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  چکیده
ماست یک فرآورده لبنی تخمیري است که در سراسر جهان مورد توجه می باشد. در چند سال اخیر با بکارگیري باکتري هاي پروبیوتیک، 
محصولی به نام ماست پروبیوتیک تولید شد که به عنوان یک ماده غذایی سلامتی بخش و (فراسودمند) شناخته شده است. در این پژوهش به 

درصد وزنی جهت تهیه ماست پروبیوتیک طعم دار قالبی  5و 4فرمولاسیون ماست، از عصاره میوه زرشک بیدانه به میزان  منظور افزایش تنوع
و همزده استفاده شد. ویژگی هاي حسی، قدرت رنگی، ترکیبات فنولی، فعالیت آنتی اکسیدانی ومیزان آنتوسیانین نمونه هاي ماست 

 5روز نگهداري بررسی شد. نتایج حاصل نشان داد که ماست همزده حاوي  21پروبیوتیک ساده طی پروبیوتیک طعم دار بهینه شده و ماست 
درصد عصاره زرشک از نظر آزمون هاي حسی بالاترین امتیاز را توسط ارزیابان نسبت به نمونه هاي دیگر حاصل کرد. همچنین عصاره 

اکسیدانی آن در طول مدت زمان نگهداري بیشتر از ماست ساده باشد. به زرشک موجب شد تا ترکیبات فنولی محلول در آب و فعالیت آنتی 
درصد عصاره زرشک در روز صفر بود. و بیشترین میزان 4طوریکه بالاترین فعالیت آنتی اکسیدانی مربوط به ماست قالبی و همزده حاوي 

وز هفتم مشاهده شد. علاوه بر این کاهش معنی دار درصد عصاره زرشک در ر5ترکیبات فنولی در نمونه هاي ماست قالبی و همزده  حاوي 
 5 ترکیبات آنتوسیانین با افزایش مدت زمان ماندگاري قابل ملاحظه بود که بالاترین میزان آنتوسیانین مربوط به نمونه ماست همزده حاوي 

  درصد عصاره زرشک در روز صفر بود.
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  مقدمه-1
پروبیوتیک ها نوعی مکمل غذایی هستند که از باکتري ها و قارچ 
هاي بالقوه مفید تشکیل شده اند. تفاوت پروبیوتیک ها با سایر 
ریززنده ها که ممکن است داراي خواص سلامت بخش براي 

این خاصیت نهفته است که اثرات سلامت بخش  میزبان باشند در
پروبیوتیک ها از طریق فعالیت زیستی آنها در داخل بدن، پس از 

). لذا این 2استقرار در بخش هاي مختلف تولید می شود (
  فرآورده غذایی جز غذاهاي فراویژه یا هدفمند طبقه بندي

سلامت می شوند. زیرا علاوه بر ارزش تغذیه اي، اثرات درمانی و 
)، بهبود جذب کلسیم، سنتز 36بخشی چون بهبود هضم لاکتوز (

)، تحریک و ارتقائ سیستم 43و 34ویتامین ها و پروتئین ها (
)، کاهش 29و 21ایمنی بدن، کاهش سطح کلسترول سرم خون (

)، جلوگیري از انواع سرطان، به ویژه 20تظاهرات آلرژیک (
)، 34روبی روده ()، بهبود تعادل میک26سرطان روده بزرگ (

جلوگیري از رشد و فعالیت میکروب هاي بیماري زا، افزایش 
)، مهار عفونت هاي دستگاه گوارش 31و  25ارزش تغذیه اي (

  )، اشاره کرد.15(
ماست طعم دار یکی از فرآورده هاي منعقد شده شیر است که به 
وسیله تخمیر اسید لاکتیک در نتیجه فعالیت باکتري هاي آغازگر 

ت، حاصل شده و به آن طعم دهنده هاي طبیعی مثل انواع ماس
میوه (به صورت هاي مختلف) عسل، شکلات، کاکائو، مغز میوه 
هایی مثل فندق، پسته، گردو، قهوه و یا سایر طعم دهنده هاي 

). اضافه کردن این ترکیبات به 4مجاز خوراکی اضافه می گردد (
و البته باید در نظر  ماست ساده، محبوبیت آن را بیشتر کرده است

گرفت ماست هاي میوه اي و طعم دار عمدتا به عنوان دسر 
  ).40مصرف می شوند (

رنگ و طعم دهنده هاي میوه اي طبیعی و یا سنتزي مجاز از جمله 
ترکیباتی هستند که معمولا در تهیه ي میوه و شربت ماست طعم 

ی ممکن دار، استفاده می شوند. در بعضی از فرمولاسیون هاي لبن
است از رنگ و طعم دهنده هاي بیشتري استفاده شود که می توان 

اشاره کرد. با توجه به  1در این مورد به ماست هاي کودکانه
اگاهی از مضرات مصرف رنگ هاي سنتزي، تمایل بیشتري به 
استفاده از رنگ هاي طبیعی در فرمولاسیون هاي غذایی ایجاد 

اشاره کرد. طبق  2ارگانیک شده است. که می توان به ماست هاي

                                                        
1Childeren yoghurt 
2Organic yoghurt 

استاندارد برنامه ي ارگانیک ملی محصولاتی به صورت ارگانیک 
% ترکیبات آن، کاملا 95برچسب می خورند که که حداقل 

  ).24ارگانیک باشد (
مانند ماست، تلاش  3تولید کننده هاي محصولات چند ترکیبی

 زیادي جهت کسب عنوان ارگانیک دارند. بنابراین استفاده از
رنگ دانه هاي طبیعی به جاي رنگ هاي سنتزي، تلاشی در جهت 

  این مواد غذایی می باشد.
عصاره زرشک و ترکیبات فنولی، فعالیت آنتی اکسیدانی دارند و 
نیز داراي اثرات ضد میکروبی می باشند که موجب تاثیرت 

از مهمترین ترکیبات موجود  ).1سلامت بخشی بر بدن می شوند (
توان به ترکیبات فنلی از جمله آنتوسیانین ها  در میوه زرشک می

  اشاره کرد. 
ماست گزینه مناسبی جهت تولید محصولات فراسودمند می باشد 

  ).5که در این زمینه، تحقیقات زیادي انجام شده است (
افزودن عصاره میوه و سبزیجات به ماست به دلیل داشتن این 
ویژگی، تلاشی در جهت تهیه ي ماستی فراسودمند محسوب می 

 5)، عصاره آکاي2009( 4شود. در این زمینه کاسو و همکاران
(میوه سیاه رنگ بومی برزیل) را که حاوي رنگدانه آنتوسیانین می 
باشد با توجه به ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی اکسیدانی آن، به 

). 8د براي ماست معرفی کردند (عنوان رنگدانه طبیعی و فراسودمن
)، پس از بررسی ویژگی هاي مختلف 2010( 6گد و همکاران

ماست حاوي عصاره پالم و تغییرات آن در طول دوره نگهداري، 
نمونه تولید شده را حاوي ترکیبات فنولی و داراي فعالیت آنتی 

ولی اکسیدانی بیشتري نسبت به ماست ساده مشاهده و آن را محص
)، 1999( 7کینن و همکاراناه).12د معرفی کردند (فراسودمن

اظهار داشتند که ترکیبات فنولی در بافت هاي گیاه  به عنوان فنول 
هاي جایگزین شده ساده،  عمدتا به صورت گلیکوزید ها یا به 
شکل مولکول هاي پلیمریزه شده پیچیده با وزن هاي مولکولی 

فنولی، لیگنان ها و بالا واقع می شوند. فلانوئید ها، اسیدهاي 
پلیمرهاي فنلی پیچیده (تانین هاي پلیمري) براي میوه هاي توتی 
شکل خاص هستند. انتوسیانین هاگروه هاي غالب فلانوئید هاي 

  ).18موجود در میوه هاي توتی شکل هستند (

                                                        
3Multy ingredient 
4Cossu M. et al., (2009) 
5Acai 
6Gad, AS. et al., (2010) 
7Hakkinen, S. H. et al., (1999) 
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واریته  4)، مقدار آنتوسیانین در 2005(1سیمونی و همکاران
اندازه  MS-Spectrometry3و  HPLC2گیلاس ترش را بوسیله 

واریته بیشترین مقدار 4گیري، آنالیز و شناسایی کردند. در میان 
مشاهده شد. دو رنگدانه 4آنتوسیانین در گیلاس گونه بلسینسکا

روتینوزید به -3-گلایکوزیل روتینوزید و سیانیدین-3-سیانیدین 
عنوان آنتوسیانین هاي اصلی گیلاس شناسایی شدند. این دو 

نانومتر بیشترین جذب را نشان دادند  518نه در طول موج رنگدا
)، با بررسی مقادیر آهن، 2000(5سگارا و همکاران -زسانچ).38(

مس، روي، منگنز، منیزیم، سدیم و پتاسیم در ماست هاي میوه اي 
طعم مختلف، تاثیرافزودن میوه را بر میزان مواد معدنی ماست  6با 

مورد ارزیابی تغذیه اي قرار دادند.  بررسی کرده و این نمونه ها را
ماست هاي حاوي توت هاي وحشی و آناناس حاوي غلظت بسیار 
بالاي آهن و منکنز بودند و برعکس ماست با طعم هلو داراي 

 ).35پایین ترین غلظت آهن، منگنز، منیزیم، سدیم و پتاسیم بود (

)، گزارش کردند بافت ماست یکی از ویژگی 2004(6لري و وایت
اي مهم آن است که تا اندازه زیادي در پذیرش محصول موثر ه

یکی از عوامل مورد نظر در بافت ماست، باکتري هاي  است.
آغازگر و متابولیت هاي تولید شده توسط آنها (پلی ساکارید) و 
هم چنین اندر کنش این متابولیت ها با سایر اجزا و ترکیب ماست 

ذا نوع و مقدار مایه کشت (نظیر ماتریکس پروتئینی) می باشد. ل
مورد استفاده در تولید محصول می تواند به میزان زیادي روي 

در ماست هاي میوه اي و  ).28( پذیرش بافت نمونه ها موثر باشد
طعم دار، رنگ یکی از مهم ترین ویژگی هاي ارزیابی و پذیرش 
محصول می باشد. حداقل اختلاف رنگ قابل تشخیص توسط 

است و در تحقیقات صنایع غذایی جهت  =ΔE 2/3مقدار 7چشم
). رنگ 14بیان تغییرات رنگی محصول از آن استفاده می شود (

ماست تحت تاثیر ویژگی هاي فیزیکی (ساختار ژلی) و شیمیایی 
در این زمینه می توان به (ترکیبات تشکیل دهنده) آن می باشد. 

، تاثیر عمده ي چربی و میسل هاي کازئین بر سفید بودن شیر
). بتاکاروتن چربی و واکنش کاراملیزاسیون، طی 42اشاره کرد (

). 16فرآیند حرارتی شیر از عوامل موثر بر زردي شیر هستند (

                                                        
1Simuni , V. et al., (2005) 
2High performance liquid chromatography 
3Mass  spectrometry 
4Blacinska 
5Sánchez-Seggara, P.J., et al., (2000) 
6Leroy, F., and Vuyst, L. D. (2004). 
7 Just Notiffied Difference 

سبزي شیر و پروتئین هاي سرمی بر -ریبوفلاوین نیز بر رنگ زرد
  ).33مقدار سبزي رنگ بودن شیر موثر هستند (

پروبیوتیک طعم  هدف از انجام این تحقیق، تهیه نمونه هاي ماست
دار قالبی و همزده حاوي عصاره زرشک با ویژگی هاي حسی 
مطلوب در طول دوره نگهداري، و در نتیجه ایجاد تنوع در 
محصولات لبنی بود که به دلیل داشتن ترکیبات آنتوسیانین، 
ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی اکسیدانی بیشتر نسبت به ماست 

عنوان یک محصول فرا سودمند معمولی، پتانسیل مطرح شدن به 
  را دارد. 

  
  مواد و روش ها -2
  آماده سازي نمونه - 2-1

زرشک بی دانه تازه از شهر بیرجند خریداري شد و تا زمان شروع 
  آزمون در فریزر نگهداري گردید.

  
  تهیه عصاره میوه زرشک و تعیین ویژگی هاي آن - 2-2

عصاره زرشک به روش استخراج با سیستم رفلاکس توسط حلال 
آب تهیه شد و تغلیظ آن توسط دستگاه روتاري اواپراتور 

)Buchi waterbath  B -480   مجهز به پمپ ساخت سوئیس و
در نهایت نمونه  درجه سانتی گراد انجام شد، 45) در دماي خلا

در شیشه هاي تیره بسته بندي  27هاي تغلیظ شده با بریکس 
  ).37( شدند.

  
  تهیه ماست پروبیوتیک طعم دار - 2-3

درصد)، اسیدیته  5/3پس از استاندارد کردن چربی (
درصد)، فرایند  5/8درصد) و ماده خشک بدون چربی شیر (16/0(

)، انجام 1999ون (تهیه ماست طبق روش پیشنهادي تمیم و رابینس
درجه سانتی گراد  85-90). عمل پاستوریزاسیون در دماي 39شد (

درجه سانتی  42دقیقه انجام شد. سپس در دماي  5به مدت زمان 
از کشت وزنی  -درصد وزنی 01/0گراد تحت شرایط استریل 

(لاکتوباسیلوس اسیدو فیلوس) و به همان میزان  LA-5 ٨آغازگر
(خریداري  (بیفیدوباکتریوم بیفیدوم)، -912Bbاز کشت اغازگر
به صورت  )کریستین هانسن کشور دانماركشده از شرکت 

) به نمونه 1-1مستقیم و جدا گانه و ترکیب دو باکتري به تسبت (
به گونه اي که شمارش باکتریایی مورد نظر طبق . ها افزوده شد

                                                        
8Lactibacillus acidophilus 
9 Bifidobacterium bifidum 
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توصیه شرکت تولید کننده براي به دست آوردن ماده غذایی 
(واحد کلنی بر گرم)  CFU/g1 107- 106وتیکی در محدوده پروبی
 5و  4. پس از افزودن مقادیر مشخص عصاره زرشک (باشد

درصد وزنی) به شیر براي تهیه نمونه ماست هاي قالبی و همزده 
درصد عصاره زرشک، بسته بندي نمونه ها در  5و 4حاوي 

 42اي لیتري و گرمخانه گذاري نمونه ها در دم1ظروف استریل  
درصد بر 6/0درجه سانتی گراد تا رسیدن اسیدیته نمونه ها به 

حسب اسید لاکتیک انجام شد. در مرحله بعد سردخانه گذاري 
  درجه سانتی گراد صورت پذیرفت.  4در دماي 

پس از انجام آزمون حسی و بهینه سازي مقادیر ترکیبات ماست 
تغییرات  روز، 21پروبیوتیک طعم دار قالبی و همزده در مدت 

ترکیبات فنولی محلول در آب و فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه 
  ).39ماست هاي طعم دار ونمونه شاهد بررسی شد (

  
  اندازه گیري ترکیبات فنولی محلول در آب  - 2-4

)، 2009( 4ترکیبات فنولیک نمونه ها بر اساس روش زنولدین و بابا
 ،Dansta dt 64171( با استفاده از محلول فولین سیوکالتیو

  و کربنات سدیم مورد آزمون قرار گرفت.) آلمان
سپس جذب هاي به دست آمده از هر یک از نمونه ها در طول 

نانو مترتوسط اسپکتوفتومتر(ساخت انگلستان مدل  765موج 
6305JENWAY  () 44قرائت گردید.(  

  
  فعالیت آنتی اکسیدانی - 2-5

ماست هاي پروبیوتیک اندازه گیري قدرت آنتی اکسیدانی نمونه 
آلمان)، ، DDPH )Alorich D913-2  تولید شده توسط محلول

انجام گرفت و جذب و متانول  32/394با وزن مولکولی ) 2009(
  ).44نانو متر قرائت گردید ( 517هریک از نمونه ها در طول موج 

  
  اندازه گیري آنتوسیانین - 2-6

کی و اندازه گیري آنتوسیانین نمونه ها به روش فلو
  )، اندازه گیري شد.1986(2فرنسس

، درجه اي از 5/4و  1براي اندازه گیري آنتوسیانین پس از تهیه بافر
گلایکوزید  3-جذب آنتوسیانین اصلی زرشک به نام سیانیدین

 مدل، توسط دستگاه اسپکتوفتومتري (ساخت انگلستان

                                                        
1Colony forming unit   
2Zainoldin,K.H.,Baba,A.S.(2009) 
3Fuleki, T., & Francis, F. J. (1968b). 

6305JENWAY, سپس11قرائت شد ( 510) در طول موج .( 
درصد آنتوسیانین بر پایه قانون بیرلامبرت طبق فرمول زیر، محاسبه 

  .گردید
C mg/100ml = rA/€L×M×D  

  
  آزمون حسی - 2-7

)، Eامتیازي (امتیاز خیلی بد ( 5آزمون حسی به صورت هدونیک 
، با استفاده از  )A)، خیلی خوب (B)، خوب (C)، متوسط (Dبد (
ارزیابی ویژگی هاي نفر ارزیاب حسی آموزش دیده جهت  30

  ).41رنگ، عطر وطعم  انجام شد (
  
  رنگ سنجی - 2-8

عکس تهیه شده، سپس با نرم 21،14،7،0از نمونه ها در روز هاي 
 )  Image J 1.42 e(ساخت امریکا، مدل  Image jافزار  

مورد بررسی قرار  l, b ,aتوسط دستگاه اسکنرفاکتورهاي   
 bبیانگر قرمزي،  aدر این سیستم رنگ سنجی، . )19( گرفت

نمونه را  نشان می دهند.  سفیديرنگ مقدار  lو مقدار زردي 
)ΔE  ( اختلاف رنگی ایجاد شده بین نمونه ها و نمونه مرجع می

باشد که به صورت زیر به دست می آید و بیانگر تغییر کلی رنگ 
  نمونه می باشد.

ΔE= (ΔL2+Δa2+Δb2)1/2  
  
  آماريطرح  -2-9

کلیه آزمایش ها به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا 
 SASتصادفی در سه تکرار انجام گرفتند، آنالیز نتایج با نرم افزار 

درصد) و  5و مقایسه میانگین ها به روش دانکن (در سطح  )9.1.3(
  انجام شد.  Excelرسم نمودارها با استفاده از نرم افزار 

 
 نتایج و بحث -3
  یبات فنولی محلول در آبترک - 3-1

فلانوئیدها و ترکیبات فنولی به دلیل تاثیرات سلامت  1990از سال 
). 9بخشی که بر روي بدن دارند بیشتر مورد توجه واقع شده اند (

)، ترکیبات فنولی محلول در آب نمونه هاي 1با توجه به شکل (
ماست طعم دار به طور معنی داري بیشتر از ماست ساده می باشند، 

ا در طی دوره نگهداري تغییر معنی داري ترکیبات فنولی نمونه ه
را نشان می دهد، که در نمونه شاهد مشاهده نمی شود. به طوریکه 

درصد عصاره زرشک)  5(ماست پروبیوتیک قالبی  3نمونه
درصد عصاره زرشک)،  5(ماست پروبیوتیک همزده  5ونمونه
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 بالاترین میزان ترکیبات فنولیک را نسبت به سایر نمونه ها داشتند.
و پایین ترین میزان ترکیبات فنولیک مربوط به روز صفر بود. گد 

) نیز مقدار ترکیبات فنولی محلول در آب 2010و همکاران (
درصد عصاره پالم خرما و ماست ساده را به 10ماست حاوي 

میلی گرم در هر گرم ماده غذایی بر حسب  48/2و  06/3ترتیب 
دار بودن این ن معنیاسید گالیگ گزارش دادند و علاوه بر بیا

دار این ترکیبات در طول دوره نگهداري اختلاف از کاهش معنی
درصد 10و در نتیجه از تاثیرات سلامتی بخش بیشتر ماست حاوي 

  ). 12عصاره پالم خرما نسبت به ماست ساده خبر دادند (
)، نیز ترکیبات فنولی محلول در آب ماست 2009زینولدین و بابا (

و ماست   1اره گونه سفید رنگی از میوه پیتایادرصد عص10حاوي 
میلی گرم در هر گرم ماده غذایی گزارش  25/20و  44/36ساده را

دار بودن این اختلاف، افزدن عصاره این دادند و ضمن بیان معنی
  ).44هاي فنولی ماست ساده نامیدند (میوه را موجب بهبود ویژگی

  
  فعالیت آنتی اکسیدانی - 3-2

کاتالاز و سوپر اکسیداز، کازئین، پروتئین هاي سرمی آنزیم 
واسید اورتیک موجود درشیر و باکتري هاي لاکتیکی ماست 
فعالیت آنتی اکسیدانی از خود نشان می دهند موجب می شود در 

  . )32، 30، 27، 7ماست نیز چنین ویژگی مشاهده شود (
ماست )، فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه هاي 2با توجه به شکل (

طعم دار به طور معنی داري بیشتر از ماست ساده می باشد. در 
نتیجه ترکیبات فنولی و عصاره زرشک فعالیت آنتی اکسیدانی از 
خود نشان می دهند که موجب این امر می شود. کاسو و 

)، فعالیت انتی اکسیدانی ماست ساده و ماست 2009(2همکاران
درصدگزارش 62/16و 97/9درصد عصاره آکاي را 10حاوي 

کردند، همچنین با معنی دار بودن این اختلاف به دلیل فعالیت 
آنتی اکسیدانی بیشتر، ماست حاوي عصاره آکاي را فراسودمند 

)، با بررسی فعالیت آنتی 2002(3کار وکاپور). 8نامیدند (
سبزي دیگر، چغندر قند را جز  38اکسیدانی چغندر قند و 

نی زیاد طبقه بندي کردند و این سبزیجات با فعالیت آنتی اکسیدا
امر موجب می شود تا فعالیت آنتی اکسیدانی ماست هاي طعم دار 

بالاترین میزان در این نمونه ها ). 22از نمونه شاهد بیشتر باشد (
(ماست پروبیوتیک  4ترکیبات آنتی اکسیدان مربوط به نمونه

                                                        
1 Hylocereus polyrhizus 
2Cossu M.,et al., (2009)   
3 Kaur, C.; Kapoor, HC. (2002) 

(ماست پروبیوتیک قالبی  2درصد عصاره زرشک) ونمونه 4همزده
درصد) در روز صفر و پایین ترین میزان مربوط به روز بیست  4

)، میزان فعالیت آنتی اکسیدان 2009زینولدین و بابا (ویکم بود. 
درصد عصاره پیتایاي سفید رنگ و ماست ساده 10ماست حاوي 

درصد معنی دار گزارش کردند، اما دلیل 61/19و 97/24را 
طلب ممکن است به ). این م44مشخصی براي آن بیان نکردند (

دلیل کاهش ترکیبات فنولی طی دوره نگهداري و فعالیت باکتري 
  لاکتیکی ماست باشد.

 
 اندازه گیري آنتوسیانین - 3-3

)، 1999(ن کینن و همکارااطبق تحقیقات صورت گرفته توسط ه
آنتوسیانین ها جاذب هاي موثر نور مرئی هستند بنابراین به عنوان 

که مسئول رنگ هاي نارنجی، قرمز و  مواد رنگی ظاهر می شوند
آبی میوه هاي توتی مثل توت فرنگی، تمشک، زرشک و کشمش 
بی دانه سیاه و قرمزمی باشند. براي مثال، ترکیبات فنلی موجود در 
توت فرنگی ها آنتوسیانین ها هستند. اسیدهاي فنلی ساده تر مثل 
، اسیدهاي هیدروکسی سینامیک و اسیدهاي هیدروکسی بنزوئیک

  ). 17معمولا در تعداد زیادي از میوه هاي توتی نیز می باشند (
نتوسیانین در نمونه هاي ماست آ ترکیبات)، 3با توجه به شکل (

طعم دار به طور معنی داري بیشتر از ماست ساده می باشد. که 
(ماست پروبیوتیک  5بالاترین میزان آنتوسیانین مربوط به نمونه 

ر و پایین ترین میزان مریوط به روز درصد) در روز صف 5همزده 
  بیست و یکم بود. 

کاهش معنی دار ترکیبات آنتوسیانین با افزایش مدت زمان 
نگهداري تا روز بیست ویکم قابل مشاهده است. شریفی و حسنی 

)، روش هاي استخراج و مقاومت رنگ استخراج شده از 2012(
ن کردند پیگمان هاي زرشک را مورد بررسی قرار دادند و بیا

کاهش آنتوسیانین در طی مدت زمان نگهداري به این دلیل است 
که آنتوسیانین ها تحت تاثیر دما تخریب می گردند، شدت 

و کنفورماسیون ساختمانی آنها  pHتخریب به حضور اکسیژن، 
  بستگی دارد. 
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(ماست  1نمونه  تاثیر مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان نگهداري ماست بر روي میزان ترکیبات فنولیک در ماست قالبی و همزده -1شکل 

درصد عصاره  5(ماست پروبیوتیک قالبی با  3نمونه درصد عصاره زرشک) 4قالبی با (ماست پروبیوتیک  2نمونه پروبیوتیک ساده، نمونه شاهد)
  درصد عصاره زرشک) 5(ماست پروبیوتیک همزده با  4نمونهدرصد عصاره زرشک)  4(ماست پروبیوتیک همزده با  3نمونهزرشک) 

  

  
 1نمونه ت آنتی اکسیدانی در ماست قالبی و همزدهتاثیر مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان نگهداري ماست بر روي میزان فعالی -2شکل

 5(ماست پروبیوتیک قالبی با  3نمونه درصد عصاره زرشک) 4(ماست پروبیوتیک قالبی با  2نمونه (ماست پروبیوتیک ساده، نمونه شاهد)
درصد عصاره  5همزده با (ماست پروبیوتیک  4نمونهدرصد عصاره زرشک)  4(ماست پروبیوتیک همزده با  3نمونهدرصد عصاره زرشک) 

  زرشک)

 
 

 1نمونه تاثیر مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان نگهداري ماست بر روي میزان ترکیبات آنتوسیانین در ماست قالبی و همزده -)3شکل (
 5قالبی با  (ماست پروبیوتیک 3نمونه درصد عصاره زرشک) 4(ماست پروبیوتیک قالبی با  2نمونه (ماست پروبیوتیک ساده، نمونه شاهد)

درصد عصاره  5(ماست پروبیوتیک همزده با  4نمونهدرصد عصاره زرشک)  4(ماست پروبیوتیک همزده با  3نمونهدرصد عصاره زرشک) 
  زرشک)
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هاي اسیدي پایدارترند، افزایش پایداري  pHآنتوسیانین ها در 
هاي اسیدي، مقاومت آنها را نیز افزایش می  pHآنتوسیانین ها در 

  ).37دهد (
  
  ویژگی هاي حسی - 3-4
  رنگ -1- 3-4

) مشاهده می شود، افزودن عصاره 4همانطور که در شکل (
زرشک تاثیر معنی داري بر پذیرش ومطلوبیت رنگ نمونه ها و 

(ماست  5نمونهنوع ماست دارد. به طوري که  همچنین بر روي
درصد عصاره زرشک)، درمدت زمان  5پروبیوتیک همزده 

روزه بالاترین امتیاز رنگ را نسبت به سایر نمونه ها  21نگهداري 
که اختلاف معنی دار آماري بین آنها دیده  14و  7در روز هاي 

افزودن نتایج این بررسی نشان داد که نشد به خود اختصاص داد. 
میوه عصاره زرشک به ماست مورد پسند ارزیابان قرار گرفته بود. 

زرشک با دارا بودن ترکیبات مغذي، مناسب، دارا بودن دو 
پایین، وجود رنگدانه هاي آنتوسیانین و  pHویژگی خاص شامل 

همچنین رنگ دلپذیر می تواند در تهیه فرآورده هاي مختلفی 
)، بیان 1999( 1نکینن و همکارااهمورد استفاده قرار می گیرد. 

کردند که آنتوسیانین ها جاذب هاي موثر نور مرئی هستند بنابراین 
به عنوان مواد رنگی ظاهر می شوند که مسئول رنگ هاي نارنجی، 
قرمز و آبی میوه هاي توتی مثل توت فرنگی، تمشک، زرشک و 

  ).17کشمش بی دانه سیاه و قرمز می باشند (
  
  عطر -2- 3-4

که اثر متقابل مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان )، 5(شکل 
نگهداري بر روي میزان مطلوبیت عطر در نمونه هاي ماست را 
نشان می دهد، افزودن عصاره زرشک تاثیر معنی داري بر عطر و 

 5(ماست پروبیوتیک همزده  5نوع نمونه ها دارد. بطوریکه نمونه
روزه  21درصد عصاره زرشک)، در مدت زمان نگهداري 

 14و  7بالاترین امتیاز عطر را نسبت به سایر نمونه ها در روز هاي 
که اختلاف معنی داري از لحاظ آماري بین آنها مشاهده نگردید. 
معطر بودن ماست به این علت می باشد که در اثر تجزیه چربی، 
لاکتوز، پروتئین ها و اسید سیتریک شیرمواد معطري تولید می 

هستند. عمده ترین آنها استالدئید است  کند که مخصوص ماست
میلی گرم در کیلوگرم ماست وجود دارد. سایر  4-15که به مقدار 

                                                        
1Hakkinen, S. H. et al., (1999) 

مواد معطر عبارتند از: استون، بوتانن، اتیل استات، لاکتون ها و 
استرها علاوه بر این ترکیبات اسیدهاي چرب آزاد، دي استیل و 

مچنین گاز استوئین نیز در ایجاد عطر ماست نقش دارند و ه
کربنیک تولید شده نیز همزمان تازگی در ماست به وجود می 
آورد. آمینو اسیدهاي آزاد نیز می توانند به عنوان پیش ساخت 
ترکیبات معطر به کار روند. به علاوه استفاده از عصاره باعث 

  افزایش عطر ماست شده بود.
 
  طعم -3- 3-4

افزودن عصاره ) مشاهده می شود، 6همانطور که در شکل (
زرشک موجب افزایش معنی دار طعم نمونه هاي ماست می شود، 

 5بطوریکه بین کلیه نمونه ها اختلاف معنی دار آماري در سطح 
 5(ماست پروبیوتیک همزده  5درصد مشاهده می شود. و نمونه 

درصد عصاره زرشک)، با بیشترین امتیاز بالاترین کیفیت طعم را 
بت به سایر نمونه ها در روز صفر را به خود از دیدگاه ارزیابان نس

)، به علت تولید 1998(2اختصاص داد. طبق نظریه ساي وکراك
مقادیر زیاد دي استیل و دیگر ترکیبات فرار موثر بر طعم ماست 
هاي پرچرب، این ترکیبات تاثیر پوششی بر مشخص شدن طعم 

  ).6عصاره افزوده شده نشان می دهد (
  
  رنگ سنجی - 3-5
  )aپارامتر رنگ سنجی ( -1- 3-5

گیري پارامتر رنگ در بررسی حاضر نشان داد که افزودن اندازه
عصاره زرشک تاثیر معنی داري در افزایش شدت رنگ قرمزیو 

 5نمونه به طوري که ). 7(شکل همچنین بر روي نوع ماست دارد
درصد عصاره زرشک) نسبت به سایر 5(ماست پروبیوتیک همزده 

نمونه ها بیشترین شدت رنگ قرمز را در روز صفر نشان داد. و 
با  5درصددر نمونه  5کاهش معنی دار شدت رنگ قرمز در سطح 

افزایش مدت زمان نگهداري تا روز بیست و یکم قابل ملاحظه 
گی ماست طعم دار در پایان است. با توجه به اینکه اختلاف رن

دوره نگهداري نسبت به روز اول کم می شود ولی مقدار آن قابل 
تشخیص با چشم نمی باشد، که این امر بیانگر پایداري مناسب 

با آنتوسیانین ها در ماست طعم دار طی دوره نگهداري است. 
)، که در این زمینه به 2005توجه به مطالعات گارسیا و همکاران (

همبستگی دارند به  pHورده اند شاخص هاي رنگی با دست آ

                                                        
2Cai, Y., Sun, M., and Croke, H. (1998). 
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طی دوره نگهداري، میتواند موجب  pHگونه اي که کاهش 
کاهش سفیدي و افزایش قرمزي و زردي ماست شود 

)، از احتمال انجام واکنش مایلارد 2000).درنک وهمکاران (13(
و تاثیر آن بر قهوه اي رنگ شدن قابل تشخیص توسط چشم 

%) طی دوره نگهداري خبر 5وتئین سویا (به مقدارماست حاوي پر
). پروتئولیز چربی ماست، طی دوره نگهداري توسط 10دادند (

آنزیم هاي پروتئاز میکروبی نیز از عوامل موثر بر کاهش جزئی و 

). این 23غیر معنی دار ماست طی دوره نگهداري می تواند باشد (
دار سفیدي عوامل ممکن است دلیل کاهش جزئی و غیر معنی 

ماست و افزایش غیر معنی دار قرمزي و زردي مشاهده شده در 
  ماست مورد بررسی در طول نگهداري باشد.

  
  

  
  

  
(ماست  1نمونه در ماست قالبی و همزدهرنگ برروي میزان مطلوبیت تاثیر مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان نگهداري ماست   -4شکل 

درصد عصاره  5(ماست پروبیوتیک قالبی با  3نمونه درصد عصاره زرشک) 4پروبیوتیک قالبی با (ماست  2نمونه پروبیوتیک ساده، نمونه شاهد)
  درصد عصاره زرشک) 5(ماست پروبیوتیک همزده با  4نمونهدرصد عصاره زرشک)  4(ماست پروبیوتیک همزده با  3نمونهزرشک) 

  

  
(ماست  1نمونه در ماست قالبی و همزدهعطرمیزان مطلوبیت برروي تاثیر مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان نگهداري ماست   -5شکل 

درصد عصاره  5(ماست پروبیوتیک قالبی با  3نمونه درصد عصاره زرشک) 4(ماست پروبیوتیک قالبی با  2نمونه پروبیوتیک ساده، نمونه شاهد)
  درصد عصاره زرشک) 5همزده با (ماست پروبیوتیک  4نمونهدرصد عصاره زرشک)  4(ماست پروبیوتیک همزده با  3نمونهزرشک) 
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(ماست  1نمونه در ماست قالبی و همزدهطعم برروي میزان مطلوبیت تاثیر مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان نگهداري ماست   -6شکل

درصد عصاره  5(ماست پروبیوتیک قالبی با  3نمونه درصد عصاره زرشک) 4(ماست پروبیوتیک قالبی با  2نمونه پروبیوتیک ساده، نمونه شاهد)
  درصد عصاره زرشک) 5(ماست پروبیوتیک همزده با  4نمونهدرصد عصاره زرشک)  4(ماست پروبیوتیک همزده با  3نمونهزرشک) 

  

 
(ماست  1نمونه در ماست قالبی و همزدهبرروي شدت رنگ قرمزتاثیر مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان نگهداري ماست   -7شکل 

درصد عصاره  5(ماست پروبیوتیک قالبی با  3نمونه درصد عصاره زرشک) 4(ماست پروبیوتیک قالبی با  2نمونه پروبیوتیک ساده، نمونه شاهد)
  درصد عصاره زرشک) 5(ماست پروبیوتیک همزده با  4نمونهدرصد عصاره زرشک)  4(ماست پروبیوتیک همزده با  3نمونهزرشک) 

  
  )bپارامتر رنگ سنجی ( -2- 3-5

)، تاثیر معنی دار افزودن عصاره زرشک در 8با توجه به شکل (
افزایش شدت زردي در نمونه هاي ماست قابل روئت است، 

درصد عصاره  5(ماست پروبیوتیک قالبی  3بطوریکه نمونه
زرشک) نسبت به سایر نمونه ها، بیشترین شدت رنگ زرد را در 

در سطح روز هفتم نشان داد. و کاهش معنی دارشدت رنگ زرد 
با افزایش مدت زمان نگهداري تا روز بیست   3درصد در نمونه  5

)، 2005( 1گارسیا و همکارانو یکم قابل ملاحظه است. 
خبر دادند، بطوریکه  pHشاخص هاي رنگی با  ازهمبستگی 

  ).13میتواند موجب افزایش زردي ماست شود ( pHکاهش 

                                                        
1 Garcia, P.F.J. et al., (2005) 

 )Iپارامتر رنگ سنجی ( -3- 3-5
بیشترین شدت رنگ ) مشاهده می شود 9همانطور که در شکل (

و کاهش معنی دارشدت  سفیدي در ماست شاهد دیده می شود
درصد در نمونه شاهد با افزایش مدت  5رنگ سفید در سطح 

زمان نگهداري تا روز بیست و یکم قابل ملاحظه است. به 
شد. مشاهده ن14و 7طوریکه اختلاف معنی دار اماري بین روزهاي

)، نیز کاهش غیر معنی دار سفیدي 2006( 2نوش و همکارانیاکا
هاي ماست طی دوره نگهداري را به پروتئولیز توسط آنزیم

پروتئاز میکروبی نسبت دادند. این عوامل ممکن است دلیل 
دار دار سفیدي و افزایش غیر معنیکاهش جزئی و غیر معنی

                                                        
2 Kayanush, J.A. et al., (2006)  
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طول دوره قرمزي و زردي مشاهده شده در ماست ساده در 
   .)23(نگهداري باشد 

  
  نتیجه گیري - 4 

وجود ترکیبات فنولی، آنتوسیانین و فعالیت آنتی اکسیدانی قابل توجه 
در نمونه هاي ماست پروبیوتیک حاوي عصاره زرشک نسبت به ماست 
پروبیوتیک ساده باعث این امر شد که بتوان این محصول را به عنوان 
یک غذاي عملگر در نظر گرفت. همچنین افزودن عصاره زرشک 

اص تغذیه اي و درمانی موجب بهبود ویژگی هاي علاوه بر بالا بردن خو

تکنولوژیکی و افزایش بقاي باکتري هاي پروبیوتیک در ماست در طول 
  دوره نگهداري و ماندگاري شد. 

نتایج این تحقیق نشان داد که در راستاي برنامه ي افزایش مصرف سرانه 
 ماست و فرآورده هاي آن اگر توجه بیشتري به تولید چنین فرآورده

هایی براي مصرف تمام سنین اعم ازکودکان و بزرگسالان شود و در 
معرفی و تبیین ارزش مصرف این دسته فرآورده ها اهتمام بیشتري 
صورت گیرد می توان با ترویج مصرف این محصولات سطح سلامت 

  .جامعه را ارتقاء داد
  

 
(ماست  1نمونه در ماست قالبی و همزدهزرد برروي شدت رنگ تاثیر مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان نگهداري ماست   -)8شکل (

درصد عصاره  5(ماست پروبیوتیک قالبی با  3نمونه )درصد عصاره زرشک 4(ماست پروبیوتیک قالبی با  2نمونه پروبیوتیک ساده، نمونه شاهد)
  درصد عصاره زرشک) 5(ماست پروبیوتیک همزده با  4نمونهدرصد عصاره زرشک)  4(ماست پروبیوتیک همزده با  3نمونهزرشک) 

  

  
(ماست  1نمونه سفید در ماست قالبی و همزدهبرروي شدت رنگ تاثیر مقادیر عصاره زرشک و مدت زمان نگهداري ماست   -9شکل 

درصد عصاره  5(ماست پروبیوتیک قالبی با  3نمونه درصد عصاره زرشک) 4(ماست پروبیوتیک قالبی با  2نمونه پروبیوتیک ساده، نمونه شاهد)
 درصد عصاره زرشک) 5(ماست پروبیوتیک همزده با  4درصد عصاره زرشک) نمونه 4(ماست پروبیوتیک همزده با  3زرشک) نمونه
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