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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 10/02/1405افت: یخ دریتار

 11/03/1405تاریخ داوری: 

 30/03/1405رش: یخ پذیتار

ها  ویژه مواد فنلی، فلاونوئیدها، آنتوسیانینبه  محورسلامت اکسیدانی  ماست ساده فاقد ترکیبات آنتی

افزایش  می و  بهبود  جهت  امروزه  ترکیبات    توانی مماست    محورسلامت ی  هایژگی وباشد.  از 

ی غذایی و نیز ترکیبات مختلف زیست فعال استفاده برهای ف  معدنی،  مواد  ها،مختلفی مانند پلی فنول

از    کرد. استفاده  منظور،  تولید    گیاهان بدین  میوه و سبزی در  انواع  معطر و  ی هاماست دارویی 

ارزشمند   اریبس  یچاشن  کی   یاستاره  سونیان  ،یدر سطح جهاناست    قرارگرفته  موردتوجه  گراعمل 

در این گرفته است.  مورد توجه قرار    اشیی عطر منحصر به فرد و خواص دارو  لیاست که به دل

درصد(    0/3و    2/ 0،  1/ 0،  0)  سطحدر چهار   ( SAP)  ایستارهون  یسانپژوهش، اثر افزودن پودر  

  دورة ماست همزده گاومیش طی دو    رنگ، سفتی و پذیرش کلیشیمیایی،  وهای فیزیکبر ویژگی 

افزار  نرمفاکتوریل و    در قالب  ها با طرح کاملاً تصادفی( بررسی شد. داده14و    1نگهداری )روز  

درصدتجزیه  SPSSآماری   افزایش  با  داد  نشان  نتایج  گردید.  مقادیرSAP  تحلیل  ، اسیدیته ، 

) رمزق محصولو    سفتی  ،(*b) زردی  ،(*aی  کلی  معنی به   پذیرش  وطور  افزایش  ،  pH  داری 

مچنین زمان نگهداری اثر  ه(.  >01/0p)   داری کاهش یافتطور معنیبه  روشنایی  و  اندازیآب 

 ،اسیدیته، مقادیر  روز  14بررسی داشت و پس از گذشت    های موردبسیاری از ویژگیداری بر  یمعن

قابل توجهی   اهش ماست ک  پذیرش کلی  و  روشنایی،  اندازیآب ،  pHو  افزایش  و سفتی    قرمزی

نشان  (  <05/0p)  یتغییر چشمگیر  نگهداری  زمان  با گذشت  زردیدر هر حال، ویژگی    یافت.

نشان   کلی  نتایج  هم  توانمی    SAPدرصد  3/0 افزودنبا    دادنداد.  گاومیشماست    با   زدة 
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 ه مقدم-1

بنابراین تلاش    لبنی است.فرآورده تخمیری    ترینپرمصرف   ماست

کیفیت بردن  بالا  و  تولید  فرآیند  بهبود    بسیار محصول    این   برای 

ای و حسی انواع مختلف ماست  های تغذیه. ویژگی است ضروری 

از   زیادی  بسیار  توجه  محصولات  این  که  است  شده  سبب 

های کیفی کنندگان را به خود جلب کنند. در میان ویژگیمصرف 

بافت    ، رنگمختلف، خواص فیزیکوشیمیای از اهمیت  و  ماست 

می  و  برخوردارند  را  بالایی  ماست  کیفیت  مستقیم  به طور  توانند 

کنندگان عادی تحت تأثیر قرار دهند. بنابراین، حتی برای مصرف 

، رنگ، بافت، ساختار و pHهای کیفی ماست، مانند  بهبود ویژگی

ی  های اخیر مورد توجه دانشمندان علوم غذای سایر موارد، در سال

     .]1[ قرار گرفته است

( گونه Bubalus bubalisگاومیش  سازگار  (  بسیار  دامی  ای 

مهم در سراسر جهان    یرا به دام  حیوان  این  این ویژگیاست که  

. علاوه بر نقش گاومیش در بارکشی، این حیوان  کرده استتبدیل 

فرآوردهمنبع   گوشتی    لبنی  های مهم  مثال  ستاو  برای  شیر    و 

  دهد ولید شیر جهانی را تشکیل میدرصد از ت  15گاومیش تقریباً  

در مقایسه با شیر گاو، شیر گاومیش حاوی سطوح بالاتری از    .]2[

کازئین و -βکازئین، -αs2کازئین، -αs1های کازئین، مانند پروتئین

κ-  کازئین است. نکته قابل توجه این است که سطوحαs2-  کازئین

علاوه بر این، شیر    .]3[  کازئین تقریباً دو برابر شیر گاو است-κو  

گاومیش غلظت بالاتری از لیپیدها، لاکتوز و مواد معدنی دارد و  

همچنین شیر   .]4[میزان چربی آن تقریباً دو برابر شیر گاو است  

که    ]5[گاومیش دارای خواص قابل توجهی برای سلامتی است  

- δعمدتاً به دلیل محتوای غنی آن از ترکیبات زیست فعال مانند  

استیل فعالیت -ال-والروباتین و  ترکیبات  این  های کارنیتین است. 

دهند و به مهار تکثیر اکسیدانی و ضدالتهابی از خود نشان میآنتی

فرآوری محصولات مشتق    .]6[کنند  های سرطانی کمک می سلول

ویژگی با  متناسب  معمولاً  گاومیش  شیر  از  خاص شده  های 

های تولید متمایزی  شود و نیاز به روش محصولات نهایی انجام می 

مشخصات   سیستماتیک  طور  به  فرآوری  مداخلات  این  دارد. 

دهند و  ترکیبی و خواص فیزیکوشیمیایی شیر گاومیش را تغییر می

های عملکردی آن تأثیر  فعالی و ویژگیدر نتیجه بر پتانسیل زیست 

 .  ]7[گذارند می

تواند به شکل می  که   است  از محصولات لبنی  یکی  ماست

های  فعال برای بهبود ویژگی   فراسودمند و حاوی ترکیبات زیست 

داروییتغذیه  و  فرآورده   ای  از  استفاده  تولید شود.  های محصول 

 تواند سبب می   در تولید ماست ویژه انواع گیاهان دارویی  به  گیاهی

 مانند انواع سرطان، پوکی   های مزمنبیماری   خطر ابتلا به   کاهش

 گیاهان  شود. این  های قلبیو بیماری  استخوان، فشارخون، دیابت

ها،  ها، آنتوسیانیناکسیدان گلوکزاینولات، آنتی  حاوی ترکیباتی مانند

   . ]8[  فلاونوئیدها هستند  مثل   ، کارتنوئید و ترکیبات فنولیک لیکوپن

  .Illicium verum Hook. Fای، که با نام علمی  انیسون ستاره

است. نام آن،    Magnoliaceaeشود، متعلق به خانواده  شناخته می

از کلمه لاتین   معنای    "Illicere"که  گرفته شده    "اغوا کردن"به 

های آن ها و برگ است، نشان دهنده عطر جذابی است که از شاخه

های هشت  این گونه همیشه سبز دارای میوه  .]9[  شودساطع می

)شکل   است  ستاره  شبیه  سایر 1ضلعی  طعم  تنها  نه  گیاه  این   .)

  بخشد بخشد، بلکه عطر دلپذیری نیز به آن می غذاها را بهبود می 

]10[.   
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Figure 1. Star anise and its powder 

ستاره انیسون  برای  تقاضای جهانی  و  بسیار  توزیع  ای 

گرمسیری  ای، آب و هوای نیمهگسترده است. انیسون ستاره

دهد که  های خنک را ترجیح میهای گرم و تابستانبا زمستان

عمدتاً در شرق آسیا، جنوب شرقی آسیا و جنوب آمریکای  

ستاره انیسون  عمدة  بخش  است.  شده  توزیع  در  شمالی  ای 

شود و پس از آن مناطق و  شرق آسیا )جنوب چین( تولید می

کشورهایی مانند ویتنام، کامبوج، میانمار، سوماترا در اندونزی 

شمالی،  آمریکای  در  دارند.  قرار  فیلیپین  در  کالیمانتان  و 

ای عمدتاً در مکزیک، هائیتی و ایالت فلوریدا انیسون ستاره

   .]11[ شودیافت می

ستاره انیسون  از  مختلف  روشکشورهای  به  های  ای 

کنند که فراتر از نقش سنتی آن به عنوان  مختلفی استفاده می

های آن از دیرباز به دلیل  چاشنی است. در طب چینی، میوه

اند، در حالی که  گرفتهشان مورد استفاده قرار میفواید درمانی

ای معمولاً برای درمان  در آمریکای لاتین، چای انیسون ستاره

ای  شود. در اروپا، چای انیسون ستارهقولنج نوزادان تجویز می

ای که با  شود. انیسون ستارهبرای تسکین استرس مصرف می

شود، فواید کننده و طعم تند خود مشخص می خواص گرم

دارویی متعددی از جمله گرم کردن بدن و رفع سرماخوردگی  

می گیاارایه  این  از  همچنین  دردهای دهد..  درمان  برای  ه 

ناراحتی جراحات،  سایر  روماتیسمی،  و  شکمی  های 

شود. تحقیقات مدرن، های مرتبط با سرما استفاده میبیماری

های  ها و میوهها، برگترکیبات زیست فعال زیادی را در ریشه

کشی، ضد  آن شناسایی کرده است که دارای خواص حشره

التهابی، ضد درد و سای  ر خواص مفید هستندباکتری، ضد 

عصاره  .]12[ دارویی،  کاربردهای  از  میوهفراتر  و  های  ها 

ها، ها، صابونای در عطرها، خمیردندانهای انیسون ستارهدانه

 .]13[  شوندلوازم آرایشی و مواد دافع حشرات نیز استفاده می

گونه که اشاره شد، امروزه استفاده از انواع گیاهان  همان

مواد   فرمولاسیون  در  معطر  سبزیجات  همچنین  و  دارویی 

غذایی منجمله ماست مورد توجه محققین قرارگرفته است.  

در هر حال، تا کنون گزارشی در مورد استفاده از گیاه بادیان  

ای در فرمولاسیون مواد غذایی گزارش نشده  ختایی یا ستاره

نشان داد که    ]14[  علیزاده بهبهانیاست. پژوهش جوینده و  

خصوص نوع قرمز آن سبب ای بهافزودن عصارة فلفل دلمه 

های فیزیکوشیمیایی و رنگ  توجهی در ویژگیتغییرات قابل

نمونهنمونه گردید.  ماست  فلفل  های  عصارة  حاوی  های 

، سینرزیس و روشنایی کمتری نسبت به ماست  pHای از  دلمه

درحالی بودند،  برخوردار  و  شاهد  خشک  ماده  میزان  که 

رنگی  شاخص محققین  آن  *bو    *aهای  این  بود.  بالاتر  ها 

  *bو    *aهای رنگی  بیان کردند که علت بیشتر بودن شاخص

-های غنیاحتمالاً به دلیل ترکیبات کاروتنوئیدی بیشتر نمونه

در   ماست  سینرزیس  میزان  اهمیت  به  توجه  با  است.  شده 

مصرف پذیرش  کاهش قابلیت  در  آن  افزودن  تأثیر  و  کننده 

عصاره انواع  از  استفاده  محققین  این  فلفل  سینرزیس،  های 

های گوناگون را در فرمولاسیون این محصول ای با رنگدلمه

نمودند. همکاران  توصیه  و  که   ]15[  ساعتلو  دادند  نشان 

ماست  فرمولاسیون  در  پنیرک  گیاه  از  تأثیر  میوهاستفاده  ای 

  نداشت، اما ماده خشک   pHداری بر اسیدیته و همچنین  معنی

داری افزایش پیدا کرد  طور معنیها با افزایش پنیرک بهنمونه

(05 /0>P  با افزایش غلظت پنیرک تا مقدار . )درصد، آب   1

نمونه  اما  اندازی  کرد  پیدا  افزایش  ویسکوزیته  و  کاهش  ها 

و    1/ 5افزایش   اندازی  آب  افزایش  موجب  پنیرک  درصد 

شاخص ارزیابی  نتایج  شد.  ویسکوزیته  رنگ  کاهش  های 

نشان داد که استفاده از پنیرک در تهیه ماست موجب کاهش  

  شد. نتایج   های ماست نمونه  *aو    *Lهای  دار شاخصمعنی

 نمونه   نشان داد که  های ماست نمونه  خواص حسی  ارزیابی

نمونه و  بیش  5/0حاوی    کنترل  پنیرک  امتیاز    تریندرصد 

امتیاز    کرد. کمترین  ( را کسب و طعم  )رنگ  خواص حسی

درصد پنیرک بود. بر اساس    5/1حاوی    نمونه  نیز مربوط به

،  های کیفی نظیر ویسکوزیتهبهترین ویژگی  بررسی،  این  نتایج

خشک  سینرزیس ماده  پایین  ماست   و  بودن  )باوجود  تر 

از   پنیرک به دست    1خواص حسی( هنگام استفاده  درصد 
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نمونه امتیاز حسی  درصد در    1های حاوی  آمد؛ درهرحال، 

قابل و  خوب  داشت محدوده  قرار  محققین قبول  این  لذا   .

به پنیرک  پودر  از  تولید    1مقدار    استفاده  جهت  را  درصد 

ای زردآلو پیشنهاد نمودند.  میوه  گاومیش  آمیز ماست موفقیت 

در بررسی تأثیر   ]16[  حیدری و همکارانای دیگر،  در مطالعه

تاج گیاه  پودر  گزارش  افزودن  چکیده  ماست  به  خروس 

نمودند که افزودن این گیاه به ماست چکیده باعث کاهش  

شود. می  چکیده  های ماست در نمونه  نگهداری آب  ظرفیت 

نتایج نشانآزمون  همچنین  رئولوژی  افزودن  های  پودر   داد 

رقیق  خروستاج برش  شوندگی  رفتار  نمونه  با  در  های را 

  الاستیک   مدول  کند و سبب کاهش سطحمی  تقویت   شدهغنی

غنینمونه نمونههای  به  نسبت  میشده  شاهد  شود؛  های 

 به   مربوط  الاستیک  مدول   شده،های غنینمونه  هرچند در بین

نمونه3ی  نمونه از  بیشتر  شد.    6و    1های  %  تعیین  درصد 

کلی، پذیرش  حاوی    ماست   ازنظر  پودر    1چکیدة  درصد 

تاجدانه نسبت   مطلوبیت   میزان  بیشترین  خروسی    به   را 

ماست نمونه دیگر  همچنین    کسب   چکیده  های   pHنمود. 

گیاه  نمونه پودر  افزودن  با  نگهداری  دوره  طول  در  ها 

 (.  p<0/ 05داری کاهش پیدا کرد )صورت معنیخروس بهتاج

شده، تاکنون پژوهشی  با توجه به بررسی مطالعات انجام

بررسی   )ستارهدرزمینة  ختایی  بادیان  گیاه  افزودن  ای(  تأثیر 

زدة گاومیش های لبنی منجمله ماست همروی کیفیت فراورده

هدف از انجام این تحقیق بررسی  نشده است. بنابراین،  انجام

انتأثیر   پودر  از  ستارهیساستفاده  خواص ون  بر  ای 

هم ماست  کلی  پذیرش  و  بافت  رنگ،  زدة فیزیکوشیمیایی، 

 باشد.میروز نگهداری در یخچال  14گاومیش طی مدت 

 

 ها مواد و روش-2

 مواد مورد استفاده  -2-1
  استریل شیر    با استفاده از  زده هم  گاومیشهای ماست  نمونه

)شرکت    4/ 5 چربی  خوزستاندرصد    تهیه (  شوش،  پگاه 

تولید   ]17[با روش یدملت و همکاران    آغازگر ماست   .ندشد

درصد    4/ 5شد. پس از فرایند حرارتی شیر گاومیش حاوی  

  C°دقیقه(، شیر به دمای    15به مدت    C  90°چربی )دمای  

سرد شد. با توجه به دستور آماده سازی کشت آغازگر    45

( آغازگر  لیوفیلیزه  پودر  مقداری   ،درصد05/0ماست، 

( به شیر اضافه گشت. پس از تخمیر و رسیدن  وزنی/حجمی

به   یخچال   90اسیدیته  در  ماست  آغازگر  دورنیک،  درجه 

درصد به   3نگهداری و هنگام استفاده و تهیه ماست به میزان  

شد.   اضافه  در  ای ستارهون  یسانشیر  محلی  مغازه  یک  از 

اصفهان تهیه شد و پس از تمیز کردن و شستشوی آن، پودر 

این منظور  ون  یسان ای در آون  ستارهون  یسانتهیه شد. برای 

درجه    50، آلمان( در دمایUT  5042، مدل  Heraeus)مدل  

سپس  سانتی شدند.  خشک  ثابت  وزنی  به  رسیدن  تا  گراد 

ده با آسیاب برقی خانگی )مولینکس، مدل خشک شون  یسان

به320 جهت  و  شد  پودر  اسپانیا(  با  دست ،  ذرات  آوردن 

با مش  اندازه الک  از  متر  میلی  0/ 5و قطر    35ی یکنواخت، 

   .]18[ عبور داده شد

 زده همهای ماست نمونه تهیهروش  -2-2

درصتتتد چربی( با   4/ 5زده گاومیش )های ماستتتت همنمونه

تولید شتتدند. در  ]17[یدملت و همکاران استتتناد به روش 

 5درصتتتد بته    2ابتتدا شتتتیر خشتتتک بتدون چربی بته میزان  

 30کیلوگرم شتتیر گاومیش استتتریل اضتتافه شتتد و به مدت 

ها بخوبی  شتدن کامل پروتئیندقیقه جهت اطمینان از هیدراته

با آن مخلوط شتتد. همانند روش تهیه آغازگر ماستتت، شتتیر 

دقیقته تحتت فراینتد   15بته متدت    C  90°دمتای    گتاومیش در

  ( سترد گشتت. C  45°گرفت و تا دمای تلقیح )  حرارتی قرار

 به گرمخانهدرصتد ماستت(   3)حاوی  ستپس شتیر تلقیح شتده 

تا رستیدن (ستاعت   4به مدت حدود   C43°منتقل و در دمای 

pH  تهیه شتده   ماستت در ادامه  گذاری شتد.گرمخانه )4/ 5به

( منتقتل شتتتد. در روز پس از تولیتد،  C  7°دمتای  یخچتال )بته 

، 0ستطح   4های مختلف و در  نستبت   ای باستتارهون  یست انپودر 

( به ماستتت اضتتافه شتتد و w/wدرصتتد )  0/ 3و   0/ 2، 0/ 1

متاستتتتت در ظروف هتای  نمونته  خوبی مخلوط گردیتد.بته

 بندی شتدند و تا انجامستی بستتهستی 100دار پلاستتیکی درب
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( طی کلی پذیرشبافت، و رنگ، ها )فیزیکوشتیمیایی،  آزمون

روز( در یخچتال نگهتداری   14و   1هتای  روز )زمتان  14متدت 

و همچنین تکرار تولید  3در های ماستت شتدند. تمامی نمونه

های مربوطه در ستته تکرار انجام شتتد. نمونه ماستتت  آزمون

عنوان نمونته قرمز یتا بتادیتان ختتایی نیز بتهون  یستتت انفتاقتد پودر  

 شاهد تولید شد.

 های ماست نمونهفیزیکوشیمیایی  ارزیابی -2-3

 و اسیدیته pHگیری اندازه -2-3-1

pH ها با استتفاده از دستتگاه  نمونهpH ر دمای متر دیجیتال د

گیری  اندازه  ]AOAC  ]19  روش  درجه سانتی گراد مطابق  25

کالیبره   4و   7متر توستتط بافر   pHشتتد. برای این کار ابتدا 

شتد. ستپس پروب دستتگاه کاملا درون نمونه قرار داده شتد و 

خوانتده و   pHپس از ثتابتت شتتتدن عتدد دستتتتگتاه، مقتدار  

 یادداشت گردید.

دیتته از روش تیتراستتتیون  گیری استتتیت بته منظور انتدازه

از نمونه و آب  1:1در این روش نستبت  . ]19[ داستتفاده شت 

 3تا  2ای توزین شتد و ستپس مقطر درون یک بشتر شتیشته

قطره معرف فنل فتالئین به عنوان شتناستاگر به آن اضتافه شتد. 

نرمال تا ظهور   0/ 1مخلوط نهایی به وستتتیله محلول ستتتود 

رنگ تیتر شتتتد . حجم ستتتود مصتتترفی رنگ صتتتورتی کم

د استیدیته بر حستب  یادداشتت شتد. به منظور محاستبه درصت 

 استفاده شد. (1اسید لاکتیک از معادلة )

درصد اسیدیته   =
𝑁×0.09×100

𝑀
(       1معادله )     

Nمیلی لیتر سود مصرفی : 

Mوزن نمونه اولیه : 

 اندازی یا سینرزیس ماست آب -2-3-2

 40تا    30اندازی یا ستتتینرزیس،گیری میزان آبجهتت اندازه

های ستتانتریفیوژ وزن شتتد و گرم از نمونه ماستتت در لوله

 10به مدت  g 222ها در ستتانتریفیوژ با شتتتاب  ستتپس لوله

 

1-Minolta Chroma Meter 

گراد ستانتریفیوژ شتدند.  درجه ستانتی 10دقیقه و و در دمای  

شفاف آزاد شده در بالای لوله  بعد از ستانتریفیوژ کردن، سرم

 از تقستیم میزان آب آزاد شتده به میزانآزمایش توزین شتد. 

دازی به صتتتورت درصتتتد  میزان آب ان ،ماستتتت اولیه وزن

 . ]20[گردید محاسبه  

 های ماست های رنگ نمونهویژگی -2-4

سنج  های ماست در طی رسیدن با استفاده از رنگرنگ نمونه

که در آن    گرفت انجام   ، ستاخت ژاپن400CRستری   1مینولتا

(L value) L*  ،b*  (b value)     وa*  (a value)   بته ترتیتب

 .]21[ باشدده سفیدی، زردی و قرمزی میدهننشان

 آزمون بافت -2-5

روی بافت  ای  ستارهون  یست انپودر هت بررستی تأثیر افزودن  ج

 2TA.XT.PLUS  (Microماستت، از دستتگاه ستنجش بافت 

stable system .از پروب ، ستاخت انگلستتان( استتفاده شتد

با ستتترعت   P/5)شتتتماره  (متر  میلی 0/ 5ای با قطر استتتتوانه

متر بر  1متر بر ثانیه و سترعت حرکت آزمون میلی 2پیشتانی 

متر از نمونته  میلی  10گردیتد و پروب تتا عمق  ثتانیته استتتتفتاده  

در این تحقیق پارامتر ستتتفتی بافت )بیشتتتترین    رفت.پایین 

داخل نمونه( بر نیروی فشتردگی لازم در فرو رفتن پروب به

 . ]22[گیری شد گرم نیرو اندازهسب میلیح

   ماست پذیرش کلیارزیابی  -2-6

زدة گاومیش توستط  ی ماستت همهانمونه  پذیرش کلی  امتیاز

)استاتید و دانشتجویان دانشتگاه علوم کشتاورزی و ارزیاب   20

 9هتدونیتک )ترجیحی(    منتابع طبیعی خوزستتتتتان( بته روش

تعیین شتتتد   روز نگهتداری در یخچتال  14در متدت   اینقطته

]23[ . 

 آنالیز آماری   -2-7

2 -Texture analyzer 
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تیمار ماستت )حاوی مقادیر مختلف  4در این پژوهش تعداد  

درصتد( تولید شتد   0/ 3و   0/ 2، 0/ 1، 0ای:  ستتارهون یست انپودر 

و   1هتای متاستتتت طی متدت نگهتداری )هتای نمونتهو ویژگی

روز( در یخچال بررستتی شتتد. نتایج تحقیق با استتتفاده   14

طرح کتاملاً تصتتتادفی در قتالتب فتاکتوریتل توستتتط نرم افزار  

SPSS   تجزیه تحلیل شتدند. برای مقایسته میانگین تیمارها از

ای دانکن استتتفاده گردید. تمامی نمودارها آزمون چند دامنه

 با استفاده از نرم افزار اکسل رسم گردید.

 

 نتایج و بحث -3

  pH  مقادیر  تأثیر متغیرهای مورد بررسی بر  -3-1
 ماست  و اسیدیتة

-اسیدیته، آب ،pHهای پاسخ  رگرسیون ضرایب  1 جدول

های رنگ )روشنایی، قرمزی و زردی( و  ندازی، ویژگیا

 دهد.های ماست تولیدی را نشان میسفتی نمونه

 

Table 1. Results of analysis of variance (ANOVA) of the effect of star anise powder (SAP) on the 

physicochemical properties, color, and firmness of buffalo milk stirred yogurt during 14 days of storage at 4°C. 

Treatments df pH Acidity Syneresis 
Color values 

Hardness 
L *   a* b* 

SAP 3 0.089*** 84.308*** 5.118*** 730.715*** 85.162*** 39.952*** 1647.67*** 

Storage 1 0.311*** 405.164*** 2.761* 112.883*** 0.952* 0.406NS 116.909** 

SAPStorage 3 0.001NS 6.893NS 0.064NS 0.286NS 0.052NS 0.087NS 1.668NS 

Error 16 0.003 1.718 0.388 0.543 0.135 0.307 10.038 

NS, *, ** and *** indicate non-significance and significance at the p<0.05, p<0.01 and p<0.001 levels, 

respectively. 

و  pHبر تغییرات   SAPتأثیر مقادیر مختلف  2  شتتتکتل

دهند. زدة گاومیش را نشتان میهای ماستت هماستیدیته نمونه

ها تغییرات استتیدیته نمونهشتتود، همانطور که مشتتاهده می

طور  ، استتتیتدیتته بتهSAPنشتتتان داد کته بتا افزایش درصتتتد  

درجتة دورنیتک )نمونته شتتتاهتد( بته   98/ 15داری از  معنی

بتا افزایش  درجتة دورنیتک افزایش یتافتت. همچنین    107/ 01

 نستبت به نمونه شتاهد  های ماستت نمونه SAP ،pHدرصتد 

و افزایش    pHکتاهش(.  >p  0/ 001داری یتافتت )کتاهش معنی

ای  استتیدیتة ماستتت در نتیجة افزودن پودر انیستتون ستتتاره

هتای  کننتدگی این پودر بر بتاکتریاحتمتالاً بته دلیتل اثر تحریتک

آغازگر ماستتت استتت چرا که مشتتخص شتتده استتت که در 

 

3-cellular memory 

میکروبی   بتتازدارنتتدة  ترکیبتتات  بتتازدارنتتدگی،  زیر  مقتتادیر 

زای خفیف عمتل کننتد و تواننتد به عنوان عوامل استتتترسمی

( را تحریک کنند.  LABهای اسید لاکتیک )متابولیسم باکتری

حتاوی ترکیبتات ضتتتدمیکروبی مختلفی   SAPهر چنتد پودر  

ویژه مواد فنلی استتتت، امتا یتک دوز غیرکشتتتنتده از این بته

ترکیبتات ممکن استتتت بته عنوان یتک محرک عمتل کنتد و 

ایجاد کند، در حالی که غلظت بالا ممکن  "3حافظه ستلولی"

استتت با ایجاد تداخل در فرایند جذب مواد مغذی، تأثیر بر 

بر رشتتتد و زنده ماندن  pHیکپارچگی غشتتتا یا عدم تعادل  

. در تأیید این نتایج، زایکا و   ]24[ ها اثر منفی بگذاردباکتری

 مورد برحستب  مرزنجوش که کردند گزارش  .]25[  کستینجر

 رشتتتد از یا جلوگیری و تأخیر، تحریک، موجب  تواندمی
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. به علاوه علت افزایش استیدیته در شتود لاکتیک هایباکتری

های  دلیل سرکوب رقبای باکتریممکن است به  SAPحضور  

LAB  های  باشتد که در نتیجه ستبب افزایش جمعیت باکتری

نهتایت مقتدار استتتیتد لاکتیتک را افزایش  آغازگر شتتتده و در 

. هیتدرولیز پیونتدهتای گلیکوزیتدی توستتتط  ]26[  دهتدمی

های آستیل  های آغازگر ماستت نیز ممکن استت گروهباکتری

 . ]27[ را کاهش دهد pHرا به داخل ماتریکس آزاد کند و 

با افزایش زمان   کهعلاوه نتایج این تحقیق نشتتان داد  به

داری کتاهش و استتتیتدیتته افزایش معنی  pHنگهتداری، میزان  

بتا توجته بته گتذشتتتت زمتان نگهتداری و   (.>0p/ 001)یتافتت  

های  روند طبیعی استیدی شتدن ماستت بر اثر فعالیت باکتری

استتتیتدلاکتیتک و تولیتد استتتیتد لاکتیتک، این تغییرات دور از 

و افزایش اسیدیته ماست طی   pH. کاهش ]28[  انتظار نیستت 

متدت زمتان نگهتداری در یخچتال توستتتط ستتتایر محققین  

 . ]29و  23[  گزارش شده است 

 

 

 

(B) (A) 

  

(D) (C) 

  
Figure 2. Effect of adding different amounts of star anise powder (SAP) on pH and acidity of buffalo 

yogurt samples during 14 days of refrigerated storage 
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 اندازی )سینرزیس(بررسی آب  -3-2

انتدازی یتا هتای کیفی مهم متاستتتت، مقتدار آبیکی از ویژگی

ستتتینرزیس متاستتتت استتتت کته تتأثیر مهمی بر پتذیرش 

بر   SAPتأثیر مقادیر مختلف   3کننده دارد. شتتتکل  مصتتترف

زدة  های ماستتت هماندازی نمونهتغییرات ستتینرزیس یا آب

نتایج این تحقیق نشتتان داد که با  دهد. گاومیش را نشتتان می

های ماستتت کاهش  نمونهاندازی  آب،  SAPافزایش درصتتد  

طوری کته نمونته شتتتاهتد بتا (؛ بته>p  0/ 001داری یتافتت )معنی

  0/ 03و نمونه دارای اندازی  آبدرصتد دارای بیشتترین    10/ 2

اندازی  درصتد دارای کمترین مقدار آب  8/ 10با   SAPدرصتد 

 بود.

 

 

تر ماست هنگام افزودن پودر  پایین  pHاهش سینرزیس با وجود  ک

  SAPتواند به دلیل  ذرات مواد جامد  ( میSAPای )انیسون ستاره

پلی پروتئین)فیبرها،  و  هیدروکلوئید  ساکاریدها،  ترکیبات  و  ها( 

مانند باشد که ظرفیت نگهداری آب را افزایش داده و شبکه ژل  

های فنول. در این زمینه واکنش پلی ]30[ کنندماست را تقویت می 

SAP  تواند ساختار پروتئین را تغییر داده و  و پروتئین ماست می

میل ترکیبی پروتئین را بهبود بخشد و در نتیجه انسجام پروتئین را 

دهد می ]31[  افزایش  فیزیکی/کلوئیدی  اثرات  این  اثر  .  بر  توانند 

این  در  بنابراین  کنند.  غلبه  کازئین  ژل  بر  اسیدی شدن  تضعیف 

های ماست همگام با تحقیق با وجود افزایش میزان اسیدیته نمونه

 

4-Moringa  

مقدار   یافته SAPافزایش  کاهش  ماست  آب  رهایش  مقدار  اما   ،

نشان دادند که با افزودن پودر عصاره    ]32[  است. ژانگ و همکاران

به ماست، مقادیر سینرزیس کاهش و ظرفیت   4آب برگ مورینگا

تواند به دلیل برخی  نگهداری آب افزایش یافت که این نتایج می

های ماست و اجزای عصاره مورینگا باشد، تعاملات بین پروتئین

می نظر  به  که  عصاره  جایی  افزودن  با  ماست  ژل  ماتریس  رسد 

ماست بیشتری را    تواند سرممورینگا افزایش یافته و در نتیجه می

دارد نگه  خود  به]32[  در  غلظت.  حتی  پایین  علاوه،  های 

های  توانند از طریق رابطهای گیاهی میساکاریدها یا پروتئینپلی

های کازئین تعامل داشته الکترواستاتیک یا پیوند هیدروژنی با میسل

(B) (A) 

  

Figure 3. Effect of adding different amounts of star anise powder (SAP) on syneresis of buffalo yogurt 

samples during 14 days of refrigerated storage 
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باشند و بر روند تشکیل ژل تأثیرگذار باشند و از طرفی تعادل بین 

-. کاهش آب]33[  نیروهای مویرگی و انسجام شبکه را تغییر دهند

ندازی ماست در نتیجة افزودن پودرهای گیاهی همانند چای سبز  ا

 ]35[ 5بری (، پودر عصارة برنج برنجک یا رایس]34[  و قهوة سبز

قبلاً   ]36[ 6و پودر گوجه فرنگی تهیه شده به روش کولد بریک

گزارش شده است. در هر حال، برخلاف نتایج این تحقیق، ویدانا  

افزایش سینرزیس در ماست را در نتیجة   ]27[  گامیج و همکاران

 اند.  گزارش کرده  7افزودن پودر عصارة آنتوسیانین گل نخود آبی 

آب تغییرات  نمونه همچنین  نگهداری  اندازی  مدت  طی  ها 

داری  طور معنینشان داد با افزایش روزهای نگهداری، مقدار آن به 

  14درصد در پایان    83/8درصد در نمونة تازة ماست به    51/9از  

تحقیق حاضر،   نتایج  با  مطابقت  در  یافت.  کاهش  نگهداری  روز 

شده نیهای غکاهش میزان سینرزیس طی دوره نگهداری در ماست 

گیاهی صمغ  مختلف  انواع  پنیرک  ]38و    37[  با  گیاه   ]39[  و 
افزایش  به  زمان  طول  در  سینرزیس  کاهش  است.  شده  گزارش 

دهنده ساختار ژل در  تعداد و قدرت پیوندهای بین اجزای تشکیل 

 .]38[ دماهای پایین نسبت داده شده است

  های رنگبررسی ویژگی -3-3

های لبنی و تأثیر آن  با توجه به تأثیر مهم رنگ بر کیفیت فرآورده

شاخص کننده،  مصرف  پذیرش  نمونهبر  رنگ  ماست های  های 

شد.  اندازه مختلف    4شکل  گیری  مقادیر  تغییرات    SAPتأثیر  بر 

نمونهویژگی رنگ  همهای  ماست  نشان های  را  گاومیش  زدة 

، رنگ  SAPشود، با افزایش مقدار  همانطور که مشاهده می دهد.  می

معنی نمونه تغییرات  ماست  )های  یافت  نتایج >p  001/0داری   .)

، مقدار روشنایی کاهش و در SAPنشان داد که با افزیش میزان  

یافت.   افزایش  زردی  و  قرمزی  مقادیر  تیمارهای  مقابل  میان  در 

دارای بیشترین میزان روشنایی و   27/81مختلف، نمونه شاهد با  

 

5 -riceberry 

6- cold break  

دارای   مقدار    77/55  با  SAPدرصد    3/0نمونه  کمترین  دارای 

، میزان  SAP. همچنین با افزایش درصد  ( A-4)شکل    روشنایی بود

)شکل    افزایش یافت   05/4در نمونة شاهد به    - 63/4قرمزی از  

4-C)  به    42/19، در حالی که این مقادیر برای شاخص زردی از

. مطابق با نتایج این پژوهش، (E-4)شکل    افزایش یافت  51/63

نشان دادند که افزودن عصارة فلفل    ]14[  علیزاده بهبهانیجوینده و  

بهدلمه  قابل ای  تغییرات  سبب  آن  قرمز  نوع  در  خصوص  توجهی 

نمونهویژگی رنگ  نمونههای  گردید.  ماست  حاوی  های  های 

به ماست شاهد عصارة فلفل دلمه از روشنایی کمتری نسبت  ای 

درحالی  بودند،  شاخصبرخوردار  رنگی  که  ها  آن  *bو    *aهای 

-بالاتر بود. این محققین بیان کردند که علت بیشتر بودن شاخص

رنگی   در    *bو    *aهای  کاروتنوئیدی  ترکیبات  وجود  دلیل  به 

های غنی  ای و در نتیجه مقادیر بالاتر آن در نمونه عصارة فلفل دلمه 

شدة ماست است. با توجه به اهمیت میزان سینرزیس ماست در 

ای  کننده و تأثیر افزودن عصارة فلفل دلمه قابلیت پذیرش مصرف 

های فلفل  در کاهش سینرزیس، این محققین استفاده از انواع عصاره

رنگدلمه  با  محصول  ای  این  فرمولاسیون  در  را  گوناگون  های 

نیز در بررسی استفاده از    ]15[  توصیه نمودند. ساعتلو و همکاران

که استفاده از   نشان دادند  ایمیوه گیاه پنیرک در فرمولاسیون ماست 

 *L  دار شاخص پنیرک در فرمولاسیون ماست موجب کاهش معنی 

تحقیق حاضر شاخص   نتایج  برخلاف  اما  های نمونه  *aگردید، 

پنیرک   ماست بالای کلروفیل موجود در گیاه  مقادیر  دلیل  به  نیز 

 در تحقیقی در مورد بهینه ]40[کاهش یافت. جوینده و همکاران 

 براساس بادمجان پورة حاوی پروبیوتیک ماست فرمولاسیون یابی

مراتبی نشان دادند که افزودن پالپ بادمجان   تحلیل سلسله روش

معنی ) تأثیر  روشنایی p<05/0داری  شاخص  کاهش  میزان  بر   )

علت را به دلیل تیره شدن رنگ  ها داشت. این محققین این  نمونه

محصول در نتیجة افزودن بادمجان و تأثیر فیبر بر میزان ترکیبات  

 سرمی موجود در ماست نسبت دادند. 

7 -blue pea flower 
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(B) (A) 

  

(D) (C) 

  

(F) (E) 

  

Figure 4. Effect of adding different amounts of star anise powder (SAP) on color characteristics of buffalo 

yogurt samples during 14 days of refrigerated storage 
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، متغیر زمان نگهداری نیز سبب  SAPعلاوه بر افزودن  

معنی روشنایی  تغییرات  ویژگی  بر  و  (  >p  0/ 001)داری 

های ماست شد؛ اما ویژگی زردی نمونه  (>p  0/ 05)قرمزی  

ها طی مدت نگهداری دستخوش تغییرات قابل توجهی  نمونه

. با گذشت زمان نگهداری، میزان روشنایی  (p= 0/ 267)نشد 

از  نمونه یافت   65/ 64به    70/ 00ها  .  (B- 4)شکل    کاهش 

تواند کاهش پخش نور ناشی از افزایش علت این پدیده می

ها در طول نگهداری و در نتیجه کاهش هیدراتاسیون پروتئین

آب باشد  فضاهای  محصول  در  و  ]41[پنیری  گارسیا   .

نیز گزارش کردند که کاهش روشنایی ماست    ]42[همکاران  

دارد. مشابه  pH طی نگهداری، همبستگی مستقیم با کاهش

همکاران   و  مهدیزاده  پژوهش،  این  کاهش   ]43[نتایج  نیز 

ای را در مدت نگهداری  های میوهدار روشنایی در ماست معنی

کرده و    .اندگزارش  جوینده  تحقیق،  این  نتایج  برخلاف 

را    ]40[همکاران   بادمجان  حاوی  ماست  روشنایی  افزایش 

این  روز نگهداری در یخچال گزارش نمودند.    14طی مدت  

شاخص   افزایش  علت  ماست  نمونه  *Lمحققین  های 

پروبیوتیک حاوی بادمجان طی نگهداری را تجزیة ترکیبات  

ویژه ترکیبات آنتوسیانین و کاروتنوئیدی موجود در  رنگی به

 . نمودند عنوانبادمجان 

توان مشاهده نمود، پس می  D- 4طور که در شکل  همان

یا شدت سبزفامی  *a روز نگهداری، شاخص    14از گذشت  

نمونه معنیدر  افزایش  بهها  یافت؛  کمترین    داری  طوریکه 

( در ابتدای دورة نگهداری و بیشترین میزان  0/ 59مقدار آن )

روز  a*  (99 /0قرمزی   در  که   14(  آنجا  از  شد.  مشاهده 

رها موجب  ماست،  در  حاوی    سینرسیس  سرم  شدن 

گردد،  کند، میمی  ریبوفلاوین که رنگ سبز را به ماست القا

  )کاهش سبزفامی(   *aتوان یکی از دلایل احتمالی افزایش  می

و گذشت زمان نگهداری را به کاهش   SAPافزودن    ر اثرد

 . ]45و  44[سینرسیس در این زمینه نسبت داد 

با شاخص   ارتباط  که  *bدر  داد  نشان  بررسی  نتایج   ،

تیما طی  زردی  از  شاخص  نگهداری  دوره  ماست  رهای 

طور که اشاره گردید  کاهش یافت اما همان  14/ 52به  14/ 78

علیزاده  جوینده و  (.  F-4دار نشد )شکل  این تغییرات معنی

مطالعه  ]14[  بهبهانی در  که  نیز  کردند  گزارش  مشابه  ای 

نمونه زردی  حاوی  شاخص  ماست  فلفل    %5های  عصاره 

توجهی نکرد و  روز نگهداری تفاوت قابل  21ای در طی  دلمه

از  به  *b مقدار جزئی  یافت.    16/ 37به    16/ 53طور  کاهش 

کاهش زردی ماست طی مدت نگهداری ممکن است ناشی  

. نتایج ]46[های موجود در محصول باشد  از تجزیه رنگدانه 

گوما   گزارش خلیفا و  با  پژوهش  راستا است؛  هم  ]47[این 

مقدارآن  کاهش  حاوی  نوشیدنی  *b ها  ماست  های 

-شده از ترکیباتی مانند کاسه گل چایهای استخراجرنگدانه 

بادام و  زرد  پیاز  پوست  نگهداری ترش،  طول  در  را  زمینی 

برخلاف نتایج این تحقیق، گارسیا و همکاران    .گزارش کردند

نمونه  ]42[ زردی  شاخص  طی افزایش  را  ماست  های 

ثباتی ناشی  بینگهداری سرد گزارش کردند و دلیل آن را  به 

های کازئین و در نتیجه تجمع پروتئین  از اسیدی شدن میسل

اند. علاوه بر این، افزایش  و بازآرایی ساختاری آن نسبت داده

-بالاتر ماست در طول نگهداری سرد می  * bزردی یا مقدار 

واند به دلیل تخریب و اکسیداسیون آنزیمی یا غیر آنزیمی  ت

و  رنگدانه  میوه  ترکیبات  در  کاروتنوئیدها  مانند  طبیعی  های 

های اضافه شده به محصول باشد. همچنین  سبزیجات یا رنگ

پروتئینواکنش بین  انفعالات  و  فعل  یا  میلارد  و های  ها 

باقی کاهنده  در   -مانده  قندهای  سرد  دمای  در  حتی 

قهوهمی   -مدت  طولانی تا  زرد  رنگ  کنند توانند  تولید  ای 

]48[ . 

 بررسی سفتی ماست   -3-4

گیری شتتده توان بیشتتینة نیروی اندازهستتفتی ماستتت را می

ستنج به داخل نمونه تعریف هنگام ورود پروب دستتگاه بافت 

و زمان نگهداری   SAPتأثیر مقدار درصد افزودن  .  ]49[نمود  

نشتان داده شتده استت.   5های ماستت در شتکل  بر ستفتی نمونه

و همچنین   SAPبر استتتاس این نمودارهتا، بتا افزایش میزان  

ها افزایش یافت و نمونة زمان نگهداری، میزان ستتفتی نمونه

روز نگهتداری   14در پتایتان    SAPدرصتتتتد    0/ 03حتاوی  

 A-5شکل  همانطور که در بالاترین سفتی از خود نشان داد.  
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گرم نیرو میلی  105/ 04نشتان داده شتده استت، نمونة شتاهد با 

گرم نیرو میلی  142/ 95بتا    SAPدرصتتتد    0/ 3حتاوی  و نمونتة

 ترتیب دارای کمترین و بیشترین سفتی بودند. به

در بررسی    ]50[در نتایجی مشابه، کالکان و همکاران  

زیست  و  میکروبیولوژیکی  بافتی،  فیزیکی،  فعال  خواص 

ماست پروبیوتیک غنی شده با نسبت های مختلف شیر فندق 

روز نگهداری    21درصد( در طول    50و    40،  30،  20،  10)

فندق اضافه  در یخچال نشان دادند که با افزایش نسبت شیر  

معنی افزایش  سفتی  میزان  پروبیوتیک،  ماست  به  داری شده 

یابد. همانطور که قبلا ذکر شد، مقادیر کمتر آب اندازی می

به    SAPهای غنی شده با  ماست )جداسازی سرم( در نمونه

بهبود ظرفیت نگهداری آب می افزایش  دلیل  به  تواند منجر 

های جیائو  انسجام و سفتی محصول شود. این نتایج با یافته

مطابقت دارد، که در آن توسعة یک شبکه    ]51[و همکاران  

ای بالاتر را هنگام استفاده از گردو تر با ویسکوزیتهژل قوی

شبه ماست  تولید  هر  در  در  کردند.  گزارش  بر  لبنی  حال، 

در بررسی  ]52[انگ و همکارن یخلاف نتایج تحقیق حاضر 

افزودن عصاره زنجبیل به ماست کاهش سفتی را با افزایش 

افزایش  را  آن  دلیل  و  کردند  گزارش  زنجبیل  میزان عصاره 

ریختگی شبکه کازئینی و عدم همرقت محصول و همچنین به

عنوان   ماست  اسیدیته  کاهش  علت  به  مناسب  ژل  تشکیل 

نتیجةکردند.   در  ماست  سفتی  افزایش  پودر    علت  افزودن 

و اسیدیته   pHگونه که در بخش نتایج ای همانستارهون یسان

تواند به دلیل اثر تحریک کنندگی این پودر بر  عنوان شد می

های آغازگر ماست و افزایش اسیدیته و تراکم بیشتر  باکتری

 .]28[های کازئین باشد میسل

 

در  همان که  نمود، می  B- 5شکل  گونه  مشاهده  توان 

داری سبب افزایش سفتی گردید.  شکل معنیزمان نگهداری به

یخچال   در  نگهداری  دورة  ابتدای  در  ماست  سفنی  مقدار 

روز نگهداری    14گرم نیرو تعیین شد که پس از  میلی  120/ 26

افزایش سفتی ماست    گرم نیرو افزایش یافت.میلی  124/ 67به  

در طول مدت نگهداری به تغییر آرایش شبکه کازئینی و بهبود  

علاوه  . به]17[شود  ها در شبکه نسبت داده میاتصال پروتئین

این امر ممکن است ناشی از تعادل یونی ماتریس ژل به دلیل  

باشد   pHکاهش   نگهداری  در طول  پایدارتر  ژل  تشکیل  و 

حاضر،  .  ]53[ پژوهش  با  کشکولی  مطابق   و نیکبخت 

(B) (A) 

  

 

Figure 5. Effect of adding different amounts of star anise powder (SAP) on hardness of buffalo yogurt 

samples during 14 days of refrigerated storage 
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های ماست )داهی(  نمونه میزان سفتی افزایش ]54[همکاران 

 کردند. سرد گزارش روز نگهداری 19طی مدت  را

 ماست   بررسی پذیرش کلی  -3-5

حستتی نشتتان داد که تیمارهای مورد بررستتی    ارزیابی  تایجن

تتأثیر معنیهمتاننتد ویژگی داری بر هتای فیزیکوشتتتیمیتایی 

نتایج  چرب داشتتند. های ماستت قالبی کمپذیرش کلی نمونه

(  SAPای )ستتارهون  یست اناین مطالعه نشتان داد که مقدار پودر 

را تحتت   ویژگیاین  داری بته شتتتکتل معنیو زمتان نگهتداری  

 A-6شتتتکتل  طور که در  همتان  (.6شتتتکتل  تأثیر قرار دادند )

پذیرش ، امتیاز  SAPتوان مشتاهده نمود، با افزایش مقدار  می

مقدار امتیاز پذیرش کلی    های ماستت ارتقا  یافت.نمونهکلی  

  0/ 3و   0/ 2،  0/ 1هتای متاستتتت حتاوی  شتتتاهتد و نمونتهنمونتة

  8/ 19و    8/ 07،  7/ 85،  7/ 67ترتیتب  بته  SAPدرصتتتد پودر  

افزودن ماستت از طریق  پذیرش کلی    امتیازبهبود   تعیین شتد.

توستط محققین گزارش شتده استت  مختلف  ترکیبات گیاهی

 . ] 30و  23، 14[

 

 

بر   SAPدستتتت آمتده در مورد تتأثیر  برخلاف نتتایج بته

های ماستتتت، زمان نگهداری نمونه  پذیرش کلی  بهبود امتیاز

امتیتاز گردیتد و   این  (>0p/ 001ستتتبتب کتاهش قتابتل توجته )

  7/ 54در ابتتدای زمتان نگهتداری بته    8/ 35میتانگین امتیتازهتا از  

  کاهش .  (B-6)شتکل   روز نگهداری کاهش یافت  14پس از 

محصولات  در ماستت و سایر   نگهداری طیامتیازهای حستی  

 ]57[  و کفیر ]56[  ، متاستتتت چکیتده]55[  دوغلبنی منجملته  

   .ت گزارش شده اس

 گیرینتیجه -4

از گ  دل  ییدارو  اهانیاستفاده  از خواص   یعیوس  فیط  ل یبه 

غذا را به خود جلب کرده است. در   صنعت آنها، توجه    دیمف

با استفاده از    یدیفراسودمند جد شیمطالعه، ماست گاوم  نیا

ستاره انیسون  مطالعه    نتایج  شد.  تولید  (SAP)  ایپودر  این 

پودر    دادنشان   افزودن  بهSAPکه  معن،  داری  یطور 

  داد   ارتقارا  محصول    بررسیهای کیفی و صفات مورد  ویژگی

(B) (A) 

  

 

Figure 6. Effect of adding different amounts of star anise powder (SAP) on total acceptance of buffalo 

yogurt samples during 14 days of refrigerated storage 
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رو    و این  پتانسیل  از    افزودنی  یک  عنوانبهمناسبی  از 

گاومیش  سازیغنی  برای  طبیعی  عملکردی سایر    ماست  و 

  های ویژگی،  SAP  افزودنبا    .برخوردار است محصولات لبنی  

محصول تغییر حسی  خواص  فیزیکوشیمیایی، بافتی، رنگ و  

رعت تولید اسید را  س  SAP  افزودنویژه،  کرد. به  داریمعنی

و  داد pH افزایش  کاهش  آن    را  دلیل  احتمالاً  تحریک  که 

 )کاهش  تغییرات رنگباشد.  میهای استارتر  فعالیت باکتری

ها و ا توجه به رنگدانه( بو زردی  و افزایش قرمزیروشنایی  

ستاره انیسون  در  موجود  فرّار  انتظار  ترکیبات  قابل   .بودای 

  بهبود   ةدهندکاهش همزمان سینرزیس و افزایش سفتی نشان

  های ماست   در  آب  نگهداری  ظرفیت   و  ساختاری  پایداری

کیفیت  تواند  میکه    بودSAP حاوی  بهبود  در  مؤثری  نقش 

-غنی   کنندگان داشته باشد.ماست و جلب رضایت مصرف

 درصد( 0/ 3)بالاترین سطح  ویژه دربه  SAPسازی ماست با  

  حسی مقبولیت  سبب بهبود بافت و ساختار ماست و افزایش

  SAPبنابراین براساس نتایج این تحقیق، استفاده از    ؛گردید  آن

هم عملگرای  ماست  تولید  منظور  پیشنهاد    زدة به  گاومیش 

 شود.  می

  

 سپاسگزاری -5
دانشگاه  مسئولین  نویسندگان مقاله مراتب سپاس خود را از  

از    حمایت علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان بابت  

تحقیق  انجام   ارشد(  )پایاناین  کارشناسی  مینامه  اعلام 

   ارند.د

 

داده  به  قرار    :هادسترسی  در دسترس  به درخواست  بنا 

 . خواهند گرفت 

 

 منافعتضاد 

 ندارند. نویسندگان هیچگونه تضاد منافعی 

 

 بیانیه تأمین مالی

 . دریافت نشده است   تحقیقبرای این  ای  جداگانه  هیچ بودجه

 

 مشارکت نویسندگان

  ها، تحلیل رسمی، منابع آوری دادهجمعرضا قاسمی اصل:  

 مقاله.نویس پیشو 

جوینده:   تحقیق،    سازی،مفهومحسین  پروژه،  مدیریت 

 مقاله.  بررسی و ویرایش  -اعتبارسنجی، نگارش    ،مصورسازی

،  شناسیروشتحقیق،  ،  سازیمفهوم:  بهروز علیزاده بهبهانی

 . اعتبارسنجی و مصورسازی

 . منابع شناسی،، روشنرم افزارتحلیل رسمی، محمد حجتی: 

 

 منابع -6
[1] Jooyandeh, H., Alizadeh Behbahani, B., & 

Mehrnia, M.A. (2024). Study on the amounts 

of Total Phenol, Vitamin C and Antioxidant 

Properties of Functional Yogurt Containing 

Bell Pepper Extract during Storage Period. 

Food Processing and Preservation Journal, 

15(4), 1-20.  (In Persian) 

[2] Jooyandeh, H. (2024). Application of Enzymes 

in Dairy Products. 2nd Eds., Khuzestan 

Agricultural Sciences and Natural Resources 

University Press, Mollasani, Iran. (In Persian) 

[3] Islam, M., Alam, M., Islam, M., Khan, M., Ek

eberg, D., Rukke, E., & Vegarud, G. (2014). 

Principal milk components in buffalo, Holstein 

cross, indigenous cattle and red Chittagong 

cattle from Bangladesh. Asian-Australasian 

Journal of Animal Sciences, 27(6), 886-897. 

[4] Abesinghe, A., Vidanarachchi, J., Islam, N., P

rakash, S., Silva, K., Bhandari, B., & Karim, 

M. (2020). Effects of ultrasonication on the 

physicochemical properties of milk fat 

globules of Bubalus bubalis (water buffalo) 

under processing conditions: A comparison 

with shear-homogenization. Innovative Food 

Science & Emerging Technologies, 59, 

Article 102237. 

[5] Salzano, A., Neglia, G., D’Onofrio, N., Balest

rieri, M.L., Limone, A., Cotticelli, A., et al. 



 ... بر   یاستاره سونیان ریتأث یبررس                                                               و همکاران رضا قاسمی اصل

231 

 

(2021). Green feed increases antioxidant and 

antineoplastic activity of buffalo milk: A 

globally significant livestock. Food 

Chemistry, 344, Article 128669. 

[6] D’Onofrio, N., Cacciola, N.A., Martino, E., 

Borrelli, F., Fiorino, F., Lombardi, A. et al. 

(2020). ROS-mediated apoptotic cell death of 

human colon cancer LoVo cells by milk δ-

valerobetaine. Scientific Reports, 10(1), 8978.  

[7] Liao, J., Yang, J., Suo, H., & Song, J. (2025). 

Buffalo milk: nutritional composition, 

bioactive properties, and advances in 

processing technologies-a comprehensive 

review. Food Chemistry: X., 29, 102647.  

[8] Amirdivani, S., & Baba, A.S. (2011). Changes 

in yogurt fermentation characteristics, and 

antioxidant potential and in vitro inhibition of 

angiotensin-1 converting enzyme upon the 

inclusion of peppermint, dill and basil, LWT - 

Food Science and Technology, 44(6), 1458-

1464. 
[9] Abdelaziz, M.A., Alalawy, A.I., Sobhi, M., 

Alatawi, O.M., Alaysuy, O., Alshehri, M.G. et 

al. (2024). Elaboration of chitosan 

nanoparticles loaded with star anise extract as 

a therapeutic system for lung cancer: 

Physicochemical and biological evaluation. 

International Journal of Biological 

Macromolecules, 279, Part 1, 135099.  

[10] Alias, A.H.D., & Shafie, M.H. (2024). Star 

anise (Illicium verum Hook. F.) 

polysaccharides: Potential therapeutic 

management for obesity, hypertension, and 

diabetes. Food Chemistry, 460, Part 1, 140533.   

[11] Zhang, S., Kuang, X., Guo, C., Jiang, Y., 

Zhang, F., Devahastin, S. et al. (2025). 

Advanced strategies for the processing and 

utilization of star Anise (Illicium verum hook. 

F.): blanching, drying and bioactive 

compounds extraction. Food Research 

International, 217, 116863.  

[12] Kamoun, J., Rahier, R., Sellami, M., 

Koubaa, I., Mansuelle, P., Lebrun, R., et al. 

(2019). Identification of a new natural gastric 

lipase inhibitor from star anise. Food & 

Function, 10, 469–478.  

[13] Patra, J.K., Das, G., Bose, S., Banerjee, S., 

Vishnuprasad, C.N., Del Pilar Rodriguez-

Torres, M., & Shin, H.S. (2020). Star anise 

(Illicium verum): Chemical compounds, 

antiviral properties, and clinical relevance. 

Phytother Research, 34(6), 1248-1267.  

[14] Jooyandeh, H., & Alizadeh Behbahani, B. 

(2024). Evaluation of the physicochemical and 

color characteristics of functional set yogurt 

containing yellow, red and orange bell pepper 

extract. Food Research Journal, 34(2), 81-

100.  (In Persian) 

[15] Saatloo, A.H., Khosrow Shahi, A., & 

Zomorodi, Sh. (2024). Production of 

Functional Fruit Yogurt from Buffalo Milk by 

Addiong Mallow Powder(Malva 

sylvestris), Journal of Innovation in Food 

Science and Technology, 16(60), 77-89. (In 

Persian) 

[16] Heidari, M., Jahadi, M., Fazel, M., & 

Ghasemi-Sepero, N. (2017). The Effect of 

Amaranthus cruentus Grain Powder on Quality 

Properties of Strained Yoghurt. Journal of 

Food Science and Technology (Iran), 14(65), 

271-284. (In Persian)  

[17] Yademellat, M., Jooyandeh, H., & Hojjati, 

M. (2016). The effect of application of Persian 

and Balangu-Shirazi gums on textural 

properties of low-fat stirred yogurt. Food 

Research Journal (Iran), 27(4), 171-181. (In 

Persian) 

[18] Jooyandeh, H., Rostamabadi, H., & 

Goudarzi, M. (2017).  Effect of Zedo and 

Almond Gums as Fat Replacers on Flow 

Behavior and Organoleptic Characteristics of 

Vanilla Low-Fat Dairy Dessert. Food 

Technology & Nutrition, 16(2), 15–24. (In 

Persian) 

[19] AOAC (2000). Association of Official 

Analytical Chemists, Official methods of 

analysis (17th ed.), Gaithersburg, Maryland, 

USA. 

[20] Ünal, B., Metin, S., & Işıklı, N.D. (2003). 

Use of response surface methodology to 

describe the combined effect of storage time, 

locust bean gum and dry matter of milk on the 

physical properties of low-fat set yoghurt. 

International Dairy Journal, 13(11), 909-916. 

[21] Jooyandeh, H., Ebrahimi Kaykha, M.H., 

Alizadeh Behbahani B., & Noshad, M. (2023). 

Evaluating the quality of mutton meat coated 

with Cordia myxa fruit mucilage containing 

Rosmarinus officinalis essential oil during 

cold storage. Journal of Food Measurement 

and Characterization, 17, 2062–2074.  

[22] Jooyandeh, H., Mortazavi S.A., Farhang P. 

& Samavati V. (2015). Physicochemical 

Properties of Set-Style Yoghurt as Effect by 

Microbial Transglutaminase and Milk Solids 

Contents. Journal of Applied Environmental 

and Biological Sciences, 4(11S), 59-67. 

[23] Jooyandeh, H., Momenzadeh, S., Alizadeh 

Behbahani, B. & Barzegar, H. (2023). Effect 

of Malva neglecta and lactulose on survival of 

Lactobacillus fermentum and textural 

properties of symbiotic stirred yogurt. Journal 



 1405آذر  ،23 دوره ،178 شماره                                                                                                         ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

232 

 

of Food Science & Technology. 60(3), 1136–

1143.  

[24] Filannino, P., Gobbetti, M., De 

Angelis, M., & Di Cagno, R. (2014). 

Hydroxycinnamic Acids Used as External 

Acceptors of Electrons: an Energetic 

Advantage for Strictly Heterofermentative 

Lactic Acid Bacteria. Applied and 

Environmental Microbiology, 80(24), 7574-

7582. 

[25] Zaika, L.L., & Kissinger, J.C. (1981). 

Inhibitory and stimulatory effects of oregano 

on Lactobacillus plantarum and Pediococcus 

cerevisiae. Journal of Food Science, 46(4), 

1205-1210. 

[26] Pathak, M. (2022). Enhancement of 

antimicrobial potency of plantderived 

compounds through fermentation with adapted 

L. plantarum and L. reuteri. PhD dissertation, 

Laval University, Québec, Canada. 

[27] Vidana Gamage, G.C., Goh, J.K., & Choo, 

W.S. (2024). Application of anthocyanins 

from blue pea flower in yoghurt and fermented 

milk: An alternate natural blue colour to 

spirulina, International Journal of 

Gastronomy and Food Science, 37, 100957.  

[28] Tamime, A.Y. & Robinson, R.K. (2007). 

Tamime and Robinson's Yoghurt: Science and 

technology. 3rd eds, CRC Press, Boca Raton, 

New York, 425-427 . 

[29] Jooyandeh, H., Mahmoodi, R., Samavati, V., 

& Hojjati, M. (2015). Effect of cold enzymatic 

treatment of milk by transglutaminase on 

textural properties of yogurt. Journal of Food 

Science and Technology (Iran), 13(1), 91-99. 

(In Persian) 

[30] Rashwan, A.K., Osman, A.I., & Chen, W. 

(2023). Natural nutraceuticals for enhancing 

yogurt properties: a review. Environmental 

Chemistry Letters, 21, 1907–1931.  

[31] Kwon, H.C., Bae, H., Seo, H.G., & Han, S.G. 

(2019). Short communication: Chia seed 

extract enhances physiochemical and 

antioxidant properties of yogurt. Journal of 

Dairy Science, 102(6), 4870-4876.  

[32] Zhang, T., Jeong, C.H., Cheng, W.N., Bae, 

H., Seo, H.G., Petriello, M.C., & Han, S.G. 

(2019). Moringa extract enhances the 

fermentative, textural, and bioactive properties 

of yogurt. LWT-Food Science and Technology, 

101, 276–284.  

[33] Albano, K.M., Cavallieri, Â.L.F., & 

Nicoletti, V.R. (2019). Electrostatic interaction 

between proteins and polysaccharides: 

Physicochemical aspects and applications in 

emulsion stabilization. Food Reviews 

International, 35(1), 54–89.  
[34] Dönmez, Ö., Mogol, B.A., & Gökmen, V. 

(2017). Syneresis and rheological behaviors of 

set yogurt containing green tea and green 

coffee powders. Journal of Dairy Science, 

100(2), 901-907.  

[35] Anuyahong, T., Chusak, Ch., & 

Adisakwattana, S. (2020) Incorporation of 

anthocyanin-rich riceberry rice in yogurts: 

effect on physicochemical properties, 

antioxidant activity and in vitro 

gastrointestinal digestion. LWT-Food Science 

& Technology, 129, 109571.  

[36] Demirci, T., Sert, D., Aktaş, K., Atik, D.S., 

Negiş, H.İ.Ö., & Akın, N. (2020) Influence of 

hot and cold break tomato powders on survival 

of probiotic L. paracasei subsp. paracasei 

F19, texture profile and antioxidative activity 

in set-type yoghurts. LWT-Food Science & 

Technology, 118, 108. 

[37] Hassan, L.K., Haggag, H.F., ElKalyoubi, 

M.H., Abd EL-Aziz, M., El-Sayed, M.M. & 

Sayed, A.F. (2015). Physico-chemical 

properties of yoghurt containing cress seed 

mucilage or guar gum. Annals of Agricultural 

Sciences, 60(1), 21-28. 

[38] Ghasempour, Z., Alizadeh, M. & Bari, M.R. 

(2012). Optimisation of probiotic yoghurt 

production containing Zedo gum. 

International Journal of Dairy Technology, 

65(1), 118-125. 

[39] Momenzadeh, S., Jooyandeh, H., Alizadeh 

Behbahani, B., & Barzegar, H. (2021). 

Evaluation of physicochemical and sensory 

properties of half-fat synbiotic stirred yogurt 

containing Panirak (Malva neglecta) and 

lactulose. Journal of Food Science and 

Technology (Iran), 18(120), 353-363. (In 

Persian) 

[40] Jooyandeh, H., Noshad, M., Kakaei, K. & 

Ghodsi Sheikhjan, M. (2020). Optimizations 

of Probiotic Yogurt Formulation Containing 

Eggplant Puree Based on Analytic Hierarchy 

Process. Research and Innovation in Food 

Science and Technology, 9(1), 41-56. (In 

Persian) 

[41] Rostamabadi, H., Jooyandeh, H., & Hojjati, 

M. (2017). Optimization of physicochemical, 

sensorial and color properties of ultrafiltrated 

low-fat Iranian white cheese containing fat 

replacers by Response Surface Methodology. 

Journal of Food Science and Technology 

(Iran), 14(63), 91-106. (In Persian) 

[42] Garcia, P.F.J., Lario, Y., Fernandez, L.J., 

Sayas, E., Perez, A.J.A. & Sendra, E. (2005). 

Effect of orange fiber addition on yogurt color 



 ... بر   یاستاره سونیان ریتأث یبررس                                                               و همکاران رضا قاسمی اصل

233 

 

during fermentation and cold storage. Color 

Research and Application, 30, 457- 463. 

[43] Mehdizadeh, T., Razavi, M., & Esmaeili 

Koutameh, M. (2019). The effect of wild leek 

(Allium Ampeloprasum) on growth and 

survival of Lactobacillus acidophilus and 

sensory properties in Iranian white cheese. 

Journal of Research and Innovation in Food 

Science and Technology, 7(4), 431-444. (In 

Persian) 

[44] Yademellat, M., Jooyandeh, H., & Hojjati, 

M. (2018). Comparison of some 

physiochemical and sensory properties of low-

fat stirred yogurt containing Persian and 

Balangu-Shirazi gums. Journal of Food 

Science and Technology (Iran), 14(72), 313-

326. (In Persian) 

[45] Kim, S.H., Lee, S.Y., Palanivel, G., & Kwak, 

H.S. (2010). Effect of Discorea opposita 

thunb. (yam) supplementation on 

Physicochemical and sensory characteristics of 

yogurt. Journal of Dairy Science, 94, 1705-

1712. 

[46] Khamirian, R.A., Jooyandeh, H., Hesari, J., 

& Barzegar, H. (2017). Optimization and 

investigation on physicochemical, microbial 

and sensory quality of permeate-based 

probiotic orange beverage. Journal of Food 

Science and Technology (Iran), 14(65), 185-

197. (In Persian) 

[47] Khalifa, S.A., & Gomaa, A.M. (2021). Effect 

of Anthocyanins Extracted from Peanut Skins, 

Roselle Calyces and Outer Peels of Onions on 

Quality and Colour Stability of Yoghurt 

Beverages during Storage. Journal of Food & 

Dairy Science, 12(3), 49-58. 

[48] Nooshkam, M., Babazadeh A., & 

Jooyandeh, H. (2018). Lactulose: Properties, 

techno-functional food applications, and food 

grade delivery system. Trends in Food Science 

& Technology, 80, 23-34. 

[49] Jooyandeh, H. (2009). Effect of Addition of 

Fermented Whey Protein Concentrate on 

Texture of Iranian White Cheese.  Journal of 

Texture Studies, 40, 497-510.  

[50] Kalkan, S., Incekara, K., Otağ, M.R., & 

Turhan, E.U. (2025). The Influence of 

Hazelnut Milk Fortification on Quality 

Attributes of Probiotic Yogurt. Food Science 

& Nutrition, 13(5), e70235.  

[51] Jiao, B., Wu, B., Fu, W., Guo, X., Zhang, Y., 

& Yang, J. (2023). Effect of Roasting and 

High-Pressure Homogenization on Texture, 

Rheology, and Microstructure of Walnut 

Yogurt. Food Chemistry: X, 20, 101017.  

[52] Yang, G.H., Guan, J.J., Wang, J.S., Yin, 

H.C., Qiao, F.D., & Jia, F. (2012). 

Physicochemical and sensory characterization 

of ginger-juice yogurt during fermentation. 

Food Science and Biotechnology, 21, 1541– 

1548. 

[53] Akgun, A., Yazici, F., & Gulec, H. A. 

(2016). Effect of reduced fat content on the 

physicochemical and microbiological 

properties of buffalo milk yoghurt. LWT - 

Food Science and Technology, 74, 521e527. 

[54] Nikbakht Kashkouli, T., Jooyandeh, H., & 

Tahmoozi Dideban, S. (2018). Optimization 

and evaluation of textural and microbial 

properties of synbiotic yogurt using Response 

Surface Methodology. Food Processing and 

Preservation Journal, 9(2), 33-50.  (In Persian) 

[55] Zarali, M., Hojjati, M., Tahmouzi Didehban, 

S. & Jooynadeh, H. (2015). Investigation 

effects of Echinophora cinerea Boiss and 

Stachys lavandulifolia Vahl extracts on quality 

and sensory attributes of Doogh. Iranian 

Journal of Biosystems Engineering, 46(3), 

327-337. (In Persian) 

[56] Jooyandeh, H., Saffari Samani, S., Alizadeh 

Behbahani, B., & Noshad, M. (2022). Effect of 

transglutaminase and buffalo milk 

incorporation on textural parameters and 

starter cultures viability of strained yogurt. 

Journal of Food and Bioprocess Engineering, 

5(2), 195-202. 

[57] Ghasabnezhad, M., Hojjati, M., & 

Jooyandeh, H. (2020). Effects of Soluble 

Soybean Polysaccharides on Properties of 

Kefir Produced from Cow and Buffalo Milks. 

Applied Food Biotechnology, 7(1), 31-40. 

 

https://ijbse.ut.ac.ir/article_56873.html?lang=en
https://ijbse.ut.ac.ir/article_56873.html?lang=en
https://ijbse.ut.ac.ir/article_56873.html?lang=en
https://ijbse.ut.ac.ir/article_56873.html?lang=en


JFST No. 178, Vol. 23, December 2026 

 

234 

 

 

 

 

Studying the effect of star anise on the physicochemical properties, color 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Plain yogurt is low in antioxidant compounds such as phenolics, 

flavonoids, and anthocyanins. Bioactive ingredients—including 

polyphenols, minerals, and dietary fibers—can be incorporated to 

enhance yogurt’s health-promoting properties. Aromatic herbal plants 

and fruits/vegetables have been explored for producing such 

functional yogurts. Star anise (Illicium verum) is a valuable seasoning 

worldwide with distinctive aroma and medicinal properties. This 

study evaluated the effect of adding star anise powder (SAP) at four 

levels (0, 0.1, 0.2, and 0.3% w/w) on physicochemical properties, 

color, firmness, and sensory acceptance of buffalo yogurt at two 

storage times (day 1 and day 14). Experiments were arranged as a 

completely randomized factorial design and analyzed with SPSS. 

Increasing SAP level significantly (p < 0.01) raised acidity, redness 

(a*), yellowness (b*), firmness, and overall acceptability, while pH, 

syneresis (whey separation), and lightness (L*) decreased. Storage 

time also significantly affected several parameters: by day 14 acidity, 

redness, and firmness increased, whereas pH, syneresis, lightness, and 

overall acceptability decreased (p < 0.01). Yellowness (b*) did not 

change significantly with storage (p > 0.05). Overall, supplementation 

with 0.3% SAP produced buffalo yogurt with desirable quality 

characteristics. 
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