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  هاهای گیاهی که یکی از منابع مهم ضاد اکساایشایهای اخیر، تمایل برای اساتااده از وودردر ساا 

کنناده یاز زنادگی ساااالم برای  روناد، برای تولیاد مولااااودتی جادیاد کاه فراهمباه شاااماار می

بنابراین، این توقیق با هد  بررساای م باشاادم مورد توجه ارار گرفته اساا کنندگان میملااار 

و   زعاران و گلبرگ آن بر خواص فیزیکوشاایمیایی، ضااداکسااایشاای سااازی با وودرتأثیر غنی

درصاد به    05/0آن به میزان   های زعاران و گلبرگوودر کل ونیر صاورت گرف  ترکیبات فنولی 

های ونیر مورد بررسی ارار گرف  و در ادامه  های ونیر اضافه شد  ابتدا ارزیابی حسی نمونهنمونه

ی رنگی، فعاالیا   هاا، اسااایادیتاه، رطوبا ، شااااخ pHهاا از جملاه ارزیاابی  تماامی آزماای 

بیشاترین میانگین میزان اسایدیته به ترتیم مربو    اکساایشای و ترکیبات فنولی کل انجام شاد ضاد

گلبرگ )نموناه ونیر حااوی وودر    P  ) و0/%0096)نموناه ونیر حااوی زعاران) )  Sهاای  باه نموناه

کمترین اسایدیته در نمونه شااهد مشااهده شاد  بیشاترین میزان میانگین  و)  0095/0%  زعاران) )

زعاران و گلبرگ زعاران باه   ) مشااااهاده شاااد  باا افزودن وودرS  (23%/59ماار  رطوبا  در تی

تااوت    *bو  *L هاینسااب  به نمونه شاااهد افزای  و شاااخ  *aهای ونیر شاااخ   نمونه

میلی   052/0با نمونه شااهد داشاتند  بیشاترین میزان ترکیبات فنولی کل )  )(p˂0.05داری  معنی

) به ترتیم مربو  به  65/48نمونه) و فعالی  ضااداکسااایشاای )% گرم  100گرم گالیز اسااید/

)نموناه ونیر حااوی وودر زعاران و وودر گلبرگ   PS)نموناه ونیر حااوی زعاران) و    Sهاای  نموناه

های ونیر های گیاهی به نمونهزعاران) و کمترین میزان مربو  به نمونه شاااهد بود  افزودن وودر

کل  های فیزیکوشاایمیایی، افزای  خواص ضااداکسااایشاای و ترکیبات فنولیباعث بهبود ویژگی

نسااب  به نمونه شاااهد گردید و اسااتااده از این مواد گیاهی برای تولید مولاااودت متنو  و با 
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 ه مقدم-1

ملاار  کننده و    یاسااسا  ینگران ییمواد غذا یمنیسامم  و ا

از   یهای ناشا خلااوصااک که عاون    باشاد،یم ییغذا  یعصانا

که  ییاز آنجا   [ 1] دهند  یم  نرا نشاا  یشایغذا روند رو به افزا

که دارند به    اییژهو ییارزش غذا یلبه دل یمولااااودت لبن

در ساااراسااار جهان مورد ملاااار  وااع    ایطور گساااترده

 یفزیساا  فعا  ط  یباتها با ترک آن  یسااازیغن  ،شااوندیم

 یاازهاایبرطر  کردن ن  یرا برا  یکااربرد یاز غاذاهاا  یادیجاد

  [ 2] دهند یارائه م هاآن  رو به رشد ملار

  های از شاااخ  یکیکه به عنوان   یلبن  هایو فراورده یرشاا 

، به عل  دارا بودن ضاد  شاودیمطرح م  یتوساعه جوامع انساان

در   ایشیاکس یم از تخر  یریدر جلوگ  ینق  مهم  ،اکساایشای

از   یکیباه عنوان    یروندر این بین،     [ 3] نماایناد  یم  یااابادن ا

مانند   یو ضاارور  یاز مواد مغذ یمنبع غن ی،لبن  هایفرآورده

ملاار      [ 4]   اسا    معدنی ، اسایدهای آمینه و موادهایتامینو

بدون   هایییرون یدکنندگان در سااراساار جهان خواسااتار تول

 و مواد رنگی  هاادهنادهماانناد طعم  ی،سااانتز  هااییافزودن

از این رو  ملاااانوعی باه ارزش غاذاییاناد   یمنی،ا  ،توجاه 

 اس   ی  حائز اهم  یاربس یرون  یحس  هاییژگیو و یسممت

،  [ 5] ینگاا  موردهاد تاأثیر  هاای ابلی نشاااان میمرور وژوه 

و    [ 8] ی فرنگ، علاااره گوجه  [ 7] ، وودر اساانا  [ 6] یز  گشان

ارار   یمورد بررسا   یرون هایبر خواص نمونه  [ 9] تااله انگور  

و    Gaglioگرفته اساا   افزودن زعاران در ماساا  توساا   

  همچنین اضاااافه کردن  [ 10] اسااا   انجام شاااده  نهمکارا

 (و همکااران  Aktypisزعاران در ونیر گوسااااناد توسااا   

  [ 11] ) مورد بررسی ارار گرفته اس   2018

کوچز و    یاهیگ  .Crocus Sativus Lیزعاران با نام علم

از جملاه    ایراناسااا     Iridaceaeساااالاه از خاانواده    چناد

،  شاود یموساو  م یازعاران در دن  یدتول  هایاطم ترین مهم

 

1-Anti-atherosclerotic 

2-Anti-genotoxic 

 300از مرز    یرانکاه ارزش صااااادرات زعاران ا  طوریهبا 

  [ 12] گذرد یدر سا  م ریا  یلیاردم

  یاه )ادو  ییغاذا  یعباه عنوان زعاران در صاااناا  یااهگ کملاه این  

خواص    ی)دارا ییکردن غذا) و صانع  دارو  ینمعطر و رنگ

  ، 1آترواساااکلروتیازضااااد  التهاابی،ضااااد  چااای،ضااااد

مورد   باشاادی) م3سااینوتوکساایزدو ضاا   2ژنوتوکساایزضااد

زیسا  فعا    یباتوجود ترک دلیل و به   گیردیاساتااده ارار م

و    ینکروسات  یکروکروساین،و  ین،کروسا   ی،فنول  یباتمانند ترک 

  ی حسا   هاییژگیو بخ  و  یخواص ساممت یساافرانا  دارا

  ی موجود در زعاران دارا  یبااتترک   اسااا    یاادیز  نظیریب

با خواص    هایژگیو ینهسااتند که ا  ضااداکسااایشاای  ی  فعال

نکته    [ 12]  و بهبود عملکرد ساامم  ارتبا  دارد یریضاادو

  یی دارو راتمطالعات به اث یناابل توجه آن اسا  که عمده ا

مؤثره موجود در کمله زعاران   یباتترک   ضااداکسااایشاایو 

رنگ زعاران)    یوسااایلم  یاصااال  یم )ترک   ینعمدتاک کروسااا 

 یاساا  که هر ساااله ط یدر حال ینمعطو  شااده اساا ، ا

به    هااز گلبرگ ییباد  یارزعاران، حجم بسااا  یفرآور یندفرآ

  حلی راه  یافتن  ینم بنابراشااودیم یختهدور ر  یعاتعنوان ضااا

  یی بااد  یا  از اهم  یعااتضاااا  یاادحجم ز  ینا  یاافا  بااز  یبرا

گلبرگ زعاران یاز منبع گیااهی     [ 12] بااشاااد  یبرخوردار م

های متعدد انجام شاده ی اسا ، وژوه فنول یولغنی از مواد 

که زعاران در آن   Crocusگونه   هایگلبرگدهد،  نشااان می

دارا دارد،  ز  یارار  ترک   یااادیانوا     یاادی، فمونوئ  یباااتاز 

 ی،ا  در مطالعه[ 13] باشااند  یم  هایانینو آنتوساا   یکوزیدیگل

در  یعیدهنده طبعنوان رنگوودر علاااااره گلبرگ زعاران به

 یداریو وا مورد بررسی ارار گرف  آ  انار با رنگ ارمز کم  

  ساازی یرهدر طو  حرارت و ذخ  یخوب  یانینیو آنتوسا  یرنگ

داد دیگر  وژوه در     [ 14]   نشااااان  تاأثیرات   یزنهاای  باه 

  رگ گلب  ضااداکسااایشاایو   4تیروزینازییآنت افسااردگی،ضااد

 داریارتبا  معن ی،  از طرف[ 15]   زعاران اشاااره شااده اساا  

3-Anti-cytotoxic 

4-Anti-tyrosinase 
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  یبات ترک  یبا موتوا  یاهیمواد گ ضاااداکساااایشااای    ی  فعال

با توجه به معدود    [ 16]   اسا    یدهبه اثبات رسا  هاآن  یزفنول

  هاای انجاام شاااده روی این موضاااو  و دارا بودن وژوه 

و طعم و عطر مطلو  گیاه    اییهو تغذ  اکسایشیضدخواص 

زعاران و   وودر تأثیر یوژوه  بررساا  ینا زعاران، هد  از

ضاداکساایشای    یزیکوشایمیایی وف  هاییژگیگلبرگ آن بر و

 باشد می  ونیردکتیکی

 مواد و روش ها-2

 مواد 2-1

گاوداری  از  چربی) تهیه شده    درصد  1/ 5شیر گاو کم چر  )

شاارک   آغازگر )دانشااگاه شااهید باهنرکرمان، مایه کشاا  

شاارک  تابان، ایران)،  نمز )کریسااتین هانساان، دانمار )،  

هاای معتبر شاااهر  و گلبرگ آن از عطااری  هاای زغارانوودر

یمیایی مورد اساتااده نیز شاامل  مواد شا بیرجند تهیه شادند   

کریساااتین هاانسااان،  رنا  )کلریاد )مر ، آلماان)،  کلسااایم

یکا)، معر  آمر سااایگما،) یمساااددانمار )، هیدروکساااید

ساادیم )مر  المان)،  یکا)، کربناتآمر  ساایگما،)  ینفتالئفنو 

  اچ )ساایگما، ویوی)، دیآلمان  مر ،)  یوکالتو ساا معر  فولین

 یکا)، بودند آمر

 های پنیرتهیه نمونه 2-2

منتقل شاد   ییغذا  یعصانا  یقاتیتوق  یلوتبه وا تهیه شاده یرشا 

شااد    یزهواسااتور  یهثان 15به مدت   C° 72 یسااپت تا دما

و   و وودر زعاران یدسااارد گرد C° 35  یبمفاصاااله تا دما

  0/ 15)  کلریدیم  سااپت به آن کلساا یداضااافه گرد  گلبرگ آن

  یه   در ادامه ماید) افزوده گردیرشاا   یلوگرمهر ک   یگرم به ازا

و    یلمزوف  هاییاز باکتر یمخلوط  یآغازگر که حاو  کشاا  

  یلوس دکتوبااسااا   ،5یلوساساااتروتوکوکوس ترموف)  یالترموف
دکت  ،6یکوسبولگاار و   7یتدکت  یرگوناهز  یتدکتوکوکوس 

و 8یتکرمور  یرگونااهز  یتدکت  وسدکتوکوک  افزوده  بود   (

  0/ 06برسد  سپت به آن رن  )  6/ 2به  pH اجازه داده شد تا

  یز ها درون وارچه تم  لختهید) اضاافه گردیوزن/ یدرصاد وزن

  ین سااع  با گذاشاتن وزنه سانگ 12ارار داده شاد و به مدت  

به اطعات   یر  ونیآن تو  فشاااار ارار گرف   در نها یرو

شاده توسا     یه)ته 4کوچز برش داده شاد و در آ  نمز %

  یابی در ارز  [ 17]   ارار گرف   C° 4 ینمونه) در دما یرآ  ون

باا ساااطوح مختلف وودر    یرون  یهاانموناه  ی،مقادماات  یحسااا 

  0/ 05ها، ساط  آن یانشادند  از م  یزعاران و گلبرگ بررسا 

انجاام   یکرد و مبناا  یاافا  را در  یاازامت  یندرصااااد باادتر

 ارار گرف  «  یبعد یهاآزمون

Table 1 Description of Experimental Treatments 

Description The name of the treatments 

 
Row  

Control C 

 
1 

Cheese containing saffron petal powder P 

 

2 

Cheese containing saffron powder S 

 
3 

Cheese containing saffron powder added 

during pasteurization 

SDP 4 

Cheese containing a mixture of saffron 

powders and saffron petals 

PS 5 

 

 

 

5-Streptococcus thermophilus 

6-Lactobacillus bulgaricus 

7-Lactococcus lactis subspecies lactis 

8-Lactococcus lactis subspecies Cremoris 
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 های پنیرآزمون 2-3

 تهی د یو اس pHتعیین  2-3-1

خرد شاااده باا آ  مقطر باه حجم   ریگرم نموناه ون  20مقادار  

از مولو    لیتریلیم 25رسااانده شااد  سااپت لیتر  یلیم 250

متر  pH و الکترود  ختاهیبشااار ر  زیا صاااا  شاااده در  

Knick,Germany) (  نییتع  یدرون آن ارار داده شاااد  برا 

به   pHتا رسایدن  نرما  0/ 1بشار ساود    اتیبه موتو   ته،یدیاسا 

  اضافه شد   8/ 1

اسیدیته  =
× میزان سود ملارفی  × نرمالیته  سود 0.009

وزن نمونه

× 100  

  رطوبتتعیین میزان  2-3-2

  ای شااهیشاا     یو به ولشااد گرم وزن  10به میزان  رینمونه ون

باه وزن ن دیا تاا رسااا  C° 105 یدر دماا هاا  یا منتقال شاااد  ول

  [ 8] دند حرارت داده ش  خشز

 یرنگ یهاشاخص نییتع 2-3-3

-TES)سان   با اساتااده از دساتگاه رنگ  ریهای ونرنگ نمونه

135A,Taiwan)  به    یرنگ  یها  شاااخ گیری شااداندازه

  بودند *b و  *L*،a  شاامل  دساتگاه نیدسا  آمده توسا  ا

 *bو *a و  یاهیسا  ای یدیدهنده درجه ساانشاان*L شااخ 

 یآب  سااابز و زرد /   ارمز/   یرنگ  هاایشااااخ   م یا باه ترت

 باشند یم

  DPPHشبه رو ضداکسایشی تیفعال نییتع 2-3-4

با اساتااده از روش مهار   یرون  یهانمونه  یشایضاداکساا  ی  فعال

ابتادا    منظور،  ینا  یشاااد  برا  یاابیارز  DPPHآزاد    یکاا راد

  یر گرم از هر نمونه ون 5  ساپت  .های ونیر خشاز شادندنمونه

 در  سااع   24  مدت به  و  اضاافه 80%اتانو    لیتریلیم 25به 

ها  استخرا  شد  سپت علااره یسیاتاق با همزن مغناط دمای

  DPPHصاا  شاده و در آزمون   یبا اساتااده از کاغذ صااف

از   لیتریلیم 2انجام آزمون،  یمورد اسااتااده ارار گرفتند  برا

)  مودریلیم  DPPH  (2 /0یمولو  اتانول  لیتریلیم  2علااره با  

 30باه مادت    یکیدر تاار  یمخلو  شاااد و وت از نگهادار

ناانومتر باا    517هاا در طو  مو   جاذ  نموناه  یزانم  یقاه،دا

شاد  نمونه شااهد،   یریگ اندازه  طیف سان  نوریاساتااده از 

دهنده  بدون علاااره بود  کاه  جذ  نشاان  DPPHمولو  

 اکساایدانییآنت  ی  ظرف یجهآزاد و در نت یکا راد یشااترمهار ب

  [ 18]   بادتر نمونه اس  

DPPH RSA (%) =
جذ   نمونه شاهد    −  جذ   نمونه 

  جذ   نمونه شاهد 
× 100 

 فنل کل یمحتوا یریگندازها 2-3-5

گرم از   0/ 5فنال کال، ابتادا مقادار    یموتوا  یریگ انادازه  یبرا

اضاافه   80%اتانو    لیتریلیم 10وزن شاد و به آن   یرنمونه ون

اتاق و   یسااع  در دما 24  مخلو  حاصال به مدت یدگرد

 10مداوم اساتخرا  شاد  ساپت مخلو  به مدت   زدنبا هم

فاز   و یدگرد  یایوژساانتر یقهدور بر دا 4000با سارع    یقهدا

مولو    یهته  برای .اسااتااده شااد  یزشاااا  جه  آنال  یعما

از   لیتریلیم  2/ 5، مقادار  Folin–Ciocalteu  معر   یکاار

شاااد    یکنواخا  آ  مقطر مخلو  و    لیتریلیم  10معر  باا  

  به   (Na₂CO₃) کربنات  یمساد 2%مولو    لیتریلیم 5ساپت  

  وت از یدشااده اضااافه گرداز علااااره شاااا   لیتریلیم 1

 ولو از م  لیتریلیم  1اتااق،    یدر دماا  یقاهدا  5گاذشااا   

Folin–Ciocalteu ها مخلو  افزوده شاد  مخلو  نمونه به

  یا ، نهاا در .شااادناد ینگهادار  یکیدر تاار یقاهدا 30باه مادت  

نانومتر با اساتااده از  760ها در طو  مو   نمونه یجذ  نور

صاورت  به  ی   نتایدگرد  یریگ اندازه ینور  سان یفدساتگاه ط

 شاادند  یانب یرگرم نمونه ون 100در   یزگال یداساا   گرمیلیم

 [19 ]  

  یرپن  هایارزیابی حسی نمونه 2-3-6

  ارشاد یکارشاناسا  یاننار از دانشاجو  12توسا    ارزیابی حسای

  ید دانشاگاه شاه ییغذا  یعصانا  یگروه علوم و مهندسا   یدو اساات

ساا  صاورت گرف      45-20  یباهنرکرمان در مودوده سان

ها آن  هاییژگیو زعاران و و یربا ون  یکافیی آشانا  هایا ارز
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انجاام   اینقطاهیاز ناه  آزمون باه روش هادون  ینداشاااتناد  ا

رنگ، عطر و بو،   یحسااا   هاییژگیاز و یزگرف  و به هر 

  یاز ) امت1) یار بد) تا بسا 9)  یعالیاراز بسا  کلییرشو وذ  باف  

  [ 17] ند داد

هاا بر داده  یآماار  یاهتجز  تجزیهه و تحلیهل آمهاری:  2-3-7

انجام  یدر االم طرح کاممک تلاااادف  یلاساااس طرح فاکتور

  معیار   انورا  ±  یانگینصااورت مبه  های آزما  ی گرف   نتا

  یساااه ) و مقااANOVA)  یاانتوار  یالگزارش شاااد  تول

دانکن در  یادامنه  با اسااتااده از آزمون چند یمارهات  یانگینم

افزار از نرم  گیریبهره  با و  درصااد 99  و 95 ینانسااطوح اطم

SAS   صورت گرف 

 نتایج و بحث-3

pH 1-3  

افزودن وودر  باا توجاه باه نتاای  تجزیاه واریاانت اثر متقاابال  

هاای نموناه pHزعاران و گلبرگ زعاران و زماان انباارماانی بر  

معنی )ونیر  کال،  p˂0.01دار  میاانگین  باه  توجاه  باا  بود    (

،  SDPهای به ترتیم در نمونه pHبیشااترین میانگین میزان  

S   وPS  مشااااهاده شاااد کاه تیماارSDP داری تاااوت معنی

(p˂0.05  افزودن وودر زعاران و  ) با ساایر تیمارها نشاان داد

در مقایساااه با نمونه کنتر    pH گلبرگ آن موجم افزای 

این افزای  را می ترکیباات فنولی و  گردیاد   از جنباه  توان 

موجود در زعاران توجیاه کرد، چرا کاه    ضاااداکساااایشااای

ها دارای  کروساین، فمونوئیدها و آنتوسایانینمانند   یترکیبات

هاای  توانناد فعاالیا  بااکتریخواص ضااادمیکروبی بوده و می

اسااایددکتیز را کاه  دهندم در نتیجه، میزان تولید اساااید  

 از   [ 20] شاودمشااهده می pH دکتیز کمتر شاده و افزای 

باه ویژه  موجود در گلبرگ زعاران،    یبااتترک   یگر،د  یساااو 

داشاته    یفلز  هاییون یکنندگ شامت  ی  خاصا   ها،یانینآنتوسا 

  یر ون  یو فسار موجود در دلمه  یمکلس هاییونبا   توانندیو م

را مختال کرده و    یتعااد  باافر  ،تعاامال  ینواکن  دهناد  ا

  [ 21] گرددیم  pH ی موجم افزا  یرمستقیمصورت غبه

 

 

Figure 1 The effect of different treatments on the pH of cheese samples during 40 days of storage at 4 °C 

Different uppercase letters indicate a significant difference in means at a significance level p< 0.05 

 

 اسیدیته 3-2

نتاای  تجزیاه واریاانت نشاااان داد اثر افزودن وودر زعاران و  

معنی اسااایاادیتااه  میزان  بر  زعاران  زمااان  گلبرگ  نبود   دار 

داری بر اسااایادیتاه درصاااد اثر معنی 1انباارمانی در ساااط  
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هاای تیماار شاااده نشاااان داد  کمترین میاانگین میزان  نموناه

اسااایادتاه در نموناه کنتر  و بیشاااترین میزان باه ترتیام در 

مشااااهاده شاااد باا این حاا    PSو    S  ،P  ،SDPهاای  نموناه

هاا  میاان هیچکادام از تیماار  )(p˂0.05داری   معنیتاااوت  

 وجود نداش   

مهم در خواص عملکردی   اساایدیته به عنوان یز شاااخ 

و    [ 22] داری در نظر گرفته شاده اسا   ونیر در طی دوره نگه

 [23 ]   Sameen     طی مطالعات خود گزارش   2009در سااا

کرد مدت زمان رساایدن ونیر و میزان اسااتارتر ملااارفی، بر  

  با توجه به مطالعات ابلی  [ 23] اسااایدیته موثر بوده اسااا   

های موجود  های گیاهی بر باکتریانجام شااده، افزودن وودر

و اساایدیته   pHدر ونیر تأثیر گذاشااته و موجم تغییراتی در

  [ 24] گردد می

 

 

Figure 2 The effect of different treatments on the Titratable acidity of cheese samples during 40 days of storage 

at 4 °C 

Different uppercase letters indicate a significant difference in means at a significance level p< 0.05 

 رطوبت 3-3

زمان   و  زعاران  گلبرگ  زعاران،  وودر  افزودن  متقابل  اثر 

دار درصد معنی   1انبارمانی بر میزان رطوب  نمونه در سط   

مشاهده  SDPبود  بیشترین میانگین میزان رطوب  در نمونه 

انبارمانی  طی  در  رطوب   میزان  میانگین  کلی  طور  به  شد  

 کاه  یاف    

جذ     یزان م  یر، ماده خشز ون  ییرات عامل مؤثر بر تغ  ینترمهم

در   یاطب  یهااس   هرچه تعداد گروه  هاینآ  توس  وروتئ

وروتئ افزا  یشترب  ینی شبکه  آ   در    یافته  ی باشد، جذ   و 

  همچنین در  [ 25]   یابدیدرصد ماده خشز کاه  م  یجهنت

) انجام شده 2015توقیقاتی که توس  ارجمند و همکاران )

در   گردو  وودر  درصد  افزای   با  شد  مشاهده  اس  

فیبر مثل  ترکیباتی  حضور  عل   به  ونیر،  و  فرمودسیون  ها 

وروتئین که جاذ  رطوب  هستند مقدار رطوب  افزای  ویدا  

اس    فیبر[ 26] کرده  مانند  ترکیباتی  وجود  وروتئین   ها،  ها، 

گیاهی باعث افزای  جذ   های  کربوهیدرات و غیره در وودر

می  وآ    رطوب   بیشترین  مشاهده   [ 27] گردد  موتوای  ی 

تیمار در  رطوب   حضور  SDP میانگین  به  اس   ممکن 

ترکیبات هیدروفیل و جاذ  رطوب  موجود در وودر زعاران 

ها، فنو مرتب  باشد  وودر زعاران حاوی ترکیباتی نظیر ولی

ولی و  کروسین  که  فمونوئیدها،  اس   مولو   ساکاریدهای 

مانندگروه اطبی  عاملی  و می (–OH) های  با  دارند  توانند 

های آ  ویوند هیدروژنی برارار کنند  این ترکیبات  مولکو 

ی ونیر را افزای  داده  ظرفی  نگهداری آ  در ساختار دلمه

ی انبارداری جلوگیری  و از کاه  سریع رطوب  طی دوره

توانند از های گیاهی میافزودنی  عموه بر این،   [ 28] کنندمی

  های ویژگیی وروتئینی مولاودت لبنی،  شبکه  بر   طریق اثر 
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را تو  تأثیر ارار داده و  آ   ئولوژیکی و ظرفی  جذ   ر

در نتیجه موجم بهبود نگهداری رطوب  و افزای  موتوای  

  [ 30 ;29] آ  مولاو  شوند

 

 

 

 

 

Figure 3 The effect of different treatments on the moisture content of cheese samples during 40 days 

of storage at 4 °C 

Different uppercase letters indicate a significant difference in means at a significance level p< 0.05 

 

 های رنگیشاخص 3-4

بر    یمتقابل وودر زعاران، گلبرگ زعاران و زمان انبارمان  اثر

سط     *Lشاخ    معن  1در  ب  داریدرصد    ن یشتریبود  

نمونه    *Lشاخ     نیانگیم نمونه    Sدر  مشاهده   SDPو 

نشان    هانمونه  ریسا  با  ) (p˂0.05  یداریکه تااوت معن  دیگرد

بهرا می *L افزای  شاخ   دادند  یکنواخ     توان  توزیع 

ونیر  رنگدانه  در ساختار  در آ  زعاران  نسب   های مولو  

بهداد تیمار،  در  مرحله   SDP ویژه  در  زعاران  که 

واستوریزاسیون اضافه شده و فرص  بیشتری برای ناوذ در 

به عنوان یکی از  شبکه وروتئینی ونیر داشته اس   کروسین،  

رنگدانه اصلی رنگترین  خاصی   با  زعاران،  و  های  دهی 

مهم در بهبود درخشندگی ونیر ایاا    یافزای  بازتا  نور، نقش

نتای    کندمی که  اس   ذکر  به  مطالعه   حاضر  دزم  که  با  ای 

غلظ  زعاران گزارش  در اثر افزای   را   *L کاه  شاخ 

ناشی از تااوت  تواندمیاختم  این کرده بود، تااوت دارد  

فرآوری و ویژگیدر روش زمان  افزودن زعاران،  های  های 

، کاه  روشنایی ونیر با افزای   در آن مطالعهها باشد   نمونه

دهنده اثر روز سوم مشاهده شد که نشان  زعاران وت ازمیزان  

اس   در    وژوه بیشتر زعاران تو  شرای  آن    کنندگیتیره

رنگدانه بهتر  ناوذ  شرای   مقابل،  در  تااوت  و  ها 

توقیق   در  افزای   می  حاضرواستوریزاسیون  عامل  تواند 

های  بنابراین، تااوت   [ 31] انعکاس نور و روشنایی ونیر باشد

دلیل فنی در فرایند تولید ونیر و شیوه افزودن زعاران احتمادک  

تر  موضوعی که نیازمند بررسی دایقم  بروز نتای  متااوت اس  

 .باشددر مطالعات آینده می 
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Figure 4 The effect of different treatments on the L* color index of cheese samples during 40 days of storage at 

4°C 

Different uppercase letters indicate a significant difference in means at a significance level p< 0.05 

 

رنگ  یبررس  در و  *a  یشاخ   زعاران  وودر  افزودن  اثر   ،

انبارمان  5گلبرگ زعاران در سط    زمان  اثر  و  در   یدرصد 

 یشاخ  رنگ  زانیم  نیشتریبود  ب  داریدرصد معن  1سط   

a*  ی مارهایدر ت  م یبه ترت  S،  PS    وSDP  زان یم  ن یو کمتر  

  سط  در    یداریدر نمونه کنتر  مشاهده شد که تااوت معن

ا  یارمز  افزای    دادند  نشان  درصد  ون  را    یمارهات  یندر 

حضور  توانیم – ارمز  هایرنگدانهاز    یکی،  ینکروست   به 

  ها یکه عمدتاک در چرب  ین، نسب  داد  کروستنزعارا  نارنجی

  یا   هاینبا وروتئ  تواندیم  یرمولو  اس ، وت از افزودن به ون

جه  یداشته و در نت  کن برهم  یرون  یتموجود در ماتر  یپیدهایل

   [ 31] ها شود ) در نمونه*a) یشدت ارمز  ی موجم افزا

 

 

Figure 5 The effect of different treatments on the a* color index of cheese samples during 40 days of storage at 

4 °C Different uppercase letters indicate a significant difference in means at a significance level p< 0.05 

 

وودر گلبرگ زعاران و زمان   زعاران، وودر افزودن متقابل اثر

ب(p˂0.01  داریمعن  *bبر شاخ     یانبارمان بود     ن ی شتری) 

مشاهده شد که    Sو    SDPهای  در نمونه  *bشاخ     زانیم

معن کنتر     یداریتااوت  نمونه  رنگ    داشتند)  (p˂0.05با 

ترکیبی    ماس    یناز حضور کروس  یناش  عمدتاکزرد زعاران  
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    مولو  در آ  که تأثیر چشمگیری بر شاخ  زردی دارد

) احتمادک  SDP)  یزاسیونواستور  یزعاران در مرحله  افزودن

شده   یرون  ینیوروتئ  یکتها به ماتررنگدانه بهتر  موجم ناوذ  

با   یدروژنیه  یوندهایوایجاد  با    ینکه کروس   طوریاس م به

ول  هاینوروتئ تثب   ساکاریدهای یو  و  وراکن     ی موجود، 

 یشتریب  یه زردیجکرده و در نت  یدادلمه و  یدر شبکهبیشتری  

   [ 31] کرده اس   یجادا  یمارهات یرنسب  به سا

باه همراه  2012)و همکااران    Linای،  در مطاالعاه ونیری   (

با افزودن    *Lدهد شااخ   زعاران تولید کردند که نشاان می

های زعارانی درخشندگی  بنابراین، ونیرم  زعاران کاه  یاف  

برای   *aکمتری نساب  به شااهد داشاتند  مقادیر شااخ  

بیشاااترین تاأثیر را از   *bهاا منای بود  شااااخ   هماه ونیر

    [ 18]   بودندزعاران داش  در نتیجه ونیرهای زعارانی زردتر  

 
Figure 6 The effect of different treatments on the b* color index of cheese samples during 40 days of storage at 

4 °C 

Different uppercase letters indicate a significant difference in means at a significance level p< 0.05 

 

 ترکیبات فنولی کل 3-5

اثر افزودن وودر زعاران و   یانت،وار یهتجز  ی نتا یدر بررسا 

م بر  نموناه  یفنول  یبااتترک   یزانگلبرگ  در    یر ون  یهااکال 

فنو  کال    یزانم  یاانگینم  یشاااترینبود  ب )p<0.05)  داریمعن

در نمونه کنتر  مشاااهده شااد   یزانم  ینو کمتر Sدر نمونه 

ترکیبات فنولی موجود    از حضاور  ناشایاین افزای  احتمادک  

ها، فمونوئیدها  در زعاران و گلبرگ آن، از جمله آنتوسایانین

عوامل زیساا     عنواناین ترکیبات به اساا    هاو کروسااین

از اکسیداسیون   توانندمی  ضاداکسایشیفعا  اوی با خاصای   

کردههاا  لیپیادهاا و وروتئین   موجامو در نتیجاه    جلوگیری 

  [ 32] شوندماندگاری ونیر افزای  وایداری و    بهبود
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Figure 7 The effect of different treatments on the phenolic compounds of cheese samples during 40 days of 

storage at 4 °C 

Different uppercase letters indicate a significant difference in means at a significance level p< 0.05 

 

 DPPHگیری فعالیت ضداکسایشی به روش اندازه 3-6

اثر افزودن وودر زعاران و    ،یشا یضاداکساا   یظرف  یبررسا  در

  ن یشااتریبود  ب داریدرصااد معن 5گلبرگ زعاران در سااط  

های  در نمونه م یبه ترت  یشا یضاداکساا    یظرف زانیم  نیانگیم

PS  (65 /48  ،(SDP  (70 /47  ،(S  (37 /46  و  (P  (25 /46  (

) با نمونه کنتر   (p˂0.05 یداریمشااهده شاد که تااوت معن

 ) نشان دادند 43/ 60)

های ونیر  های زعاران و گلبرگ آن به نمونهاضافه کردن وودر

فاعااالایاا    و  کاال  فاناولای  تارکایابااات  مایازان  افازایا   باااعااث 

شاد  ونیر حاوی مقدار کمی ترکیبات   هااکساایشای نمونهضاد

های  ضداکسایشی اس  که به دلیل برهمکن  آنها با وروتئین

شاوند  با این حا ، ترکیبات مولو  در آ  با  شایر حا  می

، [ 33] روناد  وزن مولکولی واایین اغلام در آ  ونیر از بین می

بنابراین فعالی  ضااداکسااایشاای در ونیر معمولی و ساااده  

 کم اس  بسیار

آن باه دل  یافزودن وودرهاا دارا بودن    یالزعاران و گلبرگ 

  یشای ضاداکساا  هاییژگیو تواندیم  یدانیاکسا ضاد  یباتترک 

  یا و فعاال  یفنول  یبااترا بهبود بخشاااد  حضاااور ترک   یرون

اسا      یدهمورد مطالعه به اثبات رسا   یاهاندر گ   یشایضاداکساا

) گزارش کردناد  2021و همکااران )  Akan  ی،در وژوهشااا 

باعث   یشانو آو یرزمار  یاه،سا  یرهز  یوودرها دناضاافه کر

  یر ون یهادر نمونه DPPHآزاد  یکا درصاد مهار راد  ی افزا

Lor  ی حاو  یرون یهامشااخ  شااد نمونه ین  همچنیدگرد  

نسااب  به    یشااتریب  یشاایضااداکسااا  ی  وودرها، فعال  یم ترک 

  [ 34]   وودر داشتند یزتنها    یحاو  یرون یهانمونه

در وژوهشاای دیگر ظرفی  ضااداکسااایشاای علااااره کمله 

زعاران بادتر از گیاهان گوجه فرنگی و هوی  گزارش شاده 

  حاا  آنکاه در مطاالعاات مختلف باه اهمیا  [ 35] اسااا   

دارویی و ضااداکسااایشاای ترکیبات اصاالی کمله زعاران از 

جمله کاروتنوئید، کروساین، ویکروکروساین و ساافرانا  که به  

باشااند، اشاااره  ترتیم مساائو  رنگ، طعم و عطر زعاران می

شاده اسا   توان بادی ضاداکساایشای زعاران را بی  از هر 

چیزی به کروسااین که رنگیزه اصاالی زعاران اساا  ارتبا   

  به طور کلی توان ضداکسایشی بادی کمله [ 36 ;32] اندداده
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ترکیباات فعاا    1تواند نتیجاه اثرات ساااینرژیسااامزعاران می

ووشاای ارار گیرند  موجود در آن باشااد که نباید مورد چشاام

  نتای  حاصاال از مطالعه ظرفی  ضااداکسااایشاای  [ 38 ;37] 

کمله زعاران، وجود ارتبا  بین فعالی  ضاداکساایشای این  

انادام را باا ترکیباات فنولی موجود در آن بیاان کرد، همچنین 

هاایی باا موتوای باادی ترکیباات فنولی و عنوان شاااد ادویاه

 دهند اکسایشی بادتری را نشان میفمونوئیدی توان ضد

 
Figure 8 The effect of different treatments on the antioxidant properties of cheese samples during 40 days of 

storage at 4 °C 

Different uppercase letters indicate a significant difference in means at a significance level p< 0.05 

 

 یحس یابی ارز 3-7

مانند   یاتیمولااو  که شاامل خلااوصا   یحسا   یهایژگ یو

 یادیا تأثیر ز  باشااادیم  یکلرشیباف ، رنگ، عطر و بو و وذ

راساتا، تأثیر   نیدر ا ،توسا  ملاار  کننده دارد  آن رشیدر وذ

  ی هاا یژگ یوودر زعاران و وودر گلبرگ زعاران بر و  افزودن

  ی کلرشیواذو    از جملاه رناگ، باافا ، عطر و بو   یحسااا 

 

1nergismyS  

ارار   یمورد بررسااا  یوز انبارمانر 40  یط در  ریون یهانمونه

 گرف  

افزودن وودر    متقاابالاثر    انتیا وار  هیا تجز   یبراسااااس نتاا

شااااخ     بر  یوودر گلبرگ زعاران و زمان انباارمان ،زعاران

رنگ   ی  در بررسااا بود  داریدرصاااد معن 5رنگ در ساااط  

  ساه یدر مقا SDPو   P ماریتکل،   نیانگیها با توجه به منمونه

  ندکرد اف  ی) در(p˂0.05 یتردبا  ازیبا نمونه شاهد امت
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Figure 9 The effect of different levels of saffron powders and saffron petals on the color of cheese samples at 4 

degrees Celsius during 40 days of storage 

 

بر عطر و بو    زعاران  گلبرگ  وودر  ،اثر افزودن وودر زعاران

  ن یانگیا باا توجاه باه م  بود)  (p˂0.01  داریمعن  ریون  یهاانموناه

با نمونه    ساهیعطر و بو را در مقا  ازیامت  نیشاتربی S نمونه  کل،

 داریمعنآنها   انیکردند و تااوت م  اف  یدر  ابانیشااهد از ارز

p˂0.05) (هاای نموناه  یدوره انباارماان  انیا در واا  نیود، همچنب  

  ندبا نمونه شاهد بهتر عمل کرد سهیدر مقا  شده ماریت

 

 

Figure 10 The effect of different levels of saffron powders and saffron petals on the aroma of cheese samples at 

4 degrees Celsius during 40 days of storage 

 

 زعاران، وودر  افزودن اثر  انت،یوار  هیتجز   ینتا  یدر بررساا 

 داریهاا معنبر باافا  نموناه  یانباارماانو زماان    زعاران  گلبرگ

و    شاااده  مااریتنموناه    انیا م  یداریتاااوت معن  نینبود، همچن

 .نمونه شاهد وجود نداش  
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Figure 11 The effect of different levels of saffron powders and saffron petals on the texture of cheese samples at 

4 degrees Celsius during 40 days of storage 

 

بر شاااخ    زعاران  گلبرگ وودرو  اثر افزودن وودر زعاران

گارفاتان (p˂0.01  داریماعانا   یکالا رشیا وااذ ناظار  در  بااا  باود    (

  ی کل رشیواذ  ازیا امت  نیباادترکال باه دسااا  آماده،    نیانگیا م

تا  بااه  ماعانا   PS  ،S  یمااارهااایا مارباو   تاااااوت  و   داریباود 

p˂0.05)  (شاااده در   مااریت  یهاانموناه  یکل  رشیواذ  انیا م

  روز  40 انی  در واداشااا    وجود شااااهد  نمونه با  ساااهیمقا

با نمونه شاااهد   سااهیدر مقا  شااده ماریت یهانمونه  ،یانبارمان

 .را از خود نشان داد  یعملکرد بهتر

 

 

Figure 12 The effect of different levels of saffron powders and saffron petals on the overall acceptance of 

cheese       samples at 4 degrees Celsius during 40 days of storage 

ها در صنع  غذا به عنوان  گیاهی و ادویههایاستااده از وودر گیرینتیجه-4

دهنده و همچنین برای ایجاد  ترکیبات ضااداکسااایشاای، طعم
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شدهم مورد توجه   تنو  در ظاهر و جذابی  مولاودت تولید

اساا   به طور کلی نتای  این وژوه  نشااان داد   ارار گرفته

هاای زعاران و گلبرگ آن بااعاث افزای   اساااتاااده از وودر

ترکیبات فنولی و فعالی  ضااداکسااایشاای نسااب  به نمونه  

شااهد گردید  با توجه به درصاد بادی ضاد اکساایشای در 

هاا باه عنوان مناابع ضاااد توان از آنزعاران و گلبرگ آن، می

اکساایشای طبیعی در صانایع غذایی و دارویی اساتااده کرد  از 

آنجایی که در تولید زعاران، گلبرگ آن یز مولااو  جانبی  

باشااد که در حا  حاضاار به عنوان ضااایعات دور ریخته می

شاودم با عملی کردن اساتااده از این ماده در صانع  غذا می

توان عموه بر باد بردن سااط  ایمنی مواد غذایی از هدر یم

 رفتن یز مولاو  جانبی جلوگیری نمود 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In recent years, there has been a growing tendency to use herbal powders, 

which are considered one of the important sources of antioxidants, for the 

production of new products that provide a healthy life for consumers. 

Therefore, this study was conducted with the aim of investigating the effect 

of enrichment with saffron and saffron petal powders on the physicochemical 

properties, antioxidant activity, and total phenolic compounds of cheese. 

Saffron and saffron petal powders were added to the cheese samples at a level 

of0.05%. Initially, sensory evaluation of the cheese samples was considered, 

and subsequently all tests including pH evaluation, acidity, moisture, color 

indices, antioxidant activity, and total phenolic compounds were carried out.  
The highest average acidity levels were related to the S samples (cheese 

sample containing saffron) (0.0096%) and P samples (cheese sample 

containing saffron petal powder) (0.0095%), respectively, and the lowest 

acidity was observed in the control sample. The highest average moisture 

content was observed in the S treatment (cheese sample containing saffron) 

(59.23%). By adding saffron and saffron petal powders to the cheese 

samples, a* index increased compared to the control sample, and the L* and 

b* indices showed a significant difference (p < 0.05) with the control 

sample. The highest amount of total phenolic compounds (0.052 mg Gallic 

acid/100 g of sample) and antioxidant activity (48.65%) were related to the 

S (cheese sample containing saffron) and PS (cheese sample containing 

saffron powder and saffron petal powder) samples, respectively, and the 

lowest amount was related to the control sample. The addition of herbal 

powders to cheese samples improved the physicochemical properties, 

increased antioxidant activity and total phenolic compounds compared to the 

control sample, and the use of these herbal ingredients is recommended for 

the production of diverse and high nutritional value. 
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