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داروها و -تواند بستر مناسبی براي انتقال غذا ي میهاي تخمیر عنوان یکی از فرآورده ماست به
 3-بر همین اساس اسیدهاي چرب امگا. باشدآمده از گیاهان در رژیم غذایی روزانه  دست هاي به عصاره

هاي   مناسبی براي استفاده در تولید ماست ند گزینهنتوا موجود در گیاهانی همانند خرفه و تخم کتان می
و  %) 2، 5/1، 5/0(هاي   روغن خرفه در غلظتتاثیر جایگزینین پژوهش، در ای. باشندفراسودمند 

  بصورت تکی و توام در طول نگهداري بر  %)2، 5/1، 5/0(هاي  روغن تخم کتان در غلظت
مورد گراد   درجه سانتی4  دمايدر در روز پس از تولیدحسی ماست  و فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی

هاي خرفه و  ینی با روغن جایگز درایل اسیدهاي چرب نشان داد کهارزیابی پروف. بررسی قرار گرفت
تیمارها، میزان اسیدهاي چرب اشباع کاسته شده و به میزان اسیدهاي چرب غیراشباع  در تخم کتان
هاي خرفه و تخم   نشان داد که استفاده از روغناییی فیزیکوشیم هاي  ویژگینتایج ارزیابی. افزوده شد

در میزان آب اندازي  و افزایش اسیدیته، ماده خشک و pHت، موجب کاهش کتان در تولید ماس
هاي فیزیکوشیمیایی همانند میزان  از طرفی دیگر ویژگی). p≥ 05/0(تیمارها نسبت به تیمار شاهد شد 

از سویی دیگر حساسیت به ). p˃ 05/0(دار نشدند  چربی در تیمارها دستخوش تغییر معنی
هاي خرفه و تخم کتان داشت،  ي مستقیمی با میزان جایگزینی با روغن ابطهاکسیداسیون در تیمارها ر

ي شاهد از  داري میزان اندیس پراکسید بالاتري را نسبت به نمونه صورت معنی چراکه تمامی تیمارها به
هاي خرفه و  ارزیابی حسی تیمارهاي ماست نیز نشان داد که کاربرد روغن). p ≥ 05/0(خود نشان داد 

هاي حسی  داري را در ویژگی  درصد جایگزینی، تفاوت معنی2 و 5/1جز در درصدهاي  ان بهتخم کت
 درصد از 5/0 حاويپذیرش کلی تیمار امتیاز  که توان نتیجه گرفت به طور کلی می. ایجاد نکردند

 . به عنوان تیمار برتر انتخاب شدن خرفه بالاتر از تیمار شاهد بودروغ
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  مقدمه- 1
هاي تخمیري ترین محصول در میان فرآورده شده ماست شناخته

پذیرش بالاتري برخوردار کنندگان از  شیر است و نزد مصرف
هاي تخمیري ترین فرآوردهدرواقع یکی از پرمصرف ].1[است 

اي بالا و تأثیر مثبت در  ل ارزش تغذیهباشد که به دلی شیري می
. اي در رژیم غذایی افراد داردسلامتی انسان اهمیت ویژه

ترکیب شیمیایی موادغذایی، معیار مناسبی براي سنجش ارزش 
اي بالقوه آنهاست از طرفی غذاهاي فراسودمند موضوع  تغذیه

هاي  هان و یکی از رو به رشدترین گروهروز مورد توجه در ج
در نگاه سنتی از نظر علم تغذیه، . غذایی به شمار می آیندمواد 

انسان براي ادامه حیات علاوه بر اکسیژن، آب و 
هاي ضروري، اسید  ها، وابسته به تامین اسید آمینه کربوهیدرات

 ها از طریق غذا است  و ویتامینهاي چرب ضروري، املاح
عصاره  و یا استخراج مواد غذایی فراسودمند استفاده از ].2[

  به سایر مواد غذایی در صنعت غذاماده موثر آنها و افزودن آن

ي فراسودمند افزون بر ارزش  غذاها.رویکرد جدیدي است
اي پایه، دست کم داراي یک خاصیت مشخص و به  تغذیه

دهنده  کننده و یا کاهش ، پیشگیرياثبات رسیده ارتقا سلامت
ذاهاي فرمول بیماري هستند و شامل مجموعه متنوعی مانند غ

ذایی، غذاهاي غنی شده با هاي غ بندي شده کودکان، مکمل
ها و مواد معدنی، پروبیوتیکها و غذاهاي حاوي مواد  ویتامین

یا، اسیدهاي چرب موثر نظیر فیبر، آنتی اکسیدانها، پروتئین سو
) Linum usitatissimum L( کتان]. 3 [باشند ضروري می

 20ه برافراشته بـه ارتفـاع سـاله، علفی، ساق است یـک گیاهی
ها در دو   سانتیمتر، داراي کپسول که دانه100 گـاهی تـا 50تـا 

 تخم کتانو هر وعده . اي و زرد طلایی هستند رنگ قهوه
. توجهی فیبر، پروتئین، منیزیوم، و منگنز است حاوي میزان قابل

طی ]. 4[ باشد  می3- لی از اسیدهاي چرب امگاضمناً منبعی عا
نوع اسید چرب  ش به وسیله دستگاه کروماتوگرافی گازيآزمای

هاي جنس کتان مشخص شده  مهم و عمده در روغن دانه گونه
پالمیتیک : و اسیدهاي چرب شناسایی شده عبارت بودند از

اسید اولئیک  ( C18:0) اسید استئاریک( C16:0) اسید 
(C18:1) و لینولئیک (C18:2)  ]5 .[خرفه بانام علمی 

(Oleracea Portulaca L) ساله، از  گیاهی علفی و یک

 گونـه مختلف 56 جنس و 21با   Portulacaceae خانواده
ترین اسیدهاي چرب برگ و تخم خرفه شامل  مهم .است

لینولنیک اسید، لینولئیک اسید، پالمتیک اسید، اولئیک اسـید و 
از آلفالینولئیک اسید خرفه منبع غنی  ].6 [اسـتئاریک اسید است

وده و مقدار این اسید چرب در گیاه خرفه بسیار بالاتر از هر ب
که میـزان اسیدهاي چرب  طوري به. شکل دیگر است گیاه برگی

از این رو  ].7[ برابـر اسـفناج اسـت 5 موجـود در آن، 3امگـا
با تحقیق بر روي گیاه خرفه، ) 1390(طباطبایی و همکاران 

تخراج روغن خوراکی موفق به شناسایی منبع جدیدي براي اس
آورد و ]. 8[ شدند) 6- و امگا3-حاوي اسیدهاي چرب و امگا(

هاي آسیاب شده  با جایگزین کردن برگ) 2009(همکاران 
خرفه منجمد به جاي پروتئین سویا در فرمولاسیون نوعی نان، 
افزایش مقدار اسیدهاي چرب ضروري و کاهش ظرفیت جذب 

براین نظر به محدود بنا]. 9 [آب محصول را گزارش کردند
ها در ارتباط با کاربرد خرفه و کتان در صنعت  بودن پژوهش

 براي 3- رب امگاضروري بودن اسیدهاي چ، و با توجه به غذا
، معرفی منبع جدیدي از ..هاي قلبی و عروقی و  رشد و بیماري

و افزودن آن به یک فرآورده پر مصرف نظیر اسیدهاي چرب 
 تاثیر در این پژوهش لذا. درس ماست ضروري به نظر می
کتان بر روغن تخم  خرفه و روغنافزودن درصدهاي مختلف 

   . شده استبررسیهاي فیزیکوشیمیایی و حسی ماست  ویژگی
  

  ها  مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

 از DVS، استاترهاي )ایران(از شرکت کاله ) 5/2چربی (شیر 
 روغن خرفه و روغن، )دانمارك ( 1سنیستین هنشرکت کر

و سایر مواد شیمایی از ) ایران(تخم کتان از شرکت اکسیر 
   .تهیه گردید) آلمان (2شرکت مرك

  ها روش- 2-2
  خرفه و تخم کتانیه روغن  ته-2-2-1

گیاه خرفه و تخم کتان، در بذر   و آماده سازيپس از خریداري
 به 1در ادامه با هگزان نرمال به نسبت . آسیاب گردیدندابتدا 

                                                             
1. Chr-Hansen 
2. Merck 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

5.
17

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

08
 ]

 

                             2 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.115.17
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-30461-fa.html


   1400، شهریور 18، دوره 115                                             شماره                      ران              ی اییع غذایمجله علوم و صنا
 

 215

 مخلوط گردیده و در دماي محیط به مدت  حجمی- وزنی10
 شد تا روغن نمونه استخراج  ساعت توسط همزن همزده36

گراد   درجه سانتی40 سپس حلال در خلا و در دماي .گردد
  تبخیر گردید(IKA- RV05 basic) توسط دستگاه روتاري 

]10.[   
   تهیه ماست-2-2-2

یر تا دماي ، ش %3 ابتدا پس از استاندارد کردن چربی خام تا 
طور مقدماتى حرارت داده شد، سپس   درجه سلسیوس به45
شیر خشک جهت استاندارد سازي ماده خشک به شیر  % 5/0

سپس عمل هموژنیزاسیون و یکنواخت کردن شیر افزوده شد،  
)  بار200/150گراد،   درجه سانتی65-60در دماي ( با همزن 
گراد   سانتی درجه90(و سپس تحت تیمار حرارتی . انجام شد
پس از سرد کردن شیر تا دماي . قرار گرفت ) دقیقه15به مدت 

شامل  ، و بدنبال آن، افزودن استارتر ماستگراد  درجه سانتی45
 به بولگاریکوس لاکتوباسیلوس و ترموفیلوس استرپتوکوکوس

 در دماي گذاري گرمخانه درصد، 3 و به میزان 1:1نسبت 
تا رسیدن به  ساعت 2-3 درجه سلسیوس به مدت 1/0±43
6/4 pH=  درجه 25 ماست تولیدي تا .انجام پذیرفت 

سانتیگراد خنک گردید ، و پس از افزودن درصدهاي مختلف 
 2، 5/1، 5/0 (و روغن تخم کتان  %) 2، 5/1، 5/0(روغن خرفه 

 گرمى پر شده و 100هاى  و اختلاط آن نمونه ها در قالب%) 
نمونه . گراد انتقال یافت تی درجه سان4- 5به سردخانه با دماي 

شاهد نیز به همین روش تولید گردید بدون اینکه به آن روغن 
  ].11[ خرفه و روغن تخم کتان اضافه گردد

 توسط  چربهاياسید پروفایل شناسایی و -2-2-3
  کروماتوگرافی گازي

و چربی ماست، ) هگزان(به یک میلی لیتر محلول شامل حلال 
نس استریفیه سدیم متواکسید اضافه  میلی لیتر محلول ترا5/0

صورت  به   دقیقه4 و طور مداوم  دقیقه به1شده و به مدت 
 میلی لیتر هیدروژن سولفات به آن 5. ندمخلوط شدمنقطع 

پس . اضافه و مخلوط شد تا از برگشت پذیري جلوگیري شود
 گرم 2- 3از دو فاز شدن، لایه زیرین نهایی حذف شد و 

اضافه شده و مخلوط حاصل هم زده سولفات سدیم بدون آب 
 دقیقه در حالت سکون قرار داده شد و 20-30شد و به مدت 

 دور در دقیقه سانتریفوژ 3200 دقیقه در 15پس ازآن به مدت 
اي به یک این مایع حاوي متیل استر با یک پیپت شیشه. شد

 5/0لیتري شیشه اي منتقل و یک نمونه  میلی10لوله آزمایش 
  .آن به یک ویال کروماتوگرافی گازي منتقل شدمیلی لیتري 

 Agilent(کروماتوگرافی  از استفاده با چرب اسیدهاي ترکیب

6890, UK (آشکارساز  یک به و مجهزFID) Flame 

Ionization Detector (ستون مویین  یک و)120 m, 

250 μm i.d., 0.2 μm film, BPX-70 thickness (
 به و ي سلسیوس، تنظیم رجهد 198 روي آون دماي. تعیین شد

 درجه 180 به سپس. آن نگهداري شد در دقیقه 6 مدت

 دقیقه 10 مدت به و  رسیدC/min 20˚با نرخ  سلسیوس

ي سلسیوس و با نرخ یاد   درجه 210 تا و دوباره شد نگهداري
 ترتیب به آشکارساز و کننده تنظیم دماي. شده حرارت داده شد

از نیتروژن .  تنظیم شدي سلسیوس  درجه280 و 250روي 
. شد استفاده psi 3/33عنوان گاز حامل و با فشار ورودي  به

 ها آن نسبی مساحت درصد مطابق چرب اسیدهاي کمی مقدار

  ].12 [گردید تعیین
2-2-4- pH و اسیدیته   

pHي ماست بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره  ها  نمونه
 ساخت Metrohm ( مترpH و با استفاده از دستگاه 2852

در . گراد انجام شد  درجه سانتی25در ) کشور سوئیس
خصوص اسیدیته بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره 

گیري  ، با سود یک دهم نرمال در حظور فنل فتالئین اندازه2852
  ].13[شد 

   ماده خشک -2-2-5
 1ها با استفاده از سیستم میلکو اسکن محتواي ماده خشک نمونه

)Milko-Scan 133B N.Foss Electric ( انجام شد
]14.[   
   چربی-2-2-6

. گردیدگیري   به روش ژربر اندازههاي ماست  نمونهمیزان چربی
هاي ماست را با استفاده از یک قاشق هم زده تا  در ابتدا نمونه

لیتر از اسید سولفوریک   میلی10میزان . کاملا یکنواخت شود
 گرم از 3/11 میزان ریخته و درصد را داخل بوتیرومتر 90

                                                             
1. Milkoscan 
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پس از آن یک . کنیم هاي ماست را به آن اضافه می نمونه
لیتر الکل ایزوامیلیک افزوده، و در بوتیرومتر را بسته و آن   میلی

سپس بوتیرومتر را . ها در اسید حل شود را تکان داده تا نمونه
و پس ) rpm 1200 ،°C 40 دقیقه در 5(وارد سانتریفوژ کرده 

  ].15[ن درصد چربی را گزارش شد از آ
  عدد پراکسید -2-2-7

براي تعیین عدد پر اکسید  IDF1 روش اصلاح شده
  این روش بر مبناي اکسیداسیون آهن. مورداستفاده قرار گرفت

(II) به آهن (III) توسط هیدروپراکسیدها و شکل گیري 
براي تعیین عدد پر (III)  ترکیب مایل به قرمز تیوسیانات آهن

  ].16 [سید با استفاده از اسپکتروفتومتري بنا شده استاک
   میزان آب اندازي-2-2-8

هاي  لوله در ها گیري آب اندازي ماست،  نمونه براي اندازه
، rpm 4500 شد سپس با دور  لیتري ریخته میلی 20 آزمایشی
.  دقیقه سانتریفوژ  شدند30 و در مدت زمان C 10˚دماي  

 100 ازاي به جدا شده سرم حجم برحسب گیري اندازه
  ].17 [لیتر ماست تعیین گردید میلی

    ارزیابی حسی-2-2-9
 نفر ارزیاب آموزش دیده، و 10ها توسط  ارزیابی حسی نمونه
اي براي پارامترهاي رنگ، طعم، قوام   نقطه5به روش هدونیک 

ها با انتخاب یکی  امتیازدهی به نمونه. و پذیرش کلی انجام شد
 و بسیار  بسیار ضعیف، ضعیف، متوسط، خوبهاي از گزینه

 امتیاز داده شده 5 تا 1خوب توسط داوران که به ترتیب از 
    ].18 [بودند انجام گرفت

   تجزیه و تحلیل آماري-2-2-10
ها از طرح کامل تصادفی و در  به منظور تجزیه و تحلیل داده

ها توسط آزمون چند  سه تکرار استفاده شد و مقایسه میانگین
 درصد و توسط نرم افزار  5اي دانکن و در سطح احتمال  امنهد

SPSS 21.0انجام پذیرفت.  
  

   نتایج و بحث- 3
   پروفایل اسید چرب- 3-1

                                                             
1. International dairy federation 

و شده  هاي ماست غنی نتایج کروماتوگرافی گازي نمونه
پروفایل اسیدهاي چرب موجود در چربی جداشده از 

با . ارائه شده است 2و  1تیمارهاي ماست در جدول شماره 
ي شاهد میزان اسیدهاي  آمده، در نمونه دست توجه به نتایج به

  چرب اشباع پالمیتیک، استئاریک، میریستسک و لاریک به
و جایگزینی با ) p ≥ 05/0(مراتب بالاتر از سایر تیمارها بوده 

هاي خرفه و تخم کتان در تیمارها، میزان اسیدهاي چرب  روغن
یدهاي چرب غیراشباع همانند اشباع کاسته شده و به میزان اس

با انجام فرآیند . اولئیک، لینولئیک و لینولنیک اضافه شده است
هاي خرفه و تخم کتان، پروفایل  سازي ماست با روغن غنی

شود و  جا می صورت کلی جابه چرب در تیمارها بهاسیدهاي 
مالکیت بیشترین مقدار از پالمیتیک اسید در تیمار شاهد، به 

. رسد  درصد جایگزینی می2مارهاي داراي د در تیلینولئیک اسی
جالب توجه در میان تیمارها این است که در تیمارهاي ي  نکته

 میزان )P(2) و P(1.5)( درصد از روغن خرفه 2 و 5/1داراي 
ي سوم را از نظر مقدار دارد و  اسید چرب اولئیک رتبه

 اسیدهاي چرب لینولئیک و لینولنیک مقادیر بالاتري دارند
)05/0 ≤ p( این درحالی است که در تیمارهاي داراي روغن ،

 درصد و همچنین مخلوط روغن خرفه و 2 و 5/1تخم کتان  
تخم کتان خرفه مقدار اسید اولئیک بالاتر از اسید چرب 

میزان اسید چرب اولئیک اسید در روغن خرفه . لینولئیک است
به ترتیب ها  کمتر از لینولئیک و لینولنیک است و مقادیر آن

 گرم در کیلوگرم از روغن استحصال 7/267 و 3/336، 6/163
بر همین اساس تیمارهاي داراي . هاي خرفه است شده از دانه

 تري از اولئیک اسید هستند روغن خرفه داراي مقادیر پایین
شده توسط لویسانکا و همکاران  طبق پژوهش انجام]. 19[
چرب اولئیک، نیز مشخص شد که مقادیر اسیدهاي ) 2015(

 8/17، 0/20لینولئیک و لینولنیک در روغن تخم کتان به ترتیب 
نتایج . ]20 [باشد  درصد در روغن استحصال شده می50 /7و 

شده در زمینه ي  هاي این پژوهش مشابه پژوهش انجام یافته
صورت نانوامولسیون   به3- هاي امگا  روغن2رسی زیست دست

یت این پژوهشگران نها در محیط ماست بوده است و در
 را 3-شده از منابع امگا گزارش دادند که افرادي که ماست غنی

در مصرف کردند، میزان اسیدهاي چرب غیراشباع بالاتري 
  ].21[خون این افراد ردیابی شده است 

                                                             
2. Bioavailability 
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Table 1 The amount of fatty acids of yogurt samples 
  

  
  
 
 
  

Courier type     Density (w/w) Density (w/w)  

Control 
  

1. Capricornic acid 
2. Lauric acid 
3. Myristic acid 
4. Palmitic acid 
5. Stearic acid 

1. 11.5 
2. 12.9 
3. 17.35 
4. 43.88 
5. 13.35 

1. Saturated fatty acids (98.8 ± 0.2) 
2. Unsaturated fatty acids (0.6 ± 0.2) 
3. Non-saturated fatty acids (0.1 ± 0.02) 

P(0.5) 

1. Capricornic acid 
2.  Lauric acid 
3. Myristic acid 
4. Palmitic acid 
5. Stearic acid 
6. Oleic acid 
7. Linoleic acid 
8. Linolenic acid 

1. 3.81 
2. 5.26 
3. 9.96 
4. 37.66 
5. 9.08 
6. 8.73 
7. 13.95 
8. 11.25 

1. Saturated fatty acids (65/70 ± 0,1) 
2. Unsaturated fatty acids (8.73 ± 0.1) 
3. Non-saturated fatty acids (25.2 ± 0.1) 

P(1.5) 

1. Lauric acid 
2. Myristic acid 
3. Palmitic acid 
4. Stearic acid 
5. Oleic acid 
6. Linoleic acid 
7. Linolenic acid 

1.  1.50 
2.  3.61 
3.  18.9 
4.  6.01 
5.  11.37 
6.  31.22 
7.  27.88 

1. Saturated fatty acids (29.21 ± 0.1) 
2. Unsaturated fatty acids (11 37/0 ± 0/1) 
3. Non-saturated fatty acids (59.1 ± 0.1) 

P(2) 

1. Myristic acid 
2. Palmitic acid 
3. Stearic acid 
4. Oleic acid 
5. Linoleic acid 
6. Linolenic acid 

1. 1.39 
2. 11.16 
3. 2.61 
4. 10.45 
5. 40.83 
6. 33.42 

1. Saturated fatty acids (29.21 ± 0.1) 
2. Unsaturated fatty acids (11 37/0 ± 0/1) 
3. Non-saturated fatty acids (59.1 ± 0.1) 

  

F(0.5) 
 

1. Capricornic acid 
2. Lauric acid 
3. Myristic acid 
4. Palmitic acid 
5. Stearic acid 
6. Oleic acid 
7. Linoleic acid 
8. Linolenic acid 

1. 3.66 
2. 4.92 
3. 7.89 
4. 34.29 
5. 6.48 
6. 10.67 
7. 5.95 
8. 25.94 

1. Saturated fatty acids (57.24 ± 0.1%). 
2. Unsaturated fatty acids (10.67 ± 0.1) 
3. Non-saturated fatty acids (31.89 ± 0.1) 

F(1.5) 
 

1. Myristic acid 
2. Palmitic acid 
3. Stearic acid 
4. Oleic acid 
5. Linoleic acid 
6. Linolenic acid 

1. 2.63 
2. 11.17 
3. 2.16 
4. 28.56 
5. 17.76 
6. 43.33 

1. Saturated fatty acids (16.56 ± 0.1) 
2. Unsaturated fatty acids (28.56 ± 0.1) 
3. Non-saturated fatty acids (54.09 ± 0.1) 
 

F(2) 
 

1. Myristic acid 
2. Palmitic acid 
3. Oleic acid 
4. Linoleic acid 
5. Linolenic acid 

1. 1.44 
2. 4.85 
3. 33.78 
4. 22.64 
5. 37.20 

1.Saturated fatty acids (6.29 ± 0.1) 
2. Unsaturated fatty acids (33.78 ± 0.1) 
3. Non-saturated fatty acids (59.84 ± 0.1%) 
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Table 2 fatty acids in yogurt composition samples 

 
 

FP(0.5) 
  

1. Capricornic acid 
2. Lauric acid 
3. Myristic acid 
4. Palmitic acid 
5. Stearic acid 
6. Oleic acid 
7. Linoleic acid 
8. Linolenic acid  

1. 2.99 
2. 4.22 
3. 8.68 
4. 45.66 
5.  6.26 
6.  9.11 
7.  5.26 
8. 17.27  

 
1.Saturated fatty acids (87.81 ± 0.1) 

2. Unsaturated fatty acids (9.11 ± 0.1) 
3. Non-saturated fatty acids (22.53 ± 0.1)  

 
FP(1.5)  

1. Myristic acid 
2. Palmitic acid 
3. Oleic acid 
4. Linoleic acid 
5. Linolenic acid  

1.    2.89 
2.    15.22 
3.    23.41 
4.    20.62 
5.    30.30 

1.Saturated fatty acids (18.11 ± 0.1) 
2. Unsaturated fatty acids (23.41 ± 0.1%) 
3. Non-saturated fatty acids (50.92 ± 0.1)  

 
FP(2)  

1. Palmitic acid 
2. Oleic acid 
3. Linoleic acid 
4. Linolenic acid  

1.    9.77 
2.    27.65 
3.    23.10 
4.    38.62 

 

1.Saturated fatty acids (9.77 ± 0.8) 
2. Unsaturated fatty acids (27.65 ± 0.1) 

3. Non-saturated fatty acids (61.72 ± 0.1)  

  
2-3 - pHو اسیدیته   

هاي  تهیه شده از نسبتهاي ماست   و اسیدیته نمونهpHمقادیر 
 نشان داده 1نمودار مختلف روغن خرفه و روغن تخم کتان در 

در روز باشد  همانطور که از نتایج قابل مشاهده می. شده است
 pHیخچال، دماي در و نگهداري ها   نمونهاول پس از تولید

 به طور کلی افزایش . دادکاهش و اسیدیته افزایش نشان
 و اسیدیته pHهاي خرفه و تخم کتان روي  جایگزینی با روغن

 درصد داشت  5داري در سطح  هاي ماست اثر معنی نمونه
)05/0 ≤ p.(  ي  نمونهبا توجه به نتایج بدست آمدهFP(2) 

داراي )  درصد مخلوط روغن خرفه و تخم کتان2تیمار داراي (
ي  ین اسیدیته بوده و این امر رابطه و بیشترpHکمتري میزان 

هاي اسیدي همانند اسیدلاکتیک دارد  معکوس با تولید فرآورده
 و افزایش اسیدیته pHتواند منجر به کاهش  که این امر می

هاي  دهد که باکتري دیگر نتایج نشان می  عبارت  به. گردد
هاي خرفه و  آغازگر ماست در اثر افزایش جایگزینی با روغن

هاي  تان، رشد بیشتري داشته و این امر تولید متابولیتتخم ک
   .]22[گردد  اسیدي بیشتري را نیز سبب می

Fig 1 Effect of adding of Purslane Oil and Flaxseed Oil on pH and Acidity of yogurt samples 
 

 اسیدیته گزارش کردند که که) 2015(اوزکان و همکاران 

 کاهش pHافزایش و  سازي ذخیره زمان در طول ماست
نیز ) 1393(بشاش علی آبادي و همکاران ]. 23[یابد  می

بدلیل (گزارش کردند با گذشت زمان و افزایش درصد خرفه 

هاي  در نمونه) باشد  می8/5 آن پایین و حدود pHآنکه میزان 
 کاهش و میزان اسیدیته افزایش یافت که به pHماست میزان 

هاي آغازگر ماست و تولید اسید لاکتیک  يدلیل فعالیت باکتر
هاي  ویژگی) 1398(نصر آبادي و همکارن ]. 24[باشد  می
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فیزیکوشیمیایی ماست غنی شده با روغن خرفه را بررسی 
هاي   نمونهpHنمودند و گزارش کردند با گذشت زمان میزان 

ماست کاهش و میزان اسیدیته افزایش یافت در واقع به عنوان 
توان گفت   فعالیت آغازگرها در حین تخمیر مییک نتیجه از

 و pHنوع چربی با تاثیر در بر فعالیت آغازگرها بر رسیدن به 
  ].25[اسیدیته مشخص در محصول نهایی موثر بوده است 

  ماده خشک - 3-3
در روز اول پس از  ماست تولیدي هاي  نمونهنتایج ماده خشگ

که مشاهده همانطور .  ارائه شده است2در نمودار تولید 
سایر داري میان ماده خشک تیمار شاهد و  شود تفاوت معنی می

بر اساس نتایج بدست ). p≥ 05/0(تیمارها مشاهده گردید 
ي خشک در تیمار شاهد وجود  ترین میزان از ماده آمده پایین

تر در این تیمار  دارد، که این امر به دلیل رشد میکروبی پایین
هاي خرفه و تخم کتان در   روغنبا جایگزینی. تواند باشد می

که .  ماده خشک افزایش یافتماستهاي  فرمولاسیون نمونه
هاي آغازگر ماست و  ي فعالیت میکروارگانیسم واسطه این امر به

جایی ماده خشک در  تولید بیومس بوده که این امر موجب جابه
 و همکاران Estradaولی در تحقیق  ].26[ماست خواهد شد 

دار  ه گردید که میزان ماده خشک در ماست طعم مشاهد)2011(
به میزان یک (اي غنی شده با روغن ماهی سالمون  میوه
ماست بدون (مشابه نمونه کنترل )  لیتر8/3لیتر در  میلی

بود که علت آن احتمالا به خطاي آزمایش ) هیچگونه افزودنی
  ].27[مربوط بود 

 
d Flaxseed Oil anPurslane Effect of adding of  2Fig 

Oil on Dry matter of yogurt samples 

   چربی- 3-4
در روز اول پس از تولید هاي ماست تولیدي  نمونهمقدار چربی 

  .  نشان داده شده است3در نمودار 

  
Oil and Flaxseed Purslane Effect of adding of  3Fig 

Oil on Total fat of yogurt samples 
  

داري با یکدیگر  ها تفاوت معنی ربی نمونهمطابق انتظار، مقدار چ
تواند به دلیل مقدار  این حالت می). p˃ 05/0(نشان ندادند 

بکار رفته در تولید تمامی تیمارهاي  %) 5/2(تقریبا برابر چربی 
سازي   این مطلب بیانگر این است که غنیاز طرفی. ماست باشد

حت تأثیر تواند رشد میکروبی را ت  نمی3-ماست با منابع امگا
قرار دهد و بنابراین این جایگزینی هیچ تغییري را نسبت به 

جمشیدي و  ].28[شود  ي شاهد در نگاه اول سبب نمی نمونه
بر فعالیت اثر افزودن پودر آب پنیر ) 1397(همکاران 
 ماست را هاي فیزیکوشیمیایی و حسی ویژگیو آغازگرها، 

مقدار چربی مطابق انتظار، کردند و گزارش نمودند  بررسی
که علت این . داري با یکدیگر نشان ندادند ها تفاوت معنی نمونه

تواند بدلیل مقدار برابر چربی در شیر خشک بدون  امر می
  ].29[پودر آب پنیر باشد چربی و 

   عدد پراکسید- 3-5
گیري عدد پراکسید براي تعیین محصولات اولیه  اندازه

تغییرات عدد . شود یاکسیداسیون در مواد غذایی لبنی انجام م
 نشان داده شده 4در نمودار در روز اول پس از تولید پراکسید 

اثر روغن خرفه و روغن تخم کتان نتایج نشان داد که . است
هاي ماست  داري بر میزان عدد پراکسید حاصل از نمونه معنی
 درصد از 2 حاوي FP(2)نمونه ماست ). p ≥ 05/0(دارد 

ان بالاترین و تیمار شاهد مخلوط روغن خرفه و تخم کت
دیگر بالاترین میزان از  عبارت ترین عدد پراکسید و به پایین

 همچنین مشاهده شد ).p ≥ 05/0(اکسیداسیون را دارا بودند 
داري میزان اندیس پراکسید  صورت معنی تمامی تیمارها به

 ≥ 05/0(ي شاهد از خود نشان دادند  بالاتري را نسبت به نمونه
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p .( از سویی دیگر با افزایش میزان جایگزینی با روغن خرفه و
صورت   درصد، میزان اندیس پراکسید نیز به2تخم کتان به 

 ≥ 05/0( ي شاهد افزایش یافته است داري نسبت به نمونه معنی
p .(هاي خرفه و تخم کتان،  در روغندهد  این امر نشان می

 مقدار بالا در این وجود اسیدهاي چرب لینولئیک و لینولنیک به
این اما براي وقوع . کند ها، وقوع اکسیداسیون را تسهیل می دانه

ها  ي چربی هاي اکسید کننده و تجزیه کننده اکسیداسیون آنزیم
از ]. 30[کنند  همانند پراکسیدازها نقش اساسی را بازي می

هاي غیراشباع منابع  در بررسی اکسیداسیون روغنطرفی 
یجه دست پیدا کردند که حساسیت به گوناگون به این نت

یک ( برابر بیشتر از اسید چرب اولئیک DHA 5اکسیداسیون 
 و EPAبوده و همچنین روغن ماهی که داراي ) پیوند دوگانه

DHA بوده و روغن بذر تخم کتان، بسیار بالاتر از منابع دیگر 
بر همین اساس اکسیداسیون بالاتر نمونه ها در . باشند می

 درصد از جایگزینی با روغن غیراشباع خرفه 2داراي تیمارهاي 
 اجتناب P(2)و ) FP(2) ،F(2)و تخم کتان همانند تیمارهاي 

  ].31[ناپذیر است 

  
Oil and Flaxseed Purslane Effect of adding of  4Fig 

Oil on Peroxide value of yogurt samples 
  
 ماست یواکسیدات پایداري) 1394(حسن سرایی و همکاران  

مدت نگهداري  طیرا  3- امگا گوناگون منابع با غنی شده
داري   که نوع روغن اثر معنیگزارش نمودندو  .بررسی نمودند

شده   هاي ماست غنی بر میزان عدد پراکسید حاصل از نمونه
هاي حاوي روغن ماهی ریزپوشانی شده  ماستکه بطوری. دارد

ترین عدد  رك پایینهاي غنی شده با روغن بز بالاترین و ماست
 ).p ≥ 05/0(پراکسید و اسید تیوباربیتیوریک را دارا بودند 

 در  موجود3-امگا و غیراشباع چرب اسیدهاي میزان همچنین

هاي غنی  به ویژه در نمونه بزرك روغن با غنی شده هاي ماست
و بالاتر بوده  ها نمونه سایر به نسبتشده پس از تیمار حرارتی 

هاي  فت که میزان پایداري اکسیداتیو ماستتوان نتیجه گر می
ها بوده  غنی شده با روغن بزرك بسیار بالاتر از سایر نمونه

  ].32[ است

   میزان آب اندازي- 3-6
در هاي ماست   تغییرات میزان آب اندازي نمونه5در نمودار 

همانطور که . ه استنشان داده شدروز اول پس از تولید 
گزینی چربی شیر با روغن خرفه افزایش جای، شود مشاهده می

   ماست، موجب افزایش میزان آبهاي و تخم کتان در نمونه
و نمونه ). p ≥ 05/0(دار شد  صورت معنی اندازي در تیمارها به

 درصد از روغن خرفه و تخم کتان بیشترین آب 2حاوي 
بطور . اندازي و نمونه شاهد کمترین آب اندازي را نشان دادند

 نتایج بدست آمده با افزایش جایگزینی روغن کلی با توجه به
یابد بطوریکه  میزان آب اندازي افزایش میخرفه و تخم کتان 

هاي خرفه و تخم   درصد از روغن2 و 5/1هاي داراي  نمونه
 درصد 5/0هاي  ب اندازي بیشتري را نسبت به نمونهکتان، آ

شده با  در تیمارهاي ماست غنی ).p ≥ 05/0(نشان دادند 
ي آب اندازي  هاي خرفه و تخم کتان نیز وقوع پدیده روغن

کاملاً در ارتباط با رشد میکروبی و تغییرات اسیدیته در 
اي که بیشترین میزان آب اندازي  گونه به. تیمارهاي ماست است

 شود در تیمارهاي داراي درصد بالاتر جایگزینی مشاهده می
 تخم کتان هاي خرفه و درصد بالاتر جایگزینی با روغن. ]33[

موجب کاهش فعالیت استارتر ماست شده و درنتیجه میزان 
درنتیجه نزول . ي تولیدي کم خواهد شد تخمیر در فرآورده

pHامر در ژل ماست تر بوده و این  در این تیمارها کم 
گذارد و از میزان استحکام ژل ماست کم  تولیدشده اثر می

، FP(2)ارهاي  بر همین اساس آب اندازي زیاد در تیم.کند می
F(2) و P(2)کاملا با استفاده از این پدیده قابل توجیه است . 

 بر روي آب ،هاي صورت گرفته نتایج این یافته مشابه پژوهش
هاي   ماست تولیدشده از پروتئین1هاي کارکردي اندازي ویژگی
هاي  میزان آب اندازي نمونهکه مشخص گردید گیاهی است 

یابد که کاملا متأثر از  ایش میاست قالبی در گذر زمان افزم
  ].34[ و افزایش تراکم ژل ماست است pHنزول 

                                                             
1. Functional properties 
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Oil and Flaxseed Purslane Effect of adding of  5Fig 

Oil on Whey separation of yogurt samples 
 

   ارزیابی حسی–3-7
روغن هاي ماست حاوي  ارزیابی حسی نمونهنتایج حاصل از 

 و نمونه شاهد نشان داد که تفاوت خرفه و روغن تخم کتان
 پذیرش کلی سایر تیمارها دار میان طعم، رنگ، قوام، بو و معنی

نمونه ). 6نمودار  ()p ˃ 05/0(شاهد مشاهده نشد و تیمار 
 درصد روغن خرفه داراي بالاترین امتیاز پذیرش 5/0حاوي 

هاي خرفه و تخم کتان   درصد روغن2کلی و نمونه حاوي 
ي شاهد  با نمونهکه . رین امتیاز پذیرش کلی بودداراي پایینت

هاي حسی  ویژگی). p ˃ 05/0 (ندداري نداشت  معنیاختلاف
هاي خرفه و تخم کتان به شدت  هاي ماست داراي روغن نمونه

هاي بافتی ژل ماست  ویژگیان اکسیداسیون و تحت تأثیر میز
در ي اکسیداسیون  اي که وقوع پدیده گونه به. شده دارد تولید

با توجه به . کند هاي حسی را نامطلوب می تیمارها این ویژگی
هاي ماست،  آمده در مورد اندیس پراکسید نمونه دست ارزیابی به

 2تا در تیمارهاي داراي ترین میزان از اندیس پراکسید عمدبالا
هاي خرفه و تخم کتان مشاهده  درصد از جایگزینی با روغن

که میزان امتیاز این تیمارها شد و همین فاکتور باعث این شد 
ها موجب تولید  وقوع اکسیداسیون چربی. نیز تنزل پیدا کند

ترکیبات تند و تلخ خواهد شد که این امر به ویژه در 
ي   اثر تجزیهمحصولات ثانویه اکسیداسیون که در

بر همین اساس . شود دهد، مشاهده می هیدروپراکسیدها رخ می
ي تولیدشده در روز پس از تولید ها با توجه به اینکه فرآورده

ي  واقع شدند، بنابراین میزان تجزیه  حسیمورد ارزیابی
هیدروپراکسیدهاي موجود در ماست کمتر بوده و این امر طعم 
تند و تلخ کمتري را در فرآورده ایجاد کرده و امتیاز پذیرش 

هاي حسی میان تیمارها نزدیک به یکدیگر  کلی و سایر ویژگی

نصر . ها مشاهده نخواهد شد ري میان آندا ت معنیبوده و تفاو
هاي حسی ماست غنی شده با  ویژگی) 1398(آبادي و همکارن 

روغن خرفه را بررسی نمودند و گزارش کردند افزودن روغن 
هاي حسی ماست نداشت اما در  خرفه تاثیر نامطلوبی بر ویژگی

  ].25 [طول نگهداري از مطلوبیت ماست کاسته شد

  
Oil and Flaxseed Purslane ffect of adding of E 6Fig 

Oil on Sensory properties of yogurt samples 
 

  گیري   نتیجه- 4
اي و  هاي تغذیه در این پژوهش، براي تولید ماست با ویژگی

 3-جایگزینی چربی شیر با منابع گیاهی امگامنحصر به فرد، از 
 شد و برخی روغن تخم کتان و روغن خرفه استفادههمانند 
هاي ماست تولیدي  هاي فیزیکوشیمیایی و حسی نمونه ویژگی

هاي خرفه و  با جایگزینی با روغن. مورد ارزیابی قرار گرفت
تخم کتان در تیمارها، میزان اسیدهاي چرب اشباع کاسته شده 
و به میزان اسیدهاي چرب غیراشباع همانند اولئیک، لینولئیک و 

ا افزایش میزان روغن تخم کتان و ب. لینولنیک اضافه شده است
از طرفی میزان  اسیدیته یافت، کاهش و pHروغن خرفه میزان 

داري  عدد پراکسید و آب اندازي افزایش یافت ولی تغییر معنی
همچنین با افزایش . در میزان چربی و ماده خشک مشاهده نشد

فه، بیشترین امتیاز پذیرش درصد روغن تخم کتان و روغن خر
بوده  روغن خرفه 5/0ي ماست غنی شده حاوي   مونهنکلی در 

عنوان تیمار بهینه براي غنی سازي  توان این تیمار را به است، می
  .هاي ماست با روغن خرفه و تخم کتان در نظر گرفت نمونه

  

  منابع  - 5
[1] Capela, P., Hay, T.K.C., Shah, N.P. (2006). 

Effect of cryoprotectants, prebiotics and 
microencapsulation on survival of probiotic 
organisms in yoghurt and freeze-dried 
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Yogurt as a member of fermented food family has been considered an appropriate 
food system in order to transfer nutraceutical and plant extracts in daily 
consumption. Thereupon omega-3 fatty acids of plants oil including Purslane and 
flax seeds oil could be suitable targets to produce functional yogurts. In this study, 
the effect of replacement purslane oil (0.5 %, 1.5 %, 2 %) and Flaxseed Oil (0.5 %, 
1.5 %, 2 %) to yoghurt on some physicochemical and sensory properties were 
investigated. The enriched yogurt was examined for after production days at 4°C. 
The evaluation of fatty acid profiles showed that the replacement of Purslane Oil 
and Flaxseed Oil in treatments reduced the amount of saturated fatty acids and 
increased the amount of unsaturated fatty acids. The results physicochemical 
showed that the effect of Purslane and flaxseeds oil in during storage pH decreased; 
however, the acidity, dry matter and synergies of all samples increased significant 
(p≤0.05). While crude fat content of treatments didn’t alter significantly (p>0.05). 
While crude fat and dry matter content of treatments didn’t alter significantly. On 
the other hand, oxidative sensibility of treatments showed a reverse correlation with 
Purslane and flax seeds oil substitution, so that all the samples had a far higher 
peroxide values than control sample (p≤0.05).  The evaluation of sensory properties 
yogurt treatments showed Purslane and flaxseeds (except in 1.5 and 2 percent 
substitution) had the sensory properties no significant effect. The evaluation showed 
that treatment containing 0.5% Purslane Oil was introduced as the best treatment 
and had the highest level of acceptance was for consumers. 
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