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هـاي مختلفـی    دار فرمولاسیون لبنی است که در تهیه آن از میوه و سبزیجات و عـصاره        ماست طعم 
 درصـد در   8 و   6،  4،  2ف  در پژوهش حاضر از عصاره زنجبیل با مقدارهاي مختل        . شود  استفاده می 

ه مـدت                روز، فعالیـت  20 و   10،  1فرمولاسیون ماست استفاده گردید و پس از نگهداري ماست بـ
، اسـیدیته،  pH(هـاي کیفـی محـصول     هاي آزاد، ترکیبات فنولی و نیز آزمون      مهارکنندگی رادیکال 

زنجبیـل   داد عـصاره نتایج حاصل نشان . مورد ارزیابی قرار گرفت) اندازي و ویسکوزیتهمیزان آب
 روز 10موجب شد تا ترکیبات فنولی محلول در آب و فعالیت آنتی اکسیدانی آن در طـول مـدت             

 روز بالاترین فعالیت آنتـی اکـسیدانی   10که پس از  طوري به. نگهداري بیشتر از ماست ساده باشد
ود 8 و 6مربوط به ماست حاوي   دازي  کمتـرین میـزان آب  .  درصد عصاره زنجبیل بـ در ماسـت  انـ

هـاي دیگـر داشـت      درصد عصاره زنجبیل مشاهده شد که تفاوت معنـی داري بـا نمونـه         8حاوي  
(P<0/05) . افتpH شد  ماست با افزایش درصد عصاره و نیز افزایش طول دوره نگهداري بیشتر .

ر   افزودن عصاره زنجبیل به ماست موجب کاهش ویسکوزیته شد ولی تـاثیر چنـدان معنـی          داري بـ
  .(P<0/05)هاي نگهداري نداشته است سیدیته محصول در زمانمیزان ا
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  مقدمه -1
شـمار  ترین منبع تأمین کلسیم و فـسفر بـه         هاي لبنیات مهم    فرآورده

ت داشتن اسیدهاي آمینه ضروري، جایگاه ویـژه و     روند و به علّ   می
ـمین پروتئین مـورد نیـاز بـدن دار        ی در تأ  مهم  ماسـت یکـی از     . دن

آیـد کـه بـه     شمار مـی هاي تخمیري شیر به   ردهآوپرمصرف ترین فر  
یـت  اي و گوارشـی، مانـدگاري طـولانی و قابل         دلیل خواص تغذیه  

وردار اسـت و در انـواع   اي برخ ـ هضم و جذب بالا از اهمیت ویژه 
دار مورد استفاده    هاي قالبی، هم زده، منجمد و طعم        مختلف ماست 
ختلفـی  درصـدهاي چربـی م   ایـن فـرآورده بـا   ]. 1[قرار می گیـرد  

با توجه به افزایش تمایل جهت مصرف  شود، اما امروزهساخته می
  بـه ءچرب و بدون چربی، خصوصاً در افراد مبتلا کم هاي فرآورده

تـرجیح داده   عروقی و داراي چربـی خـون بـالا،    -بیماریهاي قلبی
ایـن فـرآورده اسـتفاده     شود که از شیر بدون چربی جهت تهیـه  می

حـصول بالخـصوص بافـت آن یکـی از     کیفیت ایـن م    ].1،2[شود  
ترین خصوصیات کیفی می باشد که تکرار عیـوب وابـسته بـه              مهم

. آن، عدم پذیرش محصول توسط مصرف کننده را بـه همـراه دارد        
توان به تغییرات ویـسکوزیته، آب      ترین این عیوب می    ماز جمله مه  

اي شـدن در     رات خصوصیات بافتی و افزایش توده     انداختگی، تغیی 
 به منظور حفظ کیفیت مطلوب و افـزایش عمـر           .اشاره کرد ماست  

هـاي مـصنوعی ماننـد بوتیـل         ماندگاري مواد غـذایی، نگهدارنـده     
هیدروکسی آنیزول و بوتیل هیدروکسی تولـوئن بـه مـواد غـذایی             

ها بیشتر از اثرات مفیدشـان بـود       شدند که اثرات مضر آن      اضافه می 
ان و نگرانـی از     کننـدگ   به علت افـزایش آگـاهی مـصرف       ولی  ]. 3[

هاي شیمیایی و ساختگی، تمایل به مصرف غـذاها     مصرف افزودنی 
بـه دلیـل آثـار    ]. 3[ هـاي طبیعـی افـزایش یافتـه اسـت        با افزودنـی  

زایـی، ایجـاد    هاي سنتزي مانند اثر جهـش     نامطلوب برخی افزودنی  
هـاي طبیعـی ماننـد      زایی اسـتفاده از افزودنـی       ت و سرطان  مسمومی

اکـسیدانی شـامل    هاي بـا خاصـیت آنتـی       ویتامین فنل،ترکیبات پلی 
هاي گیاهی که آثـار    اسید اسکوربیک، توکوفرول، کاروتن و عصاره     

هـاي  هاي مزمن، سرطان، دیابت، بیماري    محافظتی در برابر بیماري   
زایـی دارنـد، افـزایش    قلبی عروقی، آلزایمر، آب مروارید و جهـش     

تـوان بـه آویـشن    ی م ـهـا ترین ایـن عـصاره      از مهم  ].4[ یافته است 
 زنجبیل بـا نـام      . و زردچوبه و زنجبیل اشاره نمود      شیرازي، موسیر 

   اعـضاء خـانواده    از یکـی   Officinale Zingiberعلمـی 

Zingiberaceae گیاه امروزه در سراسـر منـاطق   این . باشد  می
ترین تولید کننـده اسـت      اي مرطوب مخصوصاً هند که بزرگ      حاره

هـاي  ن سـال بـراي درمـان بیمـاري        زنجبیل هـزارا  . شودکشت می 
متعددي مانند سرماخوردگی، تهوع، آرتروز، میگرن، سرطان، آسم،        

خـون بـالا اسـتفاده       زوال عقل، کولیت اولسراتیو، دیابت، و فـشار       
زنجبیل همچنـین داراي خاصـیت ضـد دردي،     ].5[ شده استمی

در ایـن   ].5[ آرام بخشی، ضد تب و ضد باکتري در حیوانات دارد       
رنگ بـومی   میوه سیاه ( عصاره آکاي  ،2009ه کاسو و همکاران     زمین

شـد بـا توجـه بـه        بارا که حاوي رنگدانـه آنتوسـیانین مـی        ) برزیل
عنـوان رنگدانـه    اکـسیدانی آن، بـه  ترکیبات فنـولی و فعالیـت آنتـی    

 مطالعـات   ].6 [طبیعی و فراسودمند بـراي ماسـت معرفـی کردنـد          
چرب انجام گرفته اسـت     هاي ماست کم    زیادي براي بهبود ویژگی   

ن تحقیقــی در  کنــو بررسـی منابع مختلـف نشـان داد کـه تـا  ].7[
 کـم  هـاي ماسـت    روي ویژگـی   عـصاره زنجبیـل   ثیر  أخصـوص ت ـ

از ایـن رو هـدف از ایـن تحقیـق،     .  صـورت نگرفتـه اسـت     چرب
 هاي فیزیکوشـیمیایی، بـافتی    بر ویژگی  عصاره زنجبیل بررسی تأثیر   

  .باشد در طول دوره نگهداري می ماسـت اکسیدانیو خاصت آنتی
  

  ها مواد و روش -2
  تهیه مواد لازم -2-1

 و  خریـداري   سـبزوار   معتبري در شهرستان   عطاري از   گیاه زنجبیل 
 بـه آزمایـشگاه     شات براي انجام آزمای    سپس گردید؛خشک و پودر    

هاي تنفسی و بیولوژیکی تـا        منظور کاهش فعالیت    به .منتقل گردید 
گـراد نگهـداري     درجه سـانتی 4 در یخچال در دماي   زمان آزمایش 

  . گردید
 و شــد  خریـداري پگـاه تهــران     کـم چــرب شـیر همـوژنیزه شــده  

 سـانتیگراد  درجه 4 در دماي  و بلافاصله به آزمایشگاه منتقل گردید    
لحـاظ   شده از  شیر خریداري  ،قبل از شروع آزمایش   . نگهداري شد 

 اسـیدیته    و pHیی نظیر    و فاکتورها  گرفتبررسی قرار    کیفی مورد 
  .شدگیري آن اندازه

از شـرکت  CH1  با کد تجاري نام تجاري لاکتینا استارتر ماست با
ي استرپتوکوکوس     حاوي دو گونه   کریستن هانسن کشور دانمارك   

ــاي     ــد و در دم ــه ش ــی تهی ــیلوس دلبروک ــوس لاکتوباس          ترموفیل
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یل قبل از افزودن به شیر در آب اسـتر .  درجه نگهداري گردید -18
  .شده حل گردید و سپس به شیر اضافه گردید

  گیريعصاره -2-2
کـه  زنجبیل  ، یک کیلوگرم پودر      زنجبیل منظور استخراج عصاره     به

 خـرد ) 100CGکنـوود مـدل     (خشک و سپس با آسیاب         در سایه 
، )1387( پورآذرنگ و همکـاران     ماسراسیونشده، بر اساس روش     

ل همــزن مغناطیــسی لیتــر حــلا  میلــی200طــور جداگانــه بــا   بــه
)velpscientific, type ARE ( متانول)   بـه  1نـسبت اخـتلاط 

وسـیله حـلال     در دماي محیط به     ساعت و  24زمان     در مدت ) 10
سپس تحـت شـرایط خـلأ       .  مورد استخراج قرار گرفت    اتانولآلی  

 شـده و بـه    صـاف یـک توسط قیف بوخنر با کاغذ واتمـن شـماره       
گـراد     درجـه سـانتی    35ر در دمـاي     وسیله دستگاه روتاري اواپراتو     

 گـراد بـه    درجـه سـانتی   40تغلیظ و در آون تحت خـلأ در دمـاي           
 درجـه  4منظور حذف کامل حلال آلی خشک گردید و در دمـاي         

  ].8[ گراد در یخچال نگهداري شد سانتی
  تهیه ماست -2-3

 دقیقه حـرارت داده  15 به مدت سانتیگراد درجه 85شیر اولیه را تا  
 سـانتیگراد  درجه 38ی هم زده و در ادامه شیر را به دماي       آرام   و به 

  .شددر این دما به شیر زده  دو درصدرسانده و استارتر به میزان 
هاي ماست غلیظ شـده طبـق روش پیـشنهادي تمـیم و            تهیه نمونه 
شـیر داراي اسـتارتر در ظـروف         .]9 [انجام شد  )1999( رابینسون

 دسـت   هـاي بـه   عد عـصاره  و در مرحله ب  ه شد ریختکیلوگرمی  نیم  
 هـاي مختلـف   غلظتهاي مختلف را در سه تکرار با          آمده با روش    

ها تـا رسـیدن       آن ظرف  از   درصد اضافه گردید و پس     8 و   6،  4،  2
 43در گرمخانه با دماي  ،pH  6/4رنیک وودرجه د 85به اسیدیته 

طـور     ها به   نمونه pH  در این مدت   . شد  قرار داده  انتیگراددرجه س 
متر بررسـی گردیـد و در مرحلـه     pH ساعت توسط     یک م هر مداو

هـا را بـه       ها به مقدار موردنظر ظرف      نمونه pH بعد پس از رسیدن   
هـا بـه     منتقل گردیـد و نمونـه     درجه سانتیگراد  4سردخانه با دماي    

روز در یخچال نگهداري گردیـد و در طـول نگهـداري            20مدت  
  ].2[ هاي ماست مورد آزمایش قرارگرفت نمونه

  هاي ماستدر نمونههاي کیفی  آزمون -2-4
گیري فعالیت مهارکننـدگی رادیکـال آزاد         اندازه -2-4-1

(DPPH)  

میــزان   بــه روشماســت هــاينمونــه اکــسیدانیآنتــی فعالیــت
 این کار براي. شد تعیین (DPPH)آزاد هاي رادیکال کنندگیمهار

  درصـد 95 اتـانول  در (DPPH) مولار رادیکال میلی1/0محلول 

 یلـی  م2/0 (DPPH) اتانولی محلول از میکرولیتر 800 .شد تهیه

 بـه  و مخلـوط  کنتـرل  عنـوان  بـه  اتانول درصد 95 یا نمونه از لیتر

 اتـاق  دمـاي  در نگهـداري  دقیقـه  30 از بعـد  و شـد  همزده خوبی
. شـد  گیـري انـدازه  نـانومتر  517 مـوج  طـول  در نمونه هر جذب
 هـاي آزاد  ار رادیکـال  مه ـدرصـد  عنـوان  بـه  اکسیدانیآنتی فعالیت

(DPPH) 10،11[ با استفاده از فرمول زیر محاسبه گشت.[  
100)(%  BlankSampleBlank AAAI  

  گیري ترکیبات فنولی اندازه -2-4-2
اسـاس روش   بـر اي ماسـت تولیـد شـده    هترکیبات فنولیک نمونه

 و سـیوکالتیو  فـولین  محلـول  از استفاده با )2009( بابا و زنولدین
 به هايجذب سپس ].12[ گرفت قرار آزمون مورد کربنات سدیم

 متـر  نـانو  765 طـول مـوج   در هـا نمونـه  از یک هر از آمده دست
  ].13[ گردید قرائت اسپکتوفتومتر توسط

  و اسیدیتهpH گیرياندازه -2-4-3
متر pH از دستگاه اي ماست تولید شده     هنمونه pH جهت ارزیابی 

و ارزیـابی اسـیدیته، طبـق     )ساخت کـشور آلمـان    ،Inolab مدل(
  ].14 [گیري شدند اندازه2852 به شماره  ایران ملیاستاندارد

 اندازه گیري میزان آب اندازي -2-4-4

 وژ توزینیهاي سانتریف لوله ماست در گرم 50 حدود روش این در

 درجـه  4 دقیقـه و دمـاي   10وژ به مدت یسانتریف دستگاه در و شد
گردیـد و   وژی سـانتریف  دور در دقیقـه 2000گراد و با سرعت  سانتی

 وزن بـه  آن وزن از نـسبت . شـد  تـوزین  و جـدا  بالاي لایه سسپ

  ].15[ شد اندازي گزارش درصد آب،اولیه ماست
  ویسکوزیته  -2-4-5

با اسـتفاده از ویـسـکومتر   اي ماست تولید شده هنمونهویسکوزیته  
 در این آزمایش پـس از    .گیري شد اندازه (DVII-RV)بروکفیلـد  

 به عنوان اسـپیندل مناسـب       ششه  هـاي اولیه اسپیندل شمار   آزمون
 بــا توجــه بــه(گیـــري ویــسکوزیته انتخــاب شــد جهــت انـــدازه

دستورالعمل شــرکت ســازنده، اسـپیندل مناسـب جهـت انـدازه            
گیري ویـسکوزیته، اسـپیندلی اسـت کــه در سـرعت مـورد نظـر            

هـا در  کلیـه آزمون).  درصـد را نشـان دهـد    10گشتاوري بالاتر از    
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گـراد و بـا شـرایط یکـسان انجـام شـد بـه              نتی درجه سا  پنجدماي  
 دور در دقیقــه و     70هـا در ســرعت      طوري که ویسکوزیته نمونه   

  . ثانیه از چرخش اسپیندل قرائت شد15پـس از گذشت 
  ارزیابی آماري -2-5

 براى انجـام تحقیـق از آزمـایش فاکتوریـل در قالـب طـرح کـاملاً          
 ـ.تصادفى و در سه تکرار استفاده شد    هـا در سـطح  انگین مقایسه می

. انجـام شـد   9نـسخه   SAS احتمال یک درصد توسط نرم افزار  
 تجزیـه و تحلیـل     2013ورژن   Excelنمودارها با کمک نرم افزار      

  .ردیدگ
  

  نتایج و بحث -3
  گیري ترکیبات فنولی اندازه -3-1

ئیــدها و ترکیبــات فنــولی بــه دلیــل تــأثیرات   فلانو1990از ســال 
 .انـد  دارند بیشتر مورد توجه واقع شدهبخشی که روي بدن  سلامت

 با منشأ گیاهی هستند که قـسمتی مهـم         هایی  مواد فنولیک متابولیت  
همـانطور   ].13[دهند  از رژیم غذایی انسان و حیوان را تشکیل می        

ترکیبات فنولی محلـول در      نشان داده شده است    یک،که در شکل    
 ـ   هايآب نمونه داري یماست حاوي عصاره زنجبیل بـه طـور معن

 با افزایش غلظـت عـصاره زنجبیـل         باشندبیشتر از ماست ساده می    
 دو،  هـاي   شـود در غلظـت       نیز بیشتر مـی    یلودر ماست ترکیبات فن   

داري ماسـت ترکیبـات    روز نگه ـ10 درصد بعـد از  چهار و هشت  
  روز مانـدگاري ماسـت  20ر رسیده و بعد از   فنلی به بیشترین مقدا   

 تـا   دوهاي    زایش فنل در تمام غلظت    اف. اندبه کمترین مقدار رسیده   
دار با نمونـه شـاهد معنـی       درصد عصاره زنجبیل در مقایسه       هشت

  ).P>0/05 (بوده است
ترکیبات فنولی محلـول در  بیان کردند نیز ، )2009(زینولدین و بابا  

درصـد عـصاره گونـه سـفیدرنگی از میـوه            10حاوي   آب ماست 
دار بـودن   من بیان معنیو ضبیشتر بوده است ساده   ماستاز ،پیتایا

هـاي   میوه را موجب بهبود ویژگـی  این اختلاف، افزدن عصاره این
  ].12[ دانستندفنولی ماست 

ثیر کاربرد عصاره شـوید بـر   أ ت،)1396 (اشرفی و همکاران در سال  
اکـسیدانی ماسـت قـالبی را مـورد بررسـی قـرار            خصوصیات آنتی 

اکـسیدانی در  نتـی طبق گزارش این محققان میزان خاصیت آ      . دادند

 ثـابتی  تمام تیمارها تا روز هفتم افزایش یافته و سپس رونـد تقریبـاً      
  ].16[ داشت

  
Fig 1 Measurement of phenol levels in yogurt 

produced with different concentrations of ginger 
extract during storage period of one, 10 and 20 days 

 
  pHتعیین  -3-2
 نشان داد با افزایش      دو، در شکل     نمونه ها  pHتایج اندازه گیري    ن

 بیشتر شـده اسـت و نیـز بیـشترین افـت       pH افت   ،غلظت عصاره 
pH   زمان نگهـداري هاي عصاره زنجبیل با افزایش       در تمام غلظت 

 روز  20بعـد از    . داري افـزایش یافتـه اسـت      ماست به طـور معنـی     
داري ه شاهد اخـتلاف معنـی  ها با نمون ماندگاري ماست تمام نمونه  

رسد حضور عصاره      به نظر می   .)P<0/05 (اند   داشته pHدر افت   
 را pHهـاي ماســت و افــت   فعالیــت متـابولیکی بــاکتري زنجبیـل 

 )1995 ( در سـال   برند مـایلر و همکـاران      ].17[ افزایش داده است  
بیان نمود وقتی میزان آمینـو اسـیدهاي آزاد و پپتیـدها کـم باشـد،                

ها که به سیستم پروتئولیک وابـسته هـستند بـا     ید باکتريلاکتیک اس 
ایـن  . کننـد   مین مـی  أهاي شیر این نیاز را ت ـ       هیدرولیز کافی پروتئین  

هـا شـده و در نتیجـه     عمل سبب افزایش ناگهـانی میکروارگانیـسم     
  ].18[ یابد   کاهش میpHها  افزایش ناگهانی در رشد باکتري

) 2014( ئنـو و همکـاران     در مورد ماست حاوى زغال اخته، بو       در
در مورد ماست هاى حاوى پالپ توت فرنگى، تمـشک و پیتانگـا             

  ].19[ دست یافتندpH  به نتایج مشابهى در مورد تغییرات
 ضـمن بررسـی   1383این راستا علی آبادي و همکاران در سال در  

هاي فیزیکوشیمیایی ماسـت حـاوي خرفـه بـه ایـن نتیجـه              ویژگی
در طول دوره نگهـداري افـزایش یافتـه    رسیدند که اسیدیته ماست  

  ].19 [است
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Fig 2  Measurement of pH values in yogurt produced 
with different concentrations of ginger extract during 

storage period of one, 10 and 20 days 
  

  تعیین اسیدیته -3-3
هـا بـا افـزایش     مونـه گیري اسیدیته نشان داد در بیشتر ن      نتایج اندازه 

ی          مقـدار  ماندگاري ماست مقـدار اسـیدیته بیـشتر شـده اسـت ولـ
 هـشت    روز نگهداري ماست در غلظت   20 و   10اسیدیته در طول    

درصد عصاره زنجبیل به کمترین مقدار رسیده است که تفاوت آن           
  ).P>0/05( ها معنی دار بوده است با سایر نمونه

طـی افـزودن شـوید بـه     ن همچنـی ) 2011(امیردیوانی و صـالحین   
 هاي حـاوي ماست پروبیوتیک، اعلام کردند افزایش اسیدیته ماست   

  ].17[ باشدشوید بیشتر از ماست شاهد می
تولیـد و ارزیـابی ماسـت بـا آب           ،)2014(سن گاپتـا و همکـاران       

هندوانه را بررسی کردند کـه افـزودن آبمیـوه بـه ماسـت، کیفیـت                
  ].21 [دماست را بطور قابل توجهی بهبود دا

  
Fig 3  Measurement of acidity in yogurt produced 

with different concentrations of ginger extract during 
storage period of one, 10 and 20 days 

گیري فعالیت مهارکننـدگی رادیکـال     اندازه -3-4
  (DPPH)آزاد 

 و  سـرمی آنزیم کاتالاز و سوپر اکـسیداز، کـازئین، پـروتئین هـاي    
 ،هـاي لاکتیکـی ماسـت   شـیر و بـاکتري   اسید اورتیک موجـود در 

 د درنشو موجب می ودهنداکسیدانی از خود نشان میفعالیت آنتی

همـانطور کـه در شـکل       . ماست نیز چنین ویژگـی مـشاهده شـود        
 روز نگهـداري  10شـود در روز اول و بعـد از       مشاهده مـی   چهار،

لظـت عـصاره زنجبیـل      هـاي ماسـت بـا افـزایش غ        ماست، نمونـه  
 در ماست حـاوي     . افزایش یافته است   ها   آن اکسیدانیخاصیت آنتی 

 ، روز نگهداري ماست10 و 1 از   د درصد عصاره زنجبیل بع    هشت
 ـ    اکسیدان اندازه یبیشترین مقدار آنت    يداریگیري شد که تفاوت معن

 ته اسـت ش ـ کمتـر غلظـت عـصاره دا      يبا نمونه کنترل و درصـدها     
)0/05<P(.  

ــدگی   ،)2015( و همکــارانعباســی  ــالاي درصــد بازدارن میــزان ب
  ].22[ عصاره شوید را طی تحقیقات خود اعلام نمودند

به بررسی خصوصیات عملکـردي ماسـت        ،)2016(اهُ و همکاران    
بیوتیک در عصاره بـرگ تـوت   قالبی تخمیر شده با مواد بالقوه پري  

در ایـن پـژوهش   . پرداختنـد  (Cudraniatricuspidata) سفید
مورد استفاده قـرار گرفـت و   درصد  2پودر عصاره گیاهی به میزان  

 ارزیـابی شـد و   21 و 14، 7، 1 ياکسیدانی در روزهـا   آنتیت  فعالی
  ].23[ به نتایج مشابهی دست یافتند

 روي تـأثیر عـصاره قاصــدك   1397شـریفی و همکـاران در ســال   
-اکسیدانی ماست کـم   هاي فیزیکوشیمیایی، میکروبی و آنتی    ویژگی

نـشان داد کـه     نتـایج   ،  مورد بررسی قـرار دادنـد     کالري پروبیوتیک   
اکسیدانی با افزایش مقـدار عـصاره قاصـدك در          میزان فعالیت آنتی  

مکانیـسم  . یابـد فرمولاسیون ماست پروبیوتیک تولیدي افزایش می     
ها به این صورت است که بـا دادن اتـم هیـدروژن            اکسیداناثر آنتی 

ــه رادیکــال ــب ــرسترش واکــنشهــاي آزاد، از گ هــاي ههــاي زنجی
  ].24[ کننداکسیداسیون جلوگیري می

-اکـسیدانی نمونـه   توجه به نتایج حاصله از ارزیابی فعالیت آنتـی         با

هاي ماست حاوي زنجبیل، فرضیه اول این مطالعه مبنی بـر اینکـه             
اکـسیدانی  افزودن عصاره زنجبیل باعـث بـالا رفـتن فعالیـت آنتـی          

ین با توجه بـه اثـرات   ا بنابر؛ قرار گرفت یدیأشود، مورد ت  ماست می 
اکسیدانی قابل توجه زنجبیل، مصرف خوراکی آن به صـورت          آنتی
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هـاي آزاد،   تواند در پاکـسازي بـدن از رادیکـال        چاشنی غذایی می  
هـاي  همچنین افزودن زنجبیل به فـرآورده     . نقش مهمی داشته باشد   

ت غذایی مختلفی مانند ماست براي توسعه مصرف ایـن محـصولا       
در جامعه، علاوه بر بهبود طعم، رنـگ و افـزایش مانـدگاري مـواد        

هــاي مـزمن همچــون  توانـد در پیــشگیري از بیمـاري  غـذایی مــی 
  ].25[ عروقی مؤثر باشد- هاي قلبیبیماري

  
Fig 4  Measurement of DPPH in yogurt produced 

with different concentrations of ginger extract during 
storage period of one, 10 and 20 days 

 
  اندازياندازه گیري میزان آب -3-5

انـدازي اسـت کـه در     آب کـم چـرب  یکی از معایب عمده ماست   
. شودسرم یا آب پنیر در سطح ماست اطلاق می       ظهـور  آن واقع به 

 به دلیل چروکیدگی ساختار سه بعدي شـبکه        ماست اندازي در آب
منجــر بــه کــاهش قــدرت اتــصـال دهـــد کـــه پروتئینــی رخ مــی

  شـکل  .گـردد خـروج آن از ماست مـی      هـاي آب پنیـر و   پـروتئین
اندازي ماست تلقـیح شـده بـا درصـدهاي          تغییرات میزان آب   پنج،

ــشان   ــل را در طــول دوره نگهــداري ن مختلــف از عــصاره زنجبی
شود افزودن عصاره زنجبیـل بـه         طور که مشاهده می   همان. دهد  می

هـا شـد و بـا افـزایش           اندازي نمونه  میزان آب  ماست باعث کاهش  
اندازي نیز روند نزولـی  بغلظت عصاره زنجبیل در ماست میزان آ   

ی متـراکم             تـر در مقایـسه بـا         داشت، که به علـت ایجـاد شـبکه ژلـ
هــاي کنتــرل، بــه دلیـل حــضور هیدروکلوئیــد در نمونــه و   نمونـه 

 نتـاج ایـن تحقیـق بـا    . خاصیت جذب آب این هیدروکلوئید است   
 ].26[  مطابقــت داشــته اســت)2008(نتــایج ســاهان و همکــاران 

 بیان کردند کـه بـا افـزایش      ،)1389 (همچنین رزمخواه و همکاران   

ماست چکیده در مقایسه بـا نمونـه    اندازيآبغلظت صمغ، میزان  
  ].27[ شاهد کاهش یافت

-آبنشان داد کـه   ،)2015( مایس و پارینگ نتایج به دست آمده از  

. هاي ماست تولیدي طـی نگهـداري افـزایش یافـت          هاندازي نمون 
در ماســت در طــول زمــان نگهــداري انــدازي آبافــزایش میــزان 

 به دلیل نوآرایی شدید ساختمانی شبکه کازئین است که بـا       معمولاً
  ].28[ خروج آب ماست همراه است

اذعـان کردنـد کـه افـزودن پـوره یـا             ،)2013( یوسف و همکاران  
ماست همیشه منجـر بـه افـزایش میـزان          لیدها براى تو  عصاره میوه 

که این نتیجه در ماست تولید شـده بـا پـوره             شود؛اندازى نمى آب
توان گفت که هرچـه ترکیبـات    بنابراین مى  ].29[ موز به دست آمد   

افزودنى هماهنگى بیشترى بـا شـبکه ماسـت داشـته باشـند و آب               
زان توانند باعـث کـاهش می ـ     بیشترى را در خود محصور کنند، مى      

  .اندازى ماست شوندآب

  
Fig 5  Changes in the dehydration percentage of 

yogurt samples produced with different 
concentrations of ginger extract during the storage 

period of one, 10 and 20 days 
  

  ویسکوزیته -3-6
تـرین  مناسـب  یینآگاهی از مقادیر ویسکوزیته علاوه بر کمک به تع  
انتقـال و طراحـی      فرمولاسیون، در انتخاب پمـپ مناسـب جهـت        

نتـایج نـشان داد کـه       . باشـد  تجهیزات مورد نیاز حایز اهمیـت مـی       
عــصاره زنجبیــل ویــسکوزیته ماســت را کــاهش داده اســت و بــا  

 ، نگهـداري ماسـت   روز20 و 10 و پـس از افزایش غلظت عصاره   
  ).P>0/05 (یافته استداري کاهش طور معنیبهویسکوزیته 
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Fig 6 Viscosity changes of yogurt samples produced 
with different concentrations of ginger extract during 

storage period of one, 10 and 20 days 
  

   کلیگیرينتیجه -4
امروزه اختلالات متـابولیکی از جملـه فاکتورهـاي مهـم در بـروز              

دهنـد کـه    مطالعات نشان مـی   . رودشمار می ف به هاي مختل بیماري
هـاي  هاي اکسیداتیو نقش کلیـدي در درمـان بیمـاري         مهار استرس 

هاي دفـاعی بـدن علیـرغم دارا        از آنجا که مکانیسم   . متابولیک دارد 
هاي مختلف بـه تنهـایی قـادر بـه حـذف تمـام              اکسیدانبودن آنتی 

 از موادي بـا فعالیـت       باشند، نیاز به استفاده   ترکیبات اکسیداتیو نمی  
 .هاي آزاد وجود دارداندازي رادیکالدام اکسیدانی و بهآنتی

تواننـد سـبب    اکسیدان می مطالعات نشان داده است که عوامل آنتی      
طرفـی افـزودن مـواد    ز ا. هاي متابولیک شـوند  بهبود علائم بیماري  

 بر مبناي جلوگیري  معمولاًشیمیایی به منظور نگهداري موادغذایی      
هـاي   رشد میکروبی و یا از بین بردن گروهی از میکروارگانیـسم         از

 ـ       در . باشـد خیر انـداختن اکـسیداسیون مـی    أمضر و همچنـین بـه ت
بایـست توجـه      راستاي برنامه افزایش مـصرف سـرانه لبنیـات مـی          

بخش بیشتري بـا  هایی که خواص سلامت ولید فرآورده بیشتري به ت  
تحقیق حاضـر نـشان    ن رو    از ای  .هاي رئولوژیکی برتر نمود     ویژگی

اکـسیدانی خـوبی داشـته و        خاصیت آنتـی   زنجبیلدهد که گیاه    می
اکسیدانی عصاره زنجبیل با افـزایش غلظـت آن رابطـه       فعالیت آنتی 
زنجبیـل  بیـشتر   عـصاره  به طوري که هر چه غلظت       . مستقیم دارد 

ایـن   در .یابـد  اکسیدانی آن نیـز افـزایش مـی   شود، فعالیت آنتیمی
ان دادیم افزودن عصاره زنجبیل هنگام تولید ماست کـم          تحقیق نش 

           ماســت، افــزایش خاصــیت pHتــر چــرب موجــب افــت ســریع
  .شود ماست میاندازي آباکسیدانی محصول و کاهش میزان آنتی

  تشکر و قدردانی -5
 آزاد اسـلامی واحـد    این تحقیق با مساعدت و همکـاري دانـشگاه        

له از ایـشان تـشکر و       انجام پذیرفته اسـت کـه بـدین وسـی          سبزوار
  .قدردانی می شود
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The tasty yogurt is dairy formulation for which fruits and vegetables and 
various extracts are used in preparation process. In the present study, 
Ginger extract (Zingiber Officinale) was used in yogurt formulation in 
different quantities (2, 4, 6 and 8%) and inhibitory function of free 
radicals, phenol compounds as well as qualitative tests of product (pH, 
acidity, watering amount and viscosity) were evaluated after storing yogurt 
for 1, 10 and 20 days. The results illustrated that ginger extract caused 
water-soluble phenol compounds and their antioxidant function to become 
more than in simple yogurt during 10 days storage so that after 10 days the 
highest antioxidant activity belonged to yogurt including 6 and 8% of 
ginger extract. The lowest watering amount (water formation) was 
observed in yogurt including 8% ginger extract and it significantly differed 
from other samples (P>0.05). The pH loss increased further in yogurt with 
rising percentage of extract and also increasing storage period. Moreover, 
adding ginger extract to yogurt reduced viscosity, but there was no 
significant impact on acidity level of product during storage time (P<0.05).  
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