عنوان نمود که افزودن است. بنابراین می (7/56-9/9

BPEشکل مؤثری تواند به، بدون توجه به نوع یا رنگ آن، می

جئونگ و های آغازگر ماست گردد. سبب حفظ باکتری

روز  21در پایان مدت نیز در نتایجی مشابه،  ]5[همکاران 

هاى استارتر ، بقای بیشتر باکترى4 ℃نگهداری در دمای 
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های ماست حاوی  پودر ماست و پروبیوتیک را در نمونه

و  1سبز نسبت به ماست شاهد گزارش کردند. زاهد چای

و پروبیوتیک  LABهای باکترینیز تعداد  ]41[  همکاران

های ماست حاوی پودر پوست میوه انبه و موز را بسیار نمونه

گزارش نمودند و دلیل آن را به تأثیر  بالاتر از ماست شاهد

مورد های میوه بیوتیکی ترکیبات فنلی موجود در پوستپری

 های مذکور نسبت دادند. مانی باکتریاستفاده بر زنده

 
FIG 2. Effect of storage time on the viable LAB count of 

set yogurt samples during 21 days of storage at 4 

 

 

FIG 3. The intraction effect of treatment (addition of 5% 

Bell Pepper Extract (BPE) with different colors) and 

storage time on the viable LAB count of set yogurt 

samples during 21 days of storage at 4 ℃ 

 

 گیرینتیجه -4

                                                      
1-zhid 

-دلمهمنظور بررسی تأثیر افزودن عصاره فلفلاین پژوهش به

( تغلیظ شده در فرمولاسیون ماست قالبی بر BPEای )

روز  21های حسی و میکروبی محصول طی مدت ویژگی

نتایج این تحقیق نشان انجام شد.  C° 4نگهداری در دمای 

  LABهای باکتریهای ماست حاوی از تعداد داد که نمونه

( برخوردار بودند. BPEبالاتری نسبت به نمونه شاهد )فاقد 

اسیدیته، غلظت مواد صفراوی، غلظت اکسیژن و مقدار 

مهمترین عوامل استرس زا و ممانعت کننده  فعالیت آبی از

-های اسید لاکتیک میمطرح و تأثیرگذار بر فعالیت باکتری

اکسیدانی باشند. بنابراین باتوجه به بالا بودن فعالیت آنتی

ای، بدیهی است های ماست حاوی عصاره فلفل دلمهنمونه

تری به توانند در شرایط مناسبمی LABهای که باکتری

که نوع خود ادامه دهند. همچنین نتایج نشان داد فعالیت 

جز ویژگی ظاهر و بافت ماست و زمان نگهداری به

داری های ارزیابی شده تاثیر معنیماست بر سایر ویژگی

های های حسی نمونهامتیاز ویژگی( و >01/0pداشت )

داری طور معنیبه های متفاوتبا رنگ BPEماست حاوی 

های درهرحال، تمامی نمونهود. کمتر از نمونه شاهد ب

از امتیاز حسی قابل قبولی برخودار  BPEماست حاوی 

های بودند و ارزیابان میانگین امتیاز قابل قبولی به نمونه

بنابراین، از آنجایی که یا خوب( دادند.  7مذکور )بالاتر از 

خوبی ثابت شده است سلامتی به و تغذیه میان ارتباط امروزه

ابتلا به  فراسودمند سعی در کاهش ذاهایغ و با تولید

رسیدن  شود، برایو افزایش سلامت افراد جامعه می بیماری

ویژه های مختلف )بهبا رنگ BPEبه این هدف، استفاده از 

 .شودنارنجی( در تولید ماست پیشنهاد می
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The yoghurt fortification with bioactive-rich components is one of numerous approaches 

to prevent the diseases correlated with nutritional shortages. However, this method may 

alter product characteristics. Therefore, the aim of current research was to study the effect 

of bell pepper extract (BPE) with three different colors on the sensory and microbial 

properties of set yogurt. For yogurt preparation, 5% of concentrated BPE with the yellow, 

orange, or red colors were substituted with the milk used for yogurt production. Results 

showed that by using BPE in yogurt formulation, the count of starter bacteria increased 

meaningfully while for sensory attributes, except for yogurt texture and appearance, the 

scores of taste and color were significantly decreased (p<0.01). The mean viable counts of 

lactic acid bacteria (LAB) for control and yogurt samples containing yellow, orange and 

red BPE were determined as  9.62, 10.09, 10.08 and 10.10 Log CFU/g, respectively. The 

time of storage also had significant impact on the yogurt properties and as the time of 

storage increased, the count of LAB and sensory scores reduced notably. Results revealed 

that although addition of BPE with different colors into the yogurt production the sensory 

characteristics (taste and color scores) of yogurts decreased, all the yogurts containing 

BPE had acceptable sensory scores (mean scores>7, i.e. good mark). Consequently, with 

respect to the healthy components of bell pepper extracts, a yogurt with appropriate 

functionality could be produced. Therefore, the use of BPE with different colors 

(particularly orang BPE) in production of functional yogurt is recommended. 
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