
 1398 مهر ،16 دوره ،29شماره                                                                                            ییغذا عیصنا و علوم

 

  ٢٣

  
 یو بررس(Portulacaoleracea) زده با روغن خرفه  ماست هميسازیغن

   شدهی ماست غنی و حسیدانیاکسی، آنتییایمیکوشیزی فيهایژگیو
  

         ، 2 ماهونکیرضا صادقی، عل2ی، محمد قربان1ي نصرآبادیصالحطلا عربماه
  2يری خمیمرتض

  

  گرگانیعی و منابع طبي، دانشگاه علوم کشاورزییع غذای صنای ارشد علوم و مهندسیارشناس کي دانشجو- 1

   گرگانیعی و منابع طبي، دانشگاه علوم کشاورزییع غذای،دانشکده صناییع غذایار گروه علوم صنای دانش- 2
 )12/10/98: رشیپذ خیتار  97/ 15/05:  افتیدر خیتار (

  
  دهیچک

اهان سبز یان تمام گیرا در م) 3_امگا( د یک اسینولنیزان آلفالین میشتری، بPortulacacae  و از خانوادهPortulacaoleraceaL یخرفه با نام علم
 یی مواد غذايسازیبخش در غنی سلامتی افزودنيتواند به عنوان مادهیها دارد، ميماری بی از برخيریشگی که در پيل اثرات سودمندیبرگ دارد و به دل

 يهایژگی ویبر برخ)  درصد2 و 5/1، 1، 5/0(سطح   روغن خرفه در چهارینیگزیر جاین پژوهش، تاثیدر ا. ردیرد استفاده قرار گمو
طعم، رنگ، بو، بافت و (یو حس) یدانیاکسیت آنتی چرب و خاصيدهایل اسیته، پروفایسکوزی، ويتر، آب اندازیته قابل تیدی، اسpH(ییایمیکوشیزیف

 ی و حسییایمیکوشیزی فيهایژگیو.  قرار گرفتیگراد مورد بررسیسانت  درجه4 ي در دماي روز نگهدار21 یشده طیزده غنست همما) یرش کلیپذ
دار ی معنی و حسییایمیکوشیزی بر خواص فيمار و زمان نگهداری نشان داد که اثر تيز آماریج حاصل از آنالینتا. دی گردی روز، بررس7 یدر فواصل زمان

)05/0<p (ن ین و کمتریشتریب. بودpHزان یز می ني درصد روغن خرفه تعلق داشت و در طول نگهدار1 و 2 ي حاويهاب به نمونهی به ترتpH کاهش 
 درصد 1 ي حاويته مربوط به نمونهیسکوزین ویشتریدر روز صفر، ب). p>05/0(افتی شی افزايداریها به طور معن تمام نمونهيانداززان آبیو م

ته یسکوزین ویشتریکم، بیست و یافت اما در روز هفتم تا روز بی شاهد کاهش مارها نسبت به نمونهی تهیته بقیسکوزیبود و و) پوآزی سانت7/5706(روغن
 يها و در نمونهشی آزاد افزايهاکالی درصد مهار راد1زان ین با افزودن روغن خرفه تا میهمچن.  درصدروغن خرفه بود5/1 يمربوط ماست محتو

 کینولنیل- ک و آلفایک، اولئینولئی چرب ليدهایش درصد روغن خرفه، مقدار اسیبعلاوه با افزا ).p>05/0( افتی درصد کاهش 2 و 5/1 يحاو
)05/0<p (جاد یا شده ی ماست غنيها نمونهی حسيهایژگی در ويداریش درصد روغن خرفه، بهبود معنین متناسب با افزایهمچن. دا کردیش پیافزا

ن درجه ی از بالاتری حسيهایژگی درصد روغن خرفه، از لحاظ و1 ي حاويشده و شاهد، نمونهیون ماست غنین انواع فرمولاسیب در). p>05/0(شد 
زده  ماست هميسازیک منبع مطلوب جهت غنیتوان روغن خرفه را به عنوان یج به دست آمده، میلذا با توجه به مجموع نتا. ت برخوردار بودیمطلوب

  .زده است در ماست هم3- زان امگایش میت و افزایراشباعیرات درجه غیین پژوهش، تغی از ایهدف اصل.  کردی معرفیند حرارتیقبل از فرآ
  
  3-  ماست، امگايسازیته، غنیسکوزی، ويانداز، آبی حسیابی روغن خرفه، ارز:د واژگانیکل
  
  

  

                                                             
مسئول مکاتبات : m.ghorbani@gau.ac.ir 
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   مقدمه- 1
شود که ی اطلاق میی فراسودمند به آن دسته ازمواد غذايغذاها

ا یک ی متداول بر ياهید و فراتر از اثرات تغذیبه صورت مف
 و ی بدن اثر داشته و سبب بهبود سلامتيستم عملکردیچند س

ش یر، افزای اخيهادر سال]. 1[شوند ی ميماریکاهش ب
تر و  ارزانيهاافتن راهی  درمان، مردم را مجبور بهيهانهیهز

ش به ین گرایبنابرا.  خود کرده استی حفظ سلامتيموثرتر برا
ن، یعلاوه برا. افته استیش ی فراسودمند افزايسمت غذاها

 در یش مدارك علمین افزایش تعداد افراد مسن و همچنیافزا
 فراسودمند، از جمله يبخش غذاهایرابطه با اثرات سلامت

ن نوع غذاها یاد ای را در فروش زیقش مهم هستند که  نیعوامل
 ياز روزانهیر، نی حاصل از شیمحصولات لبن]. 2[ کنندیفا میا

ها به دو ن فرآوردهیا. کنندین مین تأمیبدن را در تمام سن
انواع  (يو تجار) ریماست، خامه، کشک و پن (يریصورت تخم

]. 3[شوند یعرضه م) ظ شده و کرهی، تغلیچرب، بدون چربکم
 فراسودمند را ي از غذاهای بخش مهمی لبنيهار و فرآوردهیش

 است که ین نکته کافی اثبات آن، ذکر هميشوند و برایشامل م
ن محصولات داشته و معتقدند که ی با ای قبلییمردم آشنا

ن تمام یدر ب]. 4[باشند ی میعی، سالم و طبی لبنيهافرآورده
ر بوده و از یتر از ساته شده، ماست شناخی لبنيهافرآورده

 يهان فرآوردهین از بیهمچن. برخوردار است يشتریت بیمقبول
، یل عطر و طعم مطلوب و بافت و قوام مناسبی به دليریتخم

  ].5[ به سهولت وجود داردير مواد مغذیامکان اختلاط آن با سا
 ي و از خانوادهPortulacaoleraceaL یخرفه با نام علم
Portulacacaeدار  گوشتياک ساله با ساقهی، ی علفیاهی، گ

ن یا. باشدی کوچک زرد رنگ ميها متقابل و گليهاو برگ
د و هم به صورت یروین می زمياه در اغلب نقاط کرهیگ

مصرف . شده در مناطق مختلف وجود داردخودرو و هم کشت
 خواص يگردد و دارای دور برميهااه به زمانین گی اییدارو

ن یهمچن]. 6[باشدی می و ضدغفونتی و ضدقارچيضدباکتر
شود ی ميری پيدهیو و پدیداتی اکسيهاخرفه مانع از استرس

]7.[  
ن منبع یتری بالا بوده و غنياهی ارزش تغذياه خرفه دارایگ
- دآلفای به خصوص اس3- چرب امگايدهای از نظر اسیاهیگ
 يرگی دي چرب ضروريدهای اسيبعلاوه، دارا .ک استینولنیل

باشد یم... ک و ید اولئیک واسینولئید لیک واسیتید پالمیمانند اس
 از خانواده يا و عضویج در دنیاه راین گی هشتمخرفه]. 8[

 و ياهیات تغذیل خصوصیپورتولاکاسه است که به دل
نده یدر آPower Foodک ی بالا به عنوان یدانیاکسیآنت

، به یخرفه توسط سازمان بهداشت جهان. ف خواهد شدیتوص
 شده است شده یر و نوش دارو همه جانبه معرفیعنوان اکس

  ]. 9[است 
کمتر 3 - امگا :6 - امگا ار جالب با نسبتی بسيک سبزیخرفه 

 در بدن يچرب ضرور دین دو اسین ایباشد که تعادل بی م2از
ک به عملکرد  کميجه برایت بوده و در نتیانسان حائز اهم

 از آلفا یخرفه غن ].10[  استي ضروری عروقیمناسب قلب
ساز شیپ( و بتاکاروتن Cن یتامی، و)Eنیتامیو( توکوفرول

ت ین خرفه از نظرخاصیباشد، علاوه برایم) Aن یتامیو
  ].4[قرار دارد یی بالاي در مرتبهیدانیاکسیآنت

 و ییایمیکوشیزی فيهایژگی جهت بهبود ویمطالعات فراوان
 متنوع انجام شده یک ماست با استفاده از مواد افزودنیرئولوژ
لاژ در سطح ی درصد و موس6 و 4ن در سطح ینولیاثر ا. است

 ماست مورد ییایمیکوشیزیات فی درصد را بر خصوص2/0
، کاهش pHر یج نشان داد، مقادی قرار گرفتند که نتایبررس

 ماست يمارهایت در تمام يش زمان نگهداری با افزايداریمعن
 يش زمان نگهدارین کاهش لاکتوز با افزایهمچن. داشت

 6ن ینولی، در اياندازده نامطلوب آبیکاهش پد. مشاهده شد
ن ین حال، هر دو در کاهش ایبا ا. لاژ بودیشتر از موسیدرصد ب

ن به ینولیبا افزودن سطوح مختلف ا].  11[ده، موثر بودند یپد
گردد یجاد میم و بافت بهتر ا با قوایماست مشخص شد، ماست

 در رابطه با کاربرد خرفه ي محدوديهاتاکنون، پژوهش]. 12[
ا ین سوی پروتئینیگزیاثر جا. در صنعت غذا صورت گرفته است

 قرارگرفت که ی نان مورد بررسیبا پودر خرفه منجمد در نوع
زان جذب ی و کاهش مي چرب ضروريدهایزان اسیش میافزا

 خرفه در نان، يافزودن پودر دانه]. 13[شت آب را به دنبال دا
 دی درآن گرد6- و امگا3- چرب امگايدهایش اسیسبب افزا

اه ی گيقات صورت گرفته بر روی بر اساس تحقیاز طرف]. 14[
               ی استخراج روغن خوراکي برايدیخرفه، منبع جد

) 3-ر اشباع به خصوص امگای چرب غيدهای اسيحاو(
 ییای خواص ضدباکتریابی و ارزیبررس].  15[د یمشخص گرد

 ییت غذایاه خرفه و نعناع در مسمومیاسانس برگ گ
 نشان داد که اسانس خرفه نسبت به اسانس نعناع یلوکوکیاستاف

ن نظر به محدود بودن یبنابرا ].16[ دارد يشتری بیاثر بازدارندگ
ن، یهادر ارتباط با کاربرد خرفه در صنعت غذا و همچنپژوهش
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  ٢۵

 که ی رشد و نقش مهمي برا3- بودن امگايا توجه به ضرورب
ابت ی، فشار خون بالا، دی عروق-ی قلبيهايماریدر درمان ب

ن ی از ايدی منبع جدی، سرطان و ورم مفاصل دارند، معرف2نوع
ر ی پرمصرف نظيک فرآوردهیها و افزودن آن به دچربیاس

ن پژوهش، اثر افزودن یلذا در ا. رسدی به نظر ميماست ضرور
بر )  درصد2 و 5/1، 1، 5/0( مختلف روغن خرفه يدرصدها

 ی انتخابی و حسیدانیاکسی، آنتییایمیکوشیزی فيهایژگیو
 7 ی در فواصل زماني روز نگهدار21 ی شده طیماست غن

  . قرار گرفتیگراد مورد بررسی سانتي درجه4 يروز، در دما
  

  ها مواد و روش- 2
  مواد- 2-1
 از شرکت پگاه یر خشک بدون چربی و شیچرب% 3تازه با  ریش

 شامل  متانول، سود، سولفات ییایمی شيهاگلستان و محلول
، هگزان از شرکت مرك آلمان و بذر خرفه ،BF3م، هپتان، یسد

 يهايباکتر. دی گرديداریکتا بذر اصفهان خریاز شرکت 
لوس و یشامل استرپتوکووس ترموف(اغازگر ماست 

ن هنسن یستی، از شرکت کر)کوسیلوس بولگاریسلاکتوبا
  .ه شدندیدانمارك ته

  ها روش- 2-2
   روغن خرفهيساز آماده-2-2-1

اب کردن، با هگزان نرمال ی و آسيساز  بذر خرفه پس از آماده
ده و روغن آن ی مخلوط گردیحجم_ ی وزن10 به 1به نسبت 

 ي و در دمایکی ساعت در تار36ن هم زدن به مدت یدر ح
 درجه 40 يسپس حلال در خلا و در دما. ط استخراج شدیمح

 IKA-RV05 (يگراد با استفاده از دستگاه روتاریسانت

basic (17[ر شدیتبخ.[  
  ه ماست و افزودن روغن خرفهی ته-2-2-2
ر تازه یتر شیلیلی م500 به یر خشک بدون چربی درصد ش2

 90 ي تا دمایده افزوده شد و حرارتیدرصد چرب 3 يحاو
سپس عمل سرد . قه اعمال شدی دق15گراد به مدت یسانت درجه

 اتاقو به دنبال آن، يگراد در دمایدرجه سانت42يکردن، تا دما
 درجه 42 ي دردمايگذار، گرمخانه%)2(افزودن استارتر 

 4-5بعد از . رفتیانجام پذpH =6/4دن به یگراد تا رسیسانت
ا ی به سردخانه یی، محصول نهايگذارساعت عمل گرمخانه

  ].19، 18[افتیگراد انتقال ی درجه سانت4-5 يدما

  ییایمیکوشیزی فيها آزمون- 2-3
2-3-1-pH تهیدیو اس  

pH ونی یمول غلظت 10 يمبنا تمیلگار معکوس برابر 
 يهاونی تراکمیعبارت به. است محلول در فعال دروژنیه
. است آن pH کننده مشخص نمونه در موجود دروژنیه

 متر pH دستگاه الکترود میمستق کردن وارد با pH يریگاندازه
 رنیا یمل استاندارد مطابق شده همگن ماست بافت داخل به

 متر pH دستگاه که ذکر به لازم. گرفت صورت 2852 شماره
 تهیدیاس استاندارد، نیا با مطابق. شد برهیکال يریگاندازه از قبل

) آور سودسوز (میسد دیدروکسیه مقدار از است کلعبارت
 و ریش از ینیمع مقدار د،یاس زانیم بتواند که نرمال دهمکی

 روش به ،یخنث نیفتالئ فنل حضور در را آن يها فرآورده
 کیلاکت دیاس درصد حسب بر تهیدیاس. دینما یخنث یارسنجیع
 محاسبه ریز شرح به ]1[ شماره فرمول از استفاده با
  ]. 20[گرددیم

تهیدیدرصد اس= 
M

N 100009.0  ]1 [فرمول  

  : آن در که
N =شده مصرف نرمال 1/0 سود تریلیلیم مقدار  
M =باشدیم آزمونه وزن  
  
  ياندازآب-2-3-2

 ی کاغذ صافي گرم نمونه رو25، يانداز آبیابی ارزي برا
آب . ف قرار گرفتی قين شده و روی توز41واتمن شماره 

گراد با یسانت درجه 4 يقه در دمای دق120خارج شده پس از 
  ].21[ بوديانداززان آبی م شد که نشان دهندهيریگترازو اندازه

  DPPH آزادکالیت مهار رادیفعال-2-3-3
 کالین قدرت مهار رادییق تعی از طریدانیاکسیت آنتیخاص
تر از یکرولی م100ن آزمون یدر ا. رفتی انجام پذDPPH1آزاد

گرم 0227/0با غلظت (DPPH تر معرفی لیلی م9/3نمونه با 
 ي ساعت در دما2د و به مدتیمخلوط گرد) تر متانولی ل1در 
متانول به عنوان  .دی گردي نگهداریکیط و سپس در تاریمح

 10وژ کردن به مدت یفیاز سانتربعد . شاهد در نظر گرفته شد
 نانومتر توسط دستگاه 517قه، جذب محلول در یدق

 با یدانیاکسیت آنتیخاص]. 22،23[ دیاسپکتوفتومتر قرائت گرد
  . دیمحاسبه گرد] 2[استفاده از فرمول

                                                             
1. 2 , 2 – diphenyl -1- picrylhydrazyl 
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  کالیت مهار رادیفعال= 
) جذب شاهد–جذب نمونه / جذب شاهد(×100  

   چربيدهایل اسیپروفا-2-3-4
 يها چرب نمونهيدهایز اسی، به منظور آنالAOCSطبق روش
استفاده ) مدل  (ي گازی از دستگاه کروماتوگرافيدیماست تول

ل استر یها متها به دستگاه، از آنق نمونهیش از تزریپ. شد
 يدهایل استراسی متيهی تهيبرا. دیه گردی چرب تهيدهایاس

است اضافه  ميها نرمال به نمونه5/0 یچرب، سود متانول
پس از . قه جوشانده شدندی دق10ها به مدت د ونمونهیگرد

د و محلول به یها، هپتان افزوده گردقه به نمونهی دق10ان یپا
قه، محلول ی دق1پس از اتمام . قه جوشانده شدی دق1مدت 

با افزودن آب نمک . دینمک اشباع افزوده گردخنک و آب
 سطح ظرف يرو چرب يدهایل استر اسیاشباع، محلول مت

 و به آن، يآورن محلول از سطح ظرف جمعیجمع شدند، ا
 4/0زان یم اضافه و سپس به دستگاه به میسولفات سد

  ]. 24[ دیق گردیتر تزریکرولیم
  تهیسکوزی و-2-3-5
لد یسکومتر بروکفی با استفاده از ويدی توليهاته نمونهیسکوزی و
ن ی در ا. شديریگاندازه) کایساخت آمر RV-DVII مدل (

 به عنوان 6 يندل شمارهیه اسپی اوليهاش، پس از آزمونیآزما
ته انتخاب شد یسکوزی ويریگندل مناسب جهت اندازهیاسپ

 است یندلیته، اسپیسکوزی ويریگندل مناسب جهت اندازهیاسپ(
درصد را نشان 10 بالاتر از يکه در سرعت مورد نظر گشتاور

 ماست به يها نمونهيه، دماتیسکوزی ويریگقبل از اندازه). دهد
ها در ته نمونهیسکوزیو. گراد رسانده شدی سانتي درجه13- 15

ه از چرخش ی ثان15قه و پس از گذشت ی دور در دق70سرعت 
  ].25[ندل قرائت شد یاسپ
  ی حسیابی ارز-2-3-6
 یرش کلیر طعم، رنگ، بو، بافت و پذی نظی حسيهایژگیو

 يدی توليها ، در تمونه695ران ی ایمطابق با استاندارد مل
گراد و در چارچوب ی درجه سانت8-10 یی دمايمحدوده

ب معادل ی به ترت5 و4، 3، 2، 1 ( يا نقطه5ک یآزمون هدون
 نفر 15توسط )  خوبیلی بد، بد، متوسط، خوب و خیلیخ

 25-30 ی سنيجنس مونث در محدوده(ده یاب آموزش ندیارز
 ياز کسب شده برایب حداقل امتین ترتیبه ا.  شدیابیارز) سال

  ].26[ بود 5از، ی و حداکثر امت1، یهر صفت حس
  

   يل آماریه و تحلیتجز-2-3-7
 ی حسيهاک و آزمونی، پارامترییایمیکوشیزی فيهاآزمون

 از ییایمیکوشیزی خواص فين برایک هستند، بنابرایرپارامتریغ
 آزمون يد و برای تکرار شده استفاده گرديهايریگمدل اندازه

 ی کاملا تصادفيهال در قالب بلوكیش فاکتوری، از آزمایحس
 در صورت ی و حسییایمیکوشیزی فيهادر آزمون. استفاده شد

ها، نیانگیسه میمارها، جهت مقاین تیدار شدن تفاوت بیمعن
 مورد استفاده قرار 05/0 دانکن در سطح ياآزمون چند دامنه

در . در نظر گرفته شد بار تکرار 3مار ی هر تيبرا. گرفت
ه و یمارها، جهت تجزین تیدار شدن تفاوت بیصورت معن

. دی استفاده گرد16 نسخه SPSSها از نرم افزار ل دادهیتحل
 استفاده 2010 يافزار اکسل نسخه رسم نمودارها از نرميبرا

  .شد
  

  ج و بحثینتا- 3
3-1-pHماست يها نمونهيتهیدی و اس 
  شده با روغن خرفه یغن

و  pH، )2(و ) 1(ج به دست آمده در جداول یمطابق با نتا
 ي مختلف، اختلاف آماريمارهایها در تته نمونهیدیاس
 يتهیدی و اسpHن ین بیهمچن). p> 05/0( داشتند يداریمعن

 روز، 7 ی با فواصل زماني روز نگهدار21 یها در طنمونه
ت با گذش). p> 05/0( وجود داشت ي معنادارياختلاف آمار

، pHهمزمان با کاهش . افتیها کاهش  نمونه pHزمان، 
 که با گذشت يته مشاهده شد به طوریدیزان اسی در میراتییتغ

 به pHن یکمتر). 2جدول (افت یش یز افزایته نیدیزمان، اس
کم و یست و ی درصد روغن خرفه در روز ب1 ي حاوينمونه

روز  درصد روغن خرفه در 2 ي حاوين آن به نمونهیشتریب
ت آغازگرها در یجه از فعالیک نتیبه عنوان . صفر تعلق داشت

ت یر بر فعالی با تاثیتوان گفت که نوع چربیر مین تخمیح
 ییمشخص در محصول نها pHدن به ی رسيآغازگرها برا
 يها ماستpHزان یدر م. زان آن موثر بوده استیاحتمالا در م

 چرب چند يدهای از اسی مختلف غنيها روغنيحاو
در واقع در ]. 27[ وجود دارد يداری اختلاف معنیراشباعیغ

 1 و 5/0زان یش درصد روغن خرفه تا میروز صفر با افزا
 آغازگر يهايت باکتریل فعالیافت که به دلیکاهش  pH درصد،
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اما در ]. 28[باشد یک مید لاکتید اسیدر ماست و تول
  .دا کردیش پی افزاpH درصد مجددا 2 و 5/1 يهاغلظت

 ماست دارد، يهایژگی در ویار مهمیته نقش بسیدیرات اسییتغ
.  محصول موثر استيت و ماندگاریفی کيچرا که رو

 02/1 تا 79/0ن ی بيته در طول مدت نگهداریدی اسيمحدوده
ن ی بالاتريدر طول زمان نگهدار. ر بودیک متغیدلاکتیدرصد اس

کم مشاهده یست و یبها، در روز  نمونهی تماميتهیدیزان اسیم
 يهاير باکتریته به جهت تکثیدیرات اسییدر کل تغ. دیگرد

 ماست روند يها نمونهيش زمان ماندگاریآغازگر با افزا

زده و ون در ماست همیتراسیته قابل تیدیاس.  داشتيصعود
 در سرما ي روز نگهدار8 بعد از یفرنگنزده با طعم توتهم
ته مربوط یدین اسیشتریاضر بدر پژوهش ح]. 29[افت یش یافزا

کم و یست و ی درصد روغن خرفه در روز ب1 ي حاويبه نمونه
 درصد روغن خرفه 2 ي حاوين آن مربوط به نمونهیکمتر

 و pHش یرود، افزای، احتمال میبه طور کل. درروز صفر بود
 ی اثر منفيجهیزان روغن خرفه درنتیش میته با افزایدیکاهش اس

  . آغازگر باشديهايت باکتریلن روغن، بر فعایا

  
Chart 1Comparition of pH of  yogurt samples enriched with purslane oil during 21 days of storage 

*Un-similar letters indicate a significant difference in level (p<0.05), among the averages in Duncan's 
multiplicity  

  
Chart 2 Comparition of acidity of  yogurt samples enriched with purslane oil during 21 days of storage 
*Un-similar letters indicate a significant difference in level (p<0.05), among the averages in Duncan's 

multiplicity  

 ماست يها نمونهيانداززان آبیم - 3-2
  شده با روغن خرفهیغن
مار و زمان یت، نشان داد که )1(ج به دست آمده در جدولینتا

 ياندازرات آبییبر تغ). P> 05/0 (يداری اثر معنينگهدار
 روز 21 یها در ط نمونهياندازان آبین میهمچن. دارد

 يداری معني روز، اختلاف آمار7 ی با فواصل زمانينگهدار

 ي به نمونهياندازن مقدار آبیکمتر). P> 05/0(وجود داشت 
ن مقدار آن یشتریدر روز صفر و ب  درصد روغن خرفه2 يحاو

کم یست و ی درصد روغن خرفه در روز ب1 ي حاوينمونه
 در يانداززان آبی با گذشت زمان میبه طور کل. تعلق داشت
  در نمونهياندازش آبیاحتمالا افزا. افتیش یها افزاتمام نمونه

   درصد 1 ي حاوي درصد روغن خرفه و نمونه5/0 يحاو
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 pHته و کاهش یدیش اسی با افزای تنگاتنگيهروغن خرفه، رابط
 در ياندازش آبی حاضر، افزايجهیمطابق با نت. داشته است

ته و یدیش اسی از افزای حاکیفرنگشده با توتیماست غن
ف استحکام بافت گزارش ی محصول و تضعpHکاهش 

 2 و 5/1زان یش غلظت روغن خرفه به میبا افزا]. 30[شد
در واقع ). P> 05/0(افتی کاهش يزاندازان آبیدرصد، م

 بافت یزان روغن، انسجام و نرمیش میتوان گفت با افزایم

ر یح آغازگرها به شیپس از تلق. افتیش یزده افزاماست هم
انسجام و . ل شدی ژل مانند تشکياد ماست، شبکهی توليبرا
افزودن . دی گردياندازن شبکه منجر به کاهش آبی اینرم

ون ماست منجر به جذب قابل توجه یرمولاسوه به فیقطعات م
ش مدت زمان یجه افزای و در نتياندازآب در ماست، کاهش آب

  ].19[د ی فرآورده گردينگهدار

Table 1 Amount ofsynergiesof  yogurt samples enriched (gr) with purslane oil during storage at 4ᵒC 
for 21 days ( Average± Standard deviation) 

Time/Treat 0 7 14 21 
Control 6.46±0.004Cd 6.86±0.011Cc 7.55±0.014Cb 8.26±0.011Ca 

0.5% 7.18±0.009Bd 7.66±0.015Bc 8.47±0.011Bb 9.36±0.013Ba 
1% 7.46±0.007Ad 7.95±0.003Ac 8.88±0.015Ab 9.87±0.012Aa 

1.5% 5.42±0.012Dd 5.91±0.003Dc 6.65±0.014Db 7.85±0.026Da 
2% 5.07±0.031Ed 5.63±0.006Ec 6.45±0.014Eb 7.45±0.02Ea 

*Different letters in rows and columns,represent the mean of the treatments.(p<0.05). 

شده ی ماست غنيها نمونهيتهیسکوزیو - 3-3
  با روغن خرفه 

 يتهیسکوزینشان داد که و) 3(ج به دست آمده در نمودار ینتا
 داشت يداری معني مختلف، اختلاف آماريمارهایها در تنمونه

)05/0 <P.( روز 21 یها در طته نمونهیسکوزیان وین میهمچن 
 وجود يداری معني روز، اختلاف آمار7 با فواصل ينگهدار

شات نشان داد که در روز صفر، یآزما). P> 05/0(داشت 
 درصد روغن 1 ي حاويته مربوط به نمونهیسکوزین ویشتریب

 يمارها نسبت به نمونهی تيهی بقيتهیسکوزیخرفه بود و و
ته را یسکوزین کاهش ویا. افتی)P> 05/0(شاهد کاهش 

ف استحکام  بافت و یجه تضعیو در نت pHتوان به کاهش یم

در رابطه با کاهش ]. 30[ نسبت داد ياندازش آبیافزا
ش روغن کنجد به ماست، یته، مشخصشد، با افزایسکوزیو
ته یسکوزی ويافت اما در طول نگهداریته کاهش یسکوزیو

ر و کنجد ی شیش داشت که  تفاوت آن مربوط به نوع چربیافزا
 يهامیت آنزیتوان به فعالیته را میسکوزین کاهش ویهمچن. بود

در ]. 31[ نسبت داد ینی کازئي شبکهيهی و تجزیکیتیپروتئول
ته مربوط به یسکوزین ویشتریکم، بیست و یروز هفتم تا روز ب

ج یدر رابطه با نتا.  درصد روغن خرفهبود5/1ي حاوينمونه
- نیپروتئ(ینی پروتئيوندهایته با پیسکوزیزان ویش میر، افزایاخ

ک ژل یست الایژگیش ویمرتبط بوده و موجب افزا)نیپروتئ
  ].32[شود یکس ماست میماتر

  
Chart 3 Comparition of viscosity(Cp)of  yogurt samples enriched with purslane oil during 21 days of storage 

*Un-similar letters indicate a significant difference in level (p<0.05), among the averages in Duncan's 
multiplicity  
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 يها نمونهیدانیاکسیت آنتیخاص- 3-4
  شده با روغن خرفهیغن
آورده ) 4(  در نموداریدانیاکسیت آنتیج حاصل از خاصینتا

ها  نمونهیکالیرادیت آنتیج،  فعالین نتایبراساس ا. شده است
              داشت يداری معني مختلف، اختلاف آماريمارهایدر ت

)05/0 <P( یها در ط نمونهیکالیرادیت آنتیان فعالین میهمچن 
 يداری معني روز، اختلاف آمار7 با فواصل ي روز نگهدار21

زان روغن خرفه، یر شامل مییمنابع تغ). p> 05/0(وجود داشت 
ن یاثر متقابل ا.  بودي نگهداريروز و اثر روغن خرفه در روزها

 يها، از نظر آمار آزاد نمونهيهاکالیمهار راد رها بریمتغ
زان روغن یش میدر روز صفر با افزا). p> 05/0(دار بود یمعن

ز ی ن آزاديهاکالی، درصد مهار راد) درصد1 و 5/0(خرفه 
      توکوفرول و- ر آلفایتوان به بالا بودن مقادیافت که میش یافزا
ت یفعال]. 14[اه خرفه نسبت داد یتوکوفرول در گ-گاما

 66/54±13/5اه خرفه ی خشک گي روغنیدانیاکسیآنت
 66/36±72/4د در آن یزان فلاونوئیگرم برگرم و میلیم
 يگریمطالعات د]. 33[ گرم بر گرم گزارش شده استیلیم

ل ی، دلیبات فنلیدهد، بالا بودن ترکیوجود دارد که  نشان م
را بر اساس ی است، زیدانیاکسیت آنتیعمده بالا بودن فعال

 و یبات فنلیزان ترکین می بیمیشواهد موجود، ارتباط مستق
شتر یش بیاما با افزا]. 34[ وجود دارد یدانیاکسیقدرت آنت

ت ی، فعال) درصد2و 5/1(زان یمدرصد روغن خرفه به 
ت یدر رابطه با کاهش فعال. افتی کاهش یدانیاکسیآنت
 ي چایدانیاکسیت آنتی، گزارش شده است، فعالیدانیاکسیآنت
ب شدن مقدار یل ترکی به دليریر تخمیب با شیاه در ترکیس
، )نیپروتئ( بزرگتر يهاها با مولکول فنولی از پليادیز

ربا افت یند تخمین فرآیون در حیزاسیرمیا پلیون  یداسیاکس
  ].36، 35[همراه است 

  
Chart 4 Comparition of DPPH of  yogurt samples enriched with purslane oil during 21 days of storage 
*Un-similar letters indicate a significant difference in level (p<0.05), among the averages in Duncan's 

multiplicity  

 شده ی چرب ماست غنيدهایل اسیپروفا- 3-5
  با روغن خرفه

           ،)4و 3، 2(دست آمده در جداول  ج بهیمطابق با نتا
 ها درک نمونهینولنیل_ک و آلفاینولئیل دیک، اسیاولئ دیاس

   وجود داشت يداری معني مختلف، اختلاف آماريهاغلظت

)05/0 <p .(ک و ینولئیل دیک، اسیاولئ دیان اسین میهمچن
 با فواصل ي روز نگهدار21 یها در طک نمونهینولنیل_آلفا
اثر ). p> 05/0( داشت يداری معني روز، اختلاف آمار7 یزمان

 يها از نظر آمار چرب نمونهيدهایرها بر مقدار اسیمتقابل متغ
  . دار بودیمعن

Table 2 Amount of oleic acid of  yogurt samples enriched (gr) with purslane oil during storage at 4ᵒC 
for 21 days ( Average± Standard deviation) 

Time/Treat 0 7 14 21 
Control 22.526±0.005Ec 22.803±0.005Eb 23.073±0.10Ca 22.466±0.011Ec 

0.5% 24.493±0.015Dc 26.600±0.01Db 27.913±0.011Ba 23.556±0.015Dd 
1% 24.553±0.005Cd 26.663±0.011Cb 28.156±0.011Aa 25.723±0.011Cc 

1.5% 24.676±0.015Bd 26.726±0.011Bb 28.160±0.017Aa 26.590±0.01Bc 
2% 24.996±0.011Ad 26.863±0.015Ab 28.230±0.017Aa 26.643±0.005Ac 

* Different letters in rows and columns,represent the mean of the treatments (p<0.05). 
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Table 3 Amount of linoleic acid of  yogurt samples enriched with purslane oil during storage at 4ᵒC 
for 21 days ( Average± Standard deviation) 

Time/Treat 0 7 14 21 
Control 3.403±0.005Da 2.883±0.011Db 2.703±0.005Ec 2.543±0.005Ed 

0.5% 9.600±0.01Bb 9.616±0.005Cab 9.636±0.011Da 9.413±0.011Dc 
1% 9.643±0.005Ab 9.656±0.011Bb 9.866±0.011Ca 9.483±0.005Cc 

1.5% 9.356±0.011Cd 9.676±0.011ABb 9.736±0.011Ba 9.513±0.011Bc 
2% 9.353±0.005Cd 9.686±0.011Ac 9.840±0.017Aa 9.730±0.017Ab 

* Different letters in rows and columns,represent the mean of the treatments (p<0.05). 
  

ک، یداولئیر اسیش درصد روغن خرفه، مقادیبا افزا
ن امر را یعلت ا. افتیش یکافزاینولنیل_ک و آلفاینولئیدلیاس
بات در روغن خرفه نسبت ین ترکیتوان به بالا بودن مقدار ایم

 نسبت ي درصد5/0در روز صفر، با افزودن روغن خرفه . داد
. افتیش ی افزايداریک به طور معنید اولئی شاهد اسيبه نمونه

د چرب غالب در ی، اس3_ چرب امگايدهاین که اسیل ایده دل
.  درصد روغن بود2 ي حاو ماست به خصوص نمونهيهانمونه
ر ی در مقادياش قابل ملاحطهی درصد افزا2  تا5/0ن یاما ب

ن امر احتمالا اختلاف یک مشاهده نشدکه علت ای اولئيدهایاس
ن که یدر واقع با توجه به ا. ر روغن بودی مقادين درصدهاییپا

 و ي چرب ضروريدهای از نظر اسیماست و محصولات لبن
اه یتوان با افزودن گیباشند، می نمی غنیدانیاکسیبات آنتیترک

ش ی افزایبات را در محصولات لبنین ترکیزان ایخرفه م

ک مربوط به ینولئیک و لیداولئیزان اسین میکمتر]. 37[داد
ن یشتریبود و ب) يکم نگهداریست و یدر روز ب( کنترلينمونه
 ي درصد در روز چهاردهم نگهدار2 ير به نمونه یمقاد

ک یولئنید لیک و اسید اولئیر اسیگرچه مقاد. اختصاص داشت
 روند ي نگهداري دورهی درصد در ط2 تا 5/0 يهادر نمونه

در روز . دار نبودیش قابل مشاهده معنی داشتند اما افزایشیافزا
ک نسبت به ینولئیدلیک و اسید اولئیر اسیز مقادی نيهفتم نگهدار

 درصد 2 تا 5/0 يهاافت اما در نمونهیش یماست شاهد افزا
در روز . ب بودین ترتیز به همیردهم ندر روز چها. دار نبودیمعن

افتند یک کاهش ینولئید لیک و اسید اولئیر اسیکم مقادیست و یب
 در یر اشباعی چرب چندغيدهایون اسیداسیتوان به اکسیکه م
  .  نسبت دادي نگهداري دورهيانتها

  
Table 4 Amount of α-linolenic acid of  yogurt samples enriched with purslane oil during storage at 

4ᵒC for 21 days ( Average± Standard deviation) 
Time/Treat 0 7 14 21 

Control 0.263±0.005Ec 0.393±0.005Eb 0.433±0.015Ea 0.243±0.005Ec 
0.5% 3.873±0.005Da 3.436±0.011Db 3.433±0.005Db 3.060±0.020Dc 
1% 3.906±0.011Ca 3.870±0.017Cab 3.860±0.017Cbc 3.820±0.020Cc 

1.5% 4.613±0.005Ba 4.530±0.017Bb 4.410±0.01Bc 4.310±0.017Bd 
2% 5.216±0.011Ad 5.326±0.020Ac 5.923±0.011Aa 5.856±0.011Ab 

* Different letters in rows and columns, represent the mean of the treatments (p<0.05). 
 

 يک در طول دورهینولنیل_د چرب آلفایزان اسین میکمتر
کم و یست وی کنترل در روز بي مربوط به نمونهينگهدار

در طول .  در روز صفر بود4مار ین مقدار، مربوط به تیشتریب
 ماست يهاد در نمونهیک اسینولنیل_زان آلفای مي نگهداريدوره

دا یگراد کاهش پی سانتي درجه4 در ي نگهداریفراسودمند ط
 یر اشباعی چرب چندغيدهایون اسیداسیل آن اکسیکرد که دل

در .  بودي نگهداري دورهيد در انتهایک اسینولنیژه آلفا لیبه و
 درصد، 5/0زان یروز صفر با افزودن روغن خرفه به م

 يدارید نسبت به ماست شاهد به طور معنیک اسینولنیل_فاآل

 ياش قابل ملاحطهی در صد افزا2 تا 5/0ن یافت اما بیش یافزا
به . ن درصد روغن بودییر پایل آن مقادیمشاهده نشد که دل

خرفه یاهی در صورت استفاده از روغن گیجه کلیک نتیعنوان 
ع در آن از ر اشبای چرب غيدهایر درصد اسی شی چربيبه جا

ن یدا کرد که ایش پیک افزاید اولئید و اسیک اسینولئیجمله ل
ر ی ماست حاصل از شیج به دست آمدهدر بررسیجه با نتاینت

د باشد، ی مفياهیتواند از نظر تغذی مطابقت دارد و مینیبادام زم
 به ی سلامتيک که اثرات مثبت آن بر روینولئید لیژه اسیوبه

ک ینولئید لیثابت شده است که اس.]38[ده استیاثبات رس
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ن یا.  را از خود نشان داده استيادی زیکونژوگه اثرات درمان
ر ی در بدن، به تأخیتجمع چرب د، شامل کاهشیاثرات مف

ان و یر گسترش تصلب شریو تأخ2ابت نوع یانداختن بروز د

ستم ی استخوان و بهبود عملکرد سی از پوکيریبهبود و جلوگ
  ].39[باشدی میمنیا

  
Fig 1Chromatogram GC yogurt fatty acids containing 1% of purslane oil on day zero (saturated fatty acids: 

62.23 and unsaturated fatty acids:37.77). 
 

شده ی ماست غنيها نمونهی حسیابیارز- 3-6
  با روغن خرفه 

ها،  نمونهیرش کلی، طعم، بافت، بو و پذيج آماریبر اساس نتا
 ي، اختلاف آماري زمان نگهداریز طی مختلف و نيمارهایدر ت
 شده ی ماست غنيهانمونه). p> 05/0( نشان دادنديداریمعن
 نشان يداریوغن خرفه، به لحاظ شاخص رنگ، تفاوت معنبا ر

 ي نگهداري روزهای، طیرش کلیاز در پذین امتیشتریب. ندادند
 صفر ي درصد روغن خرفه در روزها1 يمربوط به نمونه حاو

رات طعم یین تغیشترین بیهمچن). 5جدول (تا چهارده بود 
 و  درصد روغن خرفه بود5/1 و 1 ي حاويهامتعلق به نمونه

 درصد اختصاص داشت 2 و 5/0 يهارات به نمونهیین تغیکمتر
 ي دورهی ماست طيهااز نمونهیزان امتیدر واقع م). 6جدول (

ت یتوان به فعالیافت که می با گذشت زمان کاهش ينگهدار
  ].30[شتر نسبت داد یک بیدلاکتید اسیها و توليباکتر

 2 و 5/1 ي حاويهارات رنگ مربوط به نمونهیین تغیشتریب
 درصد 5/0 ي حاويهارات به نمونهیین تغیدرصد بود و کمتر
رات بو مربوط به یین تغیشتریب). 7جدول (اختصاص داشت 

رات بو در یین تغی درصد روغن بود و کمتر2 و 5/1 يهانمونه
 مشاهده ي نگهداري روزهای درصد ط1 و 5/0 يهانمونه
 ي بر بویطلوبر نامی افزودن خرفه، تاثیبه طور کل. دیگرد

ن ین و کمتریشتریب). 8جدول (  ماست نداشت يهانمونه
 2 و 5/1 ي حاويهاب متعلق به نمونهی به ترتیرات بافتییتغ

 درصد روغن خرفه بود 1 و 5/0 ي حاويهادرصد و نمونه
از یش درصد روغن خرفه، امتیدر مجموع با افزا). 5نمودار(

افت و یش ی افزاشدهی ماست غنيها در نمونهی حسیابیارز
در واقع .  حاصل شدیرش کلیبهبود طعم، بو، بافت، رنگ و پذ

 ماست ی حسيهایژگی بر ویر نامطلوبیافزودن روغن خرفه تاث
ت ماست کاسته یزان مطلوبی از مينداشت اما در طول نگهدار

  .شد
Table 5 Overall acceptaccescore (Sensory test) of  yogurt samples enriched with purslane oil during 

storage at 4ᵒC for 21 days ( Average± Standard deviation) 
Time/Treat 0 7 14 21 

Control 3.73±0.15Aab 3.46±0.13Aa 3.2±0.14Abc 2.73±0.15Ac 

0.5% 3.46±0.16Aab 3.4±0.16Aa 3.13±0.16Abc 2.6±0.16Ac 

1% 4.2±0.14Aab 3.8±0.1Aa 3.33±0.21Abc 2.66±0.12Ac 

1.5% 3.93±0.22Aab 3.73±0.18Aa 3.13±0.16Abc 2.8±0.14Ac 
2% 3/73±0/24Aab 3.6±0.21Aa 3.2±0.17Abc 2.8±0.2Ac 

               * Different letters in rows and columns,represent the mean of the treatments (p<0.05). 
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Table 6 Flavor score (Sensory test) of  yogurt samples enriched with purslane oil during storage at 4ᵒC 
for 21 days ( Average± Standard deviation) 

Time/Treat 0 7 14 21 
Control 3.46±0.13Aa 3.33±0.12Ab 3.13±0.16Ac 2.66±0.12Ad 

0.5% 3.66±0.12Aa 3.33±0.12Ab 3.33±0.15Ac 2.73±0.11Ad 

1% 4.2±0.1Aa 3.66±0.12Ab 3.00±0.19Ac 2.46±0.13Ad 

1.5% 4.00±0.21Aa 3.46±0.19Ab 3.2±0.2Ac 2.66±0.12Ad 
2% 3.8±0.24Aa 3.66±0.23Ab 2/86±0.23Ac 2.46±0.16Ad 

* Different letters in rows and columns, represent the mean of the treatments (p<0.05). 
 

 

Table 7 Color score (Sensory test) of  yogurt samples enriched with purslane oil during storage at 4ᵒC 
for 21 days ( Average± Standard deviation) 

 

* Different letters in rows and columns, represent the mean of the treatments (p<0.05). 
 
Table 8 Smell score (Sensory test) of  yogurt samples enriched with purslane oil during storage at 4ᵒC 

for 21 days ( Average± Standard deviation) 
Time/Treat 0 7 14 21 

Control 3.53±0.19Ba 3.26±0.20Ba 3.00±0.13Bb 2.93±0.11Bc 

0.5% 3.4±0.16Ba 3.2±0.14Ba 3.33±0.15Bb 2.8±0.14Bc 

1% 3.6±0.16Aa 3.66±0.18Aa 3.33±0.18Ab 3.13±0.16Ac 

1.5% 4.00±0.13Aa 3.73±0.18Aa 3.33±0.18Ab 3.00±0.13Ac 
2% 3.86±0.16Aa 3.6±0.16Aa 3.33±0.12Ab 3.00±0.13Ac 

* Different letters in rows and columns, represent the mean of the treatments (p<0.05). 
 

  
Chart 5 Comparition of texture of  yogurt samples enriched with purslane oil during 21 days of storage 
*Un-similar letters indicate a significant difference in level (p<0.05), among the averages in Duncan's 

multiplicity  

  يریگجهینت - 4
زان روغن خرفه در یش مین پژوهش نشان داد که با افزایج اینتا

افت که یش یافزا pHته کاهش و متعاقبا یدیزان اسیها، منمونه
ز یته نیسکوزی و وياندازرات مربوط به آبیی آن تغیدر پ

ته مربوط به یدین اسی وکمترpHن یشتریب. صورت گرفت
ن یکمتر. ر بود درصد روغن خرفهدر روز صف2 ي حاوينمونه

 درصد روغن خرفهو 2 ي حاوي را نمونهيانداززان آبیم
 درصد روغن خرفهبه خود 1 ي حاوين آن را نمونهیشتریب

Time/Treat 0 7 14 21 
Control 3.53±0.16Aa 3.66±0.19Aa 3.4±0.13Ab 2.93±0.15Ac 

0.5% 3.6±0.13Aa 3.66±0.12Aa 3.46±0.13Ab 2.93±0.11Ac 

1% 4.00±0.1Aa 3.86±0.19Aa 3.4±016Ab 2.86±0.16Ac 

1.5% 4.2±0.17Aa 3.86±0.16Aa 3.46±0.13Ab 2.73±0.11Ac 
2% 4.26±0.15Aa 3.86±0.16Aa 3.4±0.19Ab 2.73±0.15Ac 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

20
 ]

 

                            10 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-23837-fa.html


 1398 مهر ،16 دوره ،29شماره                                                                                            ییغذا عیصنا و علوم

 

  ٣٣

 و pHرات ییج حاصل مربوط به تغیاختصاص داد که نتا
ب یته به ترتیسکوزیزان وین مین و کمتریشتریب. ته بودیدیاس

 ي درصد روغن خرفه و نمونه1 ي حاويمربوط به نمونه
 هفتم تا ي درصد روغن خرفه بود اما در روزها5/1 يحاو

ن یشتری درصد روغن خرفه، ب5/1 ي حاويکم، نمونهیست و یب
ش ین افزایته را به خود اختصاص داد که ایسکوزیزان ویم
ش ی و افزاینی پروتئيوندهایل پیته مربوط به تشکیسکوزیو
ش درصد یبا افزا. باشدیکس ماست میک ژل ماتری الاستیژگیو

ک و ینولئیدلیک، اسیداولئیر اسیروغن خرفه، مقاد
 در ی حسیابیاز ارزین امتیهمچن. افتیش یکافزاینولنیل_آلفا

 که بهبود يافت به طوریش یشده افزای ماست غنيهانمونه
ن یدر ا.  حاصل شدیرش کلیطعم، بو، بافت، رنگ و پذ

ن یشترید روغن خرفه که ب درص1 ي حاويپژوهش، نمونه
 ی حسیابیاز ارزین امتیشتری آزاد و بيهاکالیدرصد مهارراد

مار یرا به خود اختصاص داده بود، به عنوان ت) یرش کلیپذ(
  .دیبرتر انتخاب گرد

  

  شنهاداتی پ- 5
شده با روغن خرفه از نظر ی غنيها ماستيبا توجه به برتر -1
 به ماست شاهد، لذا  نسبتی و حسییایمیکوشیزی فيهایژگیو

 ماست يسازیک منبع مطلوب جهت غنیروغن خرفه به عنوان 
  .گرددیشنهاد میپ
 است که يج به دست آمده، ضرورید نتاییل و تایجهت تکم -2

، ی چربيریگن، اندازهی پروتئيریگر اندازهی نظییهاآزمون
 مورد یقا آتید در تحقیک اسیوتیوباربید و عدد تیس پراکسیاند

 .ردی قرار گیبررس

  

  ي سپاسگزار- 6
پاکان بذر تکرشد را از وخساپس و رکشتبتارمهلاقمناگدنراگن

 لیل دهب پگاه گرگانینبلتلاوصحمهناخراک،نینچمهاصفهان و 
 شهوژپنیم ااجن اتهجزملاتاناکمار دادن ارقر ایتخدر ا

  .دنداریمملاعا
  

   منابع- 7
 [1] Saxelin, M.korpela, R. and Makinen, A.M. 

(2003). Introduction:classifying functional 

dairy Products.In :Functional Dairy 
Products.ed (pp.6-14).Oxford:IRL Press. 

[2] Ozar, B. and Kirmaci, H.A. (2009). 
Functional milks and dairy beverages. 
International  Dairy journal,1: 1-15. 

[3] Bonyadian M,&Giti K.( 2005). The 
essentional oils on indastrial white cheese's 
moulds crowded. Journal of Food Science & 
Technology, 3: 1-8. 

[4] Shortt, c. shaw, D. and Mazza, G. (2004). 
Overview of opportunities for health 
enhancing functional dairy Products.In: 
Handbook of functional Dairy Products 
(pp.4-6).Oxford: IRLPress. 

[5] Najafi, M., KashaniNejad, m., &Abrar, R. 
(2006). Production and study of the 
organolepticcharacteristics of enriched 
yogurt whit carrot juice, Total Journal of the 
16th national conference of food industry. 
Gorgan. 

[6] Liu, H.Li, LH. and Cui, MZ. (2005) .Effect 
of Purslane in delaying aging.Chin J 
ClinRehabil, 9:170-171.  

[7] Ling, C. (2004). Effects of purslane herb on 
stress ability of aging mice induced by D- 
galactose. phytomed, 2: 361 -363. 

[8] Petropoulos, S., Karkanis, A., Martins, N., 
&C.F.R.Ferreira, I. (2016). Phytochemical 
composition and bioactive compounds of 
commenpurslane (portulacaoleraceal) as 
effected by crop management practices, 
Trend in Food Science & Technology, 55: 1- 
10. 

[9] Lui, L., Howe, P., Zhon, Y.F., Xub, Z.Q., 
Hocart, Ch., & Zhang, R. (2000). Fatty acids 
and B_carotene in Australian purslane 
(portulacaoleracea) varitties, Journal of 
Chromatography A, 893: 207- 213. 

[10] Simpoulos, A.P. N., Norman, H., 
Coillapsy, J., & Duke, J. (1992). Common 
purslane:a source of omega_3 fatty acids and 
Antioxidants, 11:375- 382. 

[11] Khalifa, M. E. A., Elgasim, A. 
E.,Zaghloul, A. H. and Mahfouz, M. B. 
(2011). Application of inulin andmucilage as 
stabilizers in yoghurt production. American 
Journal of Food Technology, 6: 1:31-39. 

[12] Guggisberg, D., Cuthbert-steven, 
J.,Piccinali, P., Butikofor, U., andEeberhand, 
P. (2009). Rheological,microstructural and 
sensory characterization of low-fat and 
wholemilk Set yoghurt as influenced by 
inulin addition. Internation Dairy Journal. 
19; 107-115. 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

20
 ]

 

                            11 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-23837-fa.html


  ... زده با روغن خرفه ماست هميسازیغن و همکاران                                                ي نصرآبادیصالح طلا عرب ماه

 34

[13] Award, J. Dawkins, N.L.Shikany, J. and 
Pace, R.D. (2009). Boost for purslane. FPD-
Health  AndWel   ness,pp.58-60.        

[14] Kazemi, r., Paghambar dost, s., Nemati, 
m.,&Taghavi, s. (2012). The effect of adding 
powder purslane seeds on chemical 
properties, Fatty acid profiles and the quality 
of bread. Journal of agricultural science and 
Technology, 3: 11-18.  

[15] Tabatabaei, j., Azadfar, s,&Naseri, l. 
(2012). Evaluation and recognition of 
usability of  purslane herb as a new source 
for extracting edible oil. Total articles of the 
83th National Confrance of New medical and 
paramedical, Esfahan. 

[16] Rafiei, s. (2012). Evaluationof 
antibacterial properties of essential purslane 
leaf and peppermint in food poisoning 
staphylococci. Masters Thesis of field 
Agricultural Engineering, Science and 
engineering of food industry, Mashhad 
FerdowsiUnivercity, school of Agricultura. 

[17] Jalali, R., Niazmand, R., 
&ShahidiNoghabi, m. (2013). Study of the 
structure of fatty acids   and kinetic 
parameters of purslane oil oxidation. 21th 
national congress of food science and 
Technology. Shiraz Univerchty. 

[18] Bashash Ali abadi, f., Fadaei, v., 
&Fahimdanesh, m. (2014). evaluation of 
some  physicochemical and sensory 
properties enhanced yogurt with purslane. 
Journal of food science and Technology, 4: 
106-116. 

 [19] Tamime, A.Y. & Robinson, R.K. (1999). 
Yoghurt science and technology. Cambridge 
woodhead, 619: 112-117. 

 [20] Institute of Standards and industrial 
research of iran, (2006). Milk and its 
products, Ditermine acidity and pH, Iran 
national standard testing method, No 2852., 
First print. 

[21] Tamime,A.Y., Barrantes, E., & Sword, 
A.M. (1998). The effects starch based fat 
substitutes on the microstructure of set style 
yogurt mad from reconstituted skimmed milk 
powder: International Dairy Journal, 49: 1- 
10.  

[22] Lee, J.chang, H. and chang, p.s. 
(2007).development of a method predicting 
the  oxidative stability of   edible  oil  
using2,2diphenyl-1-pricryl hydrazyl(DPPH). 
Food chemistry , 103: 662 – 669. 

[23] Lejko, D.N.sady , m .Grega, T .and 
walczcka,  m. (2011).the impact oftea 

supplementation  on microflora , pH and 
antioxidant capacity of yoghurt .International 
Dairy journal, 21:568-574. 

[24] Anonymous.AOCS. (1997). Official 
method Ce 1–62: fatty acid composition by 
gas chromatography.OfficialMethods and 
Recommended Practices of the AOCS. 
American Oil Chemists'Society.Champaign, 
IL,USA. 

[25] Akin, M.B.Akin, M.S. and Kirmaci, Z. 
(2007). Effect of inulin and sugar levels on 
the viability of yogurt and probiotic bacteria 
and the physical and sensory characteris in 
probiotic ice cream.Food Chemistry,104:93-
99. 

[26] Institute of Standards and industrial 
research of iran. (2008). Yogurt, properties 
and iran national standard testing methods, 
No 695, Fourth Revision. 

[27] Luna P, Diana ABM, Alonso L, Fontecha 
J, Feunte M.A and Requena T. (2004). Effect 
of milk fat replacement by PUFA enriched 
fats on n-3 fatty acids, conjugated dienes and 
volatile compounds of fermented milk. 
Lipid.Science Technology, 106:417–423. 

[28] Growsi, gh.,Izadi,  z., &Ahmadi,J. (2011). 
Optimization of the production of enriched 
yogurt with phytosterol  in order to reduce 
cholesterol. . Journal of Science and food 
industry, 2: 156-163. 

[29] Serra, M., Trujillo, A.J., Guarmis, B. 
&Ferragut, V. (2009). Evaluation of physical 
properties during storage of set and stirred 
yogurts made from ultra-high pressure 
homogenization-treated milk. Food 
Hydrocolloids, 23: 82-91. 

[30] Vahedi, N., &Mazaheri, M. (2008). 
Optimize the formulation of concentrated 
yogurt fruit and .evaluation its quality during 
storage, , Total Journal of the 18th national 
conference of food industry science. 
Mashhad. 

[31] Alimoradi, A., YasiniArdakani, A., 
Mozaffari-khusravi, H., Daneshi, M. 
&Shirzadi, A .(2013). Using sesame oil as fat 
substitude in yogurt. World of Science 
Journal, 4: 208-216. 

[32] Damin, M.R., Alcantara, M., Nunes, A. & 
Oliveira, M. (2009). Effect of milk 
supplementation with skim powder whey 
protein concentration and sodium caseinate 
on acidification kinetics, reological and 
properties and structure of nonfat stirred 
yogurts. Food Science and Technology, 42: 
1747-1750. 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

20
 ]

 

                            12 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-23837-fa.html


 1398 مهر ،16 دوره ،29شماره                                                                                            ییغذا عیصنا و علوم

 

  ٣۵

[33] Rafiean, M., Samani, R., Mortezaei, s., 
&Shahinfard, N. (2012). Comparition of the 
concentration of phenolic compounds and 
antioxidant activity of eight medicinal herbs. 
Journal of medical sciences Univercity, 7: 
520-526. 

[34] Theriault, M. Caillet, S. Kermash, S. and  
Lacroix, M. (2006). Antioxidant, antiradical 
and at mutagenicactivity of phenolic 
compounds present in maple products. Food 
Chemistry, 98: 490-501 

[35] Kartsova, L. A., &Alekseeva, A. V. 
(2008). Effect of milk caseins on the 
concentration of polyphenolic compounds in 
tea. Journal of Analytical Chemistry, 63: 
1107-1111. 

[36] Serafini, M., Testa, M. F., Villaño, D., 
Pecorari, M., van Wieren, K., Azzini, E., et 
al.(2009). Antioxidant activity of blueberry 
fruit is impaired by association with milk. 

Free Radical Biology and Medicine, 46: 769-
774. 

[37] Jacobsen, C.Let, M.B.Nielsen, N.S .and 
Meyer, A.S. 2008.Antioxidant strategies  for   
preventing   oxidative flavor deterion of 
foods enriched with n-3  polyunsaturated 
lipids:a comparative   evaluation.Trends in 
Food Science  and Technology,19:76-93. 

[38] Isang J and Zhang G, (2009). Production 
and evalution of some physicochemical 
parameters of peanuts milk yoghurt. LWT- 
Food Science and Technology 42:1132-1138. 

[39] Kurmann JA, Rasic JL and Kroger M, 
1992. Encyclopedia of fermented fresh milk 
products, An international inventory of 
fermented milk, cream, buttermilk, whey, 
and related products. Van Nostrand 
Reinhold, New York. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

20
 ]

 

                            13 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-23837-fa.html


JFST No. 92, Vol. 16, October 2019                                                                    ABSTRACT 
  

 36

 
 

Yogurt enrichment with Common purslane oil (Portulacaoleracea) 
and its physicochemical,antioxidant and sensory properties. 

 
Arab SalehiNasrabadi, M. 1, Ghorbani, M. 2, SadeghiMahonak, A. R. 2, Khomeiri, M. 2 

 

1. M.Sc student, Department of Food Science, Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural 
Resources. 

2. Associate Professor, Department of Food Science, Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural 
Resources. 

 
 (Received: 2018/08/06 Accepted:2019/01/02) 

 
Common purslane (Portulacaoleracea L.), a member of Portulacaceae, is a drought and salt-tolerant 
annual plant, which contains high amounts of beneficial omega-3 fatty acids and antioxidant 
compounds. In this study, the effect of replacementpurslane oil (0.5, 1, 1.5 and 2v/v) to yoghurt on 
some physicochemical, antioxidant and sensory properties were investigated. The enriched yogurt was 
examined for 21 days at 4°C. Physicochemical and sensory properties of the yoghurt were investigated 
at 7 day intervals. The results showed that the effect of treatment and storage time on physicochemical 
and sensory properties were significant. The pH of the samples containing 2 and 1 v/v purslane oil, 
decreased during storage; however the synergies of all samples increased. At the first day, the highest 
viscosity was related to the yoghurt containing 1% purslane oil (5706.7 Cp). The viscosity of the rest 
of the samples decreased compared to the control, but on the day 7 until the day21, the highest 
viscosity was related to the treatment 1.5 v/v. Also, adding 1% v/v purslane oil increased the free 
radicals scavenging property, but the samples containing 1.5 and 2 v/v had no increasing effect in this 
regard. In addition, increasing the percentage of purslaneoil, increased the amount of linoleic,oleic and 
α-linolenic fatty acids.Alsosuitable for increasing the percentage of purslaneoil, createdsignificant 
improvement in sensory properties in the enriched yoghurt. Among the various formulation of yogurt 
is enriched and controlled,samples containing1% purslane oil, hadthehighest degree of desirability in 
terms of the sensory properties. Therefore, according to the results, it is possible and recommended to 
add purslane oil as good source functional compounds for the enrichment of yogurt before heating 
process. The main goal of this study, is to change the degree of non-saturated  and increase the amount 
of omega-3 in yogurt. 
 
Keywords: Purslane oil, Sensoryevalution,Synersis, viscosity, yogurt enrichment, omega-3 
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