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  چکیده

سومند از طریق غنی سازي ماست با دار فرادر این پژوهش، تولید ماست طعم
-هاي فیزیکوپرتقال بررسی شد و برخی از ویژگیفلاونوئید و روغن استخراجی از پوست 

روزه مورد ارزیابی قرار  15شیمیایی و حسی ماست تولیدي در طی زمان نگهداري 
گرفت. پژوهش حاضر در دو مرحله انجام پذیرفت: ابتدا، فلاونوئید و روغن از پوست 

هاي دار غنی شده با درصدهاي ماست طعمپرتقال استخراج گردیدند و سپس نمونه
درصد) استخراجی از  5/1و  1، 5/0درصد) و روغن (صفر،  9و  8، 7مختلف فلاونوئید (

پوست پرتقال تولید شدند. نتایج نشان داد که افزایش میزان روغن موجب کاهش 
هاي ، درصد چربی و ماده خشک نمونهpHاندازي (سینرسیس) و افزایش اسیدیته و آب

افزایش یافت. بالاترین امتیاز  Aها، پارامتر رنگی ئید. با افزایش میزان فلاونوشدماست 
گرم  100گرم روغن (به ازاي هر  5/0درصد فلاونوئید و  8حسی به نمونه ماست حاوي 

  ماست) تعلق داشت.

  04/92/ 03 تاریخ دریافت:
  30/10/93 تاریخ پذیرش:

  
  هاي کلیديواژه

  خواص حسی
شیمیایی روغن خواص فیزیکو
  پوست پرتقال

  فلاونوئید
  دارماست طعم

  
  
  

 مقدمه
ترین محصول ترین و پرمصرفرایج ،امروزه، ماست

 ;Khurana & Kanawjia, 2007( لبنی تخمیري است

Mahdian & Tehrani, 2007 ( که از تخمیر شیر به
لاکتوباسیلوس و  استرپتوکوکوس ترموفیلوسوسیله 

 ;Saito, 2004( آیددست میه ب بولگاریکوس

Krasaekoopt et al., 2008(.  ماست بدون طعم افزوده
دارد  شده، به دلیل وجود اسید لاکتیک، طعم اسیدي

-دار با افزودن میوههاي طعمکه این ویژگی در ماست
و  شدهها اصلاح کنندهها و شیریندهندهها، طعم
  ).Yaman et al., 2006( یابدبهبود می

ضایعات مربوط به تولید آب پرتقال شامل پالپ 
هاي تولید شده با پکتین، روغنخشک شده و ملاس، 

لیمونین، اتانول، روغن دانه، ها، دياسانسپرس سرد، 
 ,.Ozaki et alباشند (ها میها و فلاونوئیدلیمونوئید

، شده از پوست پرتقال استخراجروغن  .)2000
گیري است که به پرتقالمحصولی فرعی از صنعت آب

قراردادن پوست پرتقال به دست  وسیله تحت فشار
ها و دهنده در غذاآید. این روغن به عنوان طعممی

ها عطر و از اسانس آن در تهیهکاربرد دارد ها نوشیدنی
 شوددرمانی با مواد معطر استفاده می هايو روش

)Raeissi et al., 2008(.90  % ،لیمونین يداین روغن
  ).Pino et al., 2006( باشدمی

هاي طبیعی به دلیل اثرات سلامت بخشی رنگدانه
 ترکیبات فراسودمندبه عنوان  ،بالایی که دارند
شوند. ماده غذایی بندي میطبقه (سلامتی بخش)

است که در بردارنده دست کم  ماده غذایی فراسودمند،
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 ثبات رسیده،یک خاصیت سلامت بخش مشخص و به ا
 & Shortt( اي پایه باشدافزون بر خواص تغذیه

Obrien, 2004 .( ،مواد غذایی با این  سازيغنیامروزه
 ,Schaferبسیار مورد توجه قرار گرفته است ( ،ترکیبات

-فنلی میپلیطبیعی هاي رنگدانه ،هافلاونوئید. )2000
ها براي ه رنگدانهاستفاده از شکل آسیل شد .باشند

 & Giusti(آنها توصیه شده است بهبود پایداري 

Wrolstad, 2003( .ها اثرات سلامت بخشی فلاونوئید
یل عمل هضم، کمک به بهبود تسه از: ندعبارت

هاي عفونی، کاهش دهنده کلسترول خون و بیماري
ها فلاونوئید ).Manthey, 2005( جلوگیري از سرطان

- -هاي قلبیکنندگی بر بیماريداراي اثرات محافظت
 Walle, 2004; Caoعروقی و ضدتوموري نیز هستند (

et al., 1997(. هاي موجود در پوست یدمیزان فلاونوئ
پوست  بیشتر است.بسیار پالپ آن  اب در قیاسپرتقال 

 باشدها میفلاونکسیلاتمتوپرتقال منبع غنی از پلی
)Manthey, 2005.( ها، گروهی فلاونکسیلاتمتوپلی

هستند که به طور عمده، در پوست  هااز فلاونوئید
 ,Jager & Saaby( مرکبات نظیر پرتقال وجود دارند

بخش و مفید ترکیبات مذکور ). مزایاي سلامتی2011
ه مورد توجه بیشتري قرار گرفت ،در چند سال اخیر

بیعی به منظور هاي طاست تا جایی که از این رنگدانه
یفی کهاي اي و بهبود ویژگیافزایش خواص تغذیه

 ,.Lee et alگردد (مواد غذایی مختلف استفاده می

 Akao et al., 2008; Lin. خواص ضدالتهابی ()2010

et al., 2003(، ) ضدسرطانیLi et al., 2007ضد ،(-
در بسیاري از  ،قارچی این ترکیباتزایی و ضدجهش

-متوپلیهمچنین،  .منابع علمی بیان شده است
افزایش نظیر بخشی سلامتفلاون داراي اثرات کسیلات

افزایش ترشح  ن چربی سوز آدیپونکتین،وترشح هورم
کاهش خطر ابتلا به هپاتیت و کاهش وزن  انسولین،

 ,.Lee et al( باشدمی در اثر دفع چربی ماده غذایی

2010( .  
استخراج ها به بررسی در برخی از پژوهش

ها و همچنین، روغن پوست ها و گاه، کاربرد آنفلاونوئید
، به عنوان پرداخته شده استپرتقال در صنعت غذا 

) با استخراج Beecher )1995و  Bronner مثال
ها در پرتقال و فلاونوئیدو بررسی گیري اندازه متانولی،

ها در پالپ به حضور بیشتر فلاونوئید ،گریپ فروت

) با بررسی اثر Giust )2007 و  Jing.پرتقال پی بردند
ها به این ایداري شیر غنی شده با فلاونوئیدچربی بر پ

کنندگی ر محافظتاث ،نتیجه رسیدند که میزان چربی
هاي آسیله شده (حاصل از عصاره ذرت بر فلاونوئید

با ) 2005و همکاران (Coisson  .ارغوانی) در شیر دارد
ان به عنو Euterpeoleraceaمیوه       ِ رنگ آب  افزودن 
سودمند به ماست گزارش کردند که رنگ این رنگ فرا

ها) در ها و آنتوسیانینمیوه (منبع غنی از فلاونوئید  ِ آب  
طبیعی ماست پایدار است. آنها افزودن  pHمحدوده 
ها یا پالپ گلابی، هلو، زردآلو، سیب و پرتقال   ِ     آب  میوه

 گرچه .به ماست را عامل طعم و رنگ مطلوب دانستند
هاي خانواده توت نظیر توت ماست با میوهسازي غنی

وحشی، توت فرنگی، شاه توت، تمشک، گیلاس و 
-ها منبع غنی از فلاونوئیدمیوهاین  ،تر استآلبالو رایج

و همکاران  Hossain ها هستند.ها و آنتوسیانین
جداسازي ترکیبات فنلی از پوست مرکبات  )، با2006(

 عواملی نظیر گزارش کردند کهبا استفاده از حلال 
وضعیت پوست مرکبات، دما، میزان و نوع حلال مورد 

ها در ترکیبات استخراجی میزان فلاونوئیدبر استفاده 
هاي روش )2007(و همکاران  Shiming .مؤثرند

-کسیلاتمتوسازي پلیمناسب و کارآمد جهت جدا
با استفاده از کروماتوگرافی را ها از پوست پرتقال فلاون

و  Rezzoug .شناسایی کردندوق بحرانی با سیال ف
Louka )2009وغن پوست پرتقال را به عنوان ) ر

و همکاران Evans  .ودندها افزدهنده به نوشیدنیطعم
ها در فلاونکسیلاتمتوپلینقش بررسی  ) با2003(

حضور  ،درمان مشکلات متابولیکی و فشار خون بالا
مختلف توصیه  مقادیرها در این ترکیبات را در دارو

متوجه بهبود وضعیت متابولیسم  ،کردند و همچنین
روزانه تنگریتین و نوبلیتین بدن در صورت مصرف 

-جدا سریع روش )2011(و همکاران  Patill .شدند
با  از پوست پرتقال را هافلاونکسیلاتمتوپلی سازي

طور  همانشناسایی کردند. استفاده از کروماتوگرافی 
کدام از این نتایج، به اثر  شود در هیچکه ملاحظه می

ستخراجی از پوست پرتقال همزمان روغن و فلاونوئید ا
شیمیایی و حسی ماست اشاره هاي فیزیکوبر ویژگی

هاي طبیعی امروزه، گرایش به کاربرد رنگنشده است. 
کشور ما در صنعت غذا افزایش یافته است. از طرفی، 

سطوح زیر کشت  به دلیل در اختیار داشتن منابع و
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فرآوري  هنگاممحصولات کشاورزي، ضایعات زیادي در 
که ضایعات  با توجه به این کند.مواد غذایی تولید می

تحقیق داراي فواید و اثرات انتخاب شده در این 
باشند، سعی بر آن شده تا با بخشی بسیاري میسلامت

روغن تولید ماست فراسودمند حاوي فلاونوئید و 
 گیري،میوههاي آبضایعات کارخانه استخراجی از

، بخشی محصول تولیديخواص سلامت ارتقاءعلاوه بر 
-واحددر نوآوري نیز به جهت حضور در عرصه رقابت 

در پژوهش حاضر، اثر . لذا هاي تولیدي صورت گیرد
ستخراجی از پوست پرتقال بر روغن و فلاونوئید ا

مورد شیمیایی و حسی ماست هاي فیزیکوویژگی
  ررسی قرارگرفته است.ب

 
 هامواد و روش

 مواد اولیه
(شامل  YF-L904کشت منجمد شده با نام تجاري 

 استرپتوکوکوس ترموفیلوسماست  گرهاي آغازباکتري
) از شرکت کریستین لاکتوباسیلوس بولگاریکوسو 

 شرکت (دانمارك)، شیر خشک بدون چربی از 1هنسن
NZMP  (نیوزلند)، شیر خام از شرکت دامداران، شکر

-متیل(کربوکسیکننده از شرکت لیوار (ایران) و پایدار
از  گلیسرید اسید چرب)منو و ديژل، سلولز، پري

تهیه شدند. مواد  (آلمان) 2شرکت لاکتوپروت
از شرکت  ،هامورد نیاز جهت انجام آزمون آزمایشگاهی

  مرك آلمان خریداري گردید.
  
 هاي ماستتهیه نمونه روش

، و نشان داده شده است 1فرایند تولید در شکل 
  .اندمعرفی شده 1مورد بررسی در جدول  هايتیمار
  
  استخراج فلاونوئیدروش 

  .آورده شده است 2استخراج فلاونوئید در شکل 
  

  استخراج روغن از پوست پرتقال
 3نحوه استخراج روغن از پوست پرتقال در شکل 

  .استآورده شده 
  

                                                
1-Christian hansen 
2- Lactoprot 

  هاي مورد استفاده در پژوهشمعرفی تیمار - 1جدول     
  روغن  تیمار

)g/100g(  
  فلاونوئید

)%(  
  y1  0  7نمونه 
  y2  5/0  7نمونه 
  y3 1  7نمونه 
  y4 5/1  7نمونه 
  y5 0  8نمونه 
  y6  5/0  8نمونه 
  y7 1  8نمونه 
  y8 5/1  8نمونه 
  y9 0  9نمونه 
  y10  5/0  9نمونه 
  y11 1  9نمونه 
  y12 5/1  9نمونه 

  

  شیمیاییهاي فیزیکونآزمو
 و اسیدیته pHگیري اندازه

با  2852مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 
، کشور سازنده آلمان) WTWمتر (مدل pHاستفاده از 

  انجام گرفته است.

  گیري ماده خشکاندازه
، با 1753مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 
 Sartoriusاستفاده از دستگاه رطوبت سنج دیجیتالی 

  بررسی شد. (ساخت آلمان)

  اندازيگیري درصد آباندازه
 و Al-Kadamaniتوسط  پیشنهادي روش مطابق
  ) اندازه گیري شد.2003همکاران (

  گیري گرانروياندازه
 از استفاده با تولیدي هاينمونه ویسکوزیته

(ساخت امریکا) مطابق  RV-DVIIبروکفیلد  ویسکومتر
  شد. گیري) اندازه2007و همکاران (  Akinبا روش
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  پوست پرتقال استخراج شده از فلاونوئیدو روغن شماتیک فرایند تولید ماست فراسودمند غنی شده با  - 1شکل 

  

  
  )Patill et al., 2011(ها استخراج فلاونوئید  -2شکل 

  
  
  

  
  )Bean, 2008(استخراج روغن از پوست پرتقال  - 3شکل 
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  گیري میزان چربیاندازه
یران به توسط بوتیرومتر مطابق با استاندارد ملی ا

  اندازه گیري شد. 384شماره 
  
   رنگ گیرياندازه

با  ) و2012و همکاران ( Brotonsمطابق با روش 
   .اندازه گرفته شد 1هانترلب استفاده از دستگاه

 15و  7، 0هاي آزمون هاي فیزیکوشیمیایی در روز
انجام  C°4تولید طی نگهداري در دماي  پس از

  پذیرفت.
  

ارزیابی حسی (رنگ، طعم، بو، شیرینی، بافت و 
  پذیرش کلی)

 695 ملی ایران به شماره بق جدول استاندارداطم
  توسط ارزیاب ها مورد بررسی قرار گرفت.

 
  تحلیل آماريو ه یتجز

         ً       هاي کاملا  تصادفیبلوكها از طرح اي آنالیز دادهبر
ر در نظر گرفته تکرا 3استفاده گردید. براي هر تیمار 

ها، دار شدن تفاوت بین تیمارشد. در صورت معنی
اي آزمون چند دامنهها، از جهت مقایسه میانگین

ه و تحلیل استفاده شد. تجزی 05/0دانکن در سطح 
با استفاده از نرم افزار  ،هاي مستخرج از آزمایشداده

SAS  .انجام پذیرفت  
  

  نتایج و بحث
  pH اثر بر اسیدیته و

-، کمترین میزان اسیدیته در روز2طبق جدول 
و در روز پانزدهم  y4هاي اول و هفتم مربوط به تیمار 

 5/1بود. به عبارتی ماست حاوي  y12  متعلق به تیمار
کمترین میزان درصد فلاونوئید،  9و  7وغن و درصد ر

به  اسیدیته را کسب نمود. در کل، تغییرات اسیدیته
هاي آغازگر، با افزایش زمان جهت تکثیر باکتري

هاي ماست، روند صعودي داشت. این ماندگاري نمونه
) 2009و همکاران ( Serraنتیجه با نتایج تحقیقات 

ها گزارش نمودند که اسیدیته قابل آن .مطابقت دارد
-تیتراسیون در ماست همزده و بهم نزده با طعم توت

-روز نگهداري در سرما افزایش می 28فرنگی بعد از 
                                                
1- Hunterlab 

هاي سازي باکترياسیدیابد. این نتیجه به پدیده پس
دار نسبت داده اده و ماست طعمآغازگر در ماست س

بالاترین میزان اسیدیته  .)Beal et al., 1999شود (می
(فاقد  y5در کل دوره زمانی مورد بررسی به تیمار 

درصد فلاونوئید) تعلق داشت. به عبارتی،  8روغن و 
درصد رنگدانه فلاونوئید در  8فقدان روغن و وجود 

اسیدیته در مقایسه با سایر موجب افزایش  ،ماست
اسیدیته با افزایش میزان روغن کاهش  گردید. هانمونه

توان به اثر منفی استخراجی از پوست پرتقال را می
هاي آغازگر در ماست این روغن بر فعالیت باکتري

و  Boychevaاین نتایج مطابق با نتایج  نسبت داد.
ماست تهیه شده از ) در ارتباط با 2011همکاران (

 نتایج                                           شیر ب ز غنی شده با عصاره آرونیا و بلوبري، و 
Dimitrov در مورد ماست تهیه 2002( و همکاران (

. همچنین، تحقیقات انجام شده بودندشده از شیرگاو 
) در مورد ماست Bakirci )2003و  Celikبه وسیله 

ا آب توت غلیظ شده و نتایج دار غنی شده بطعم
) روي ماست Oner )1999و  Ozturkهاي پژوهش

با فق امو ،غنی شده با آب انگور غلیظ شده نیز
  مشاهدات اخیر بود.
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نمونه اسیدیته مقادیر -2جدول  (میانگین  در طی نگهداريفراسودمند هاي ماست (گرم اسید لاکتیک در لیتر) 
 *انحراف معیار) ±

 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم

92/0  ±  01/0 b 86/0 ± 01/0  d 80/0 ± 01/0  f Y1 

90/0 ± 02/0  b 81/0 ± 004/0  f 79/0 ± 01/0  g Y2 

87/0 ±  01/0 de 80/0 ± 03/0  i 73/0 ± 01/0  j Y3 

86/0 ± 04/0  de 73/0 ± 01/0  g 72/0 ± 01/0  i Y4 

00/1 ±  01/0 a 97/0 ± 04/0  a 95/0 ± 02/0  a Y5 

99/0 ±  01/0 a 97/0 ±  01/0 b 93/0 ± 03/0  b Y6 

99/0 ±  01/0 a 93/0 ± 03/0  a 92/0 ± 01/0  b Y7 

89/0 ± 03/0  c 87/0 ± 04/0  c 87/0 ± 02/0  c Y8 

88/0 ± 04/0  cd 86/0 ±  01/0 d 85/0 ± 01/0  d Y9 

86/0 ± 03/0  e 85/0 ±  01/0 e 82/0 ± 02/0  e Y10 

84/0 ± 02/0  f 82/0 ± 02/0  f 80/0 ± 04/0  f Y11 

80/0 ± 02/0  g 79/0 ± 02/0  h 77/0 ± 01/0  h Y12 

  )P>٠۵/٠( حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد*

  
(فاقد روغن و  y5)، تیمار 3(جدول  pHدر مورد 

مورد ) در تمام دوره زمانی درصد فلاونوئید 8داراي 
 pHترین میزان (به استثناي روز اول)، پایین آزمایش

درصد روغن 5/1 (حاوي y12 تیماررا کسب نمود و 
درصد رنگدانه فلاونوئید پوست  9پوست پرتقال و 

هاي تمام روزدر  pHداراي بیشترین میزان  پرتقال)
شود رابطه بین همانگونه که مشاهده می آزمایش بود.
رابطه معکوس ولی داراي تناسب  pHاسیدیته و 

که فاقد روغن پوست پرتقال  y5خاصی است و تیمار 
بود، در کل دوره زمانی مورد بررسی، بالاترین اسیدیته 

) 2000و همکاران ( Ott .درا کسب نمو pHو کمترین 
طه نزدیکی با افزایش راب pHتأکید کردند که فاکتور 

سازي شده با دار و غنیهاي طعمطعم در ماست
  هاي مختلف داشترنگدانه

و کاهش  pHافزایش  ،رودبه طور کلی، احتمال می
ستخراجی از پوست اسیدیته با افزایش میزان روغن ا

، بر فعالیت اثر منفی این روغن پرتقال در نتیجه
  هاي آغازگر در ماست باشد.باکتري

  

  
 * انحراف معیار) ±(میانگین  هاي ماست فراسودمند در طی نگهدارينمونه pHمقادیر  -3جدول 

 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم
18/4 ±  01/0 bd 25/4 ± 02/0  bc 38/4  ± 03/0  a Y1 

25/4 ± 04/0  ac 30/4 ± 05/0  bc 47/4 ± 04/0  c Y2 

27/4 ± 08/0  de 31/4 ± 08/0  c 50/4 ± 03/0  d Y3 

30/4 ± 05/0  ab 32/4 ±  01/0 ab 71/4 ±  01/0 bc Y4 

04/4 ± 03/0  f 15/4 ± 03/0  d 21/4 ± 02/0  g Y5 

06/4 ± 02/0  f 18/4 ± 03/0  d 21/4 ± 04/0  ef Y6 

07/4 ± 02/0  f 19/4 ± 02/0  d 20/4 ±  01/0 g Y7 

21/4 ± 03/0  ce 29/4 ± 02/0  c 38/4 ± 02/0  de Y8 

18/4 ± 02/0 e 27/4 ±  01/0 c 29/4 ± 02/0  de Y9 

28/4 ±  01/0 ac 29/4 ± 04/0  c 31/4 ±  01/0 f Y10 

29/4 ± 01/0  ab 32/4 ± 03/0  bc 35/4 ± 03/0  ef Y11 

33/4 ±  01/0 a 41/4 ±  01/0 a 52/4 ± 02/0  b Y12 

  )P>٠۵/٠(حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد *
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  اثر بر چربی
)، 4هاي ماست (جدول مورد میزان چربی نمونهدر 

درصد روغن  5/1مشخص شد که نمونه ماست محتوي 
)، داراي بالاترین میزان چربی y4درصد فلاونوئید ( 7و 

درصد  5/1هاي با ها (حتی تیماردر بین کل تیمار

درصد فلاونوئید) و در کل دوره زمانی  9و  8روغن و 
چربی در روز هفتم به  کمترین میزانمورد بررسی بود. 

.اختصاص داشت y5و  y1هاي تیمار

  
  * انحراف معیار) ±(میانگین  هاي ماست فراسودمند در طی نگهداريگرم) نمونه 100(گرم در  مقادیرچربی -4جدول 

 روز پانزدهم روز هفتم روز اول تیمار
Y1 53/1 ± 05/0   e  43/1 ± 05/0   e 40/1 ± 0g 
Y2 16/2 ± 05/0   c 80/1 ± 26/0   d 96/1 ± 05/0   f 
Y3 5/2 ± 0  b 43/2 ± 05/0   b 36/2 ± 05/0   d 
Y4 10/3 ± 1/0   a 3± 0  a 06/3 ± 05/0   a 
Y5 50/1 ± 0  e 43/1 ± 05/0   e 40/1 ± 0  g 
Y6 2± 0  d 06/2 ± 05/0   c 06/2 ± 05/0   e 
Y7 56/2 ± 05/0   b 46/2 ± 05/0   b 40/2 ± 0  cd 
Y8 03/3 ± 05/0   a 86/2 ± 05/0   a 96/2 ± 05/0   b 
Y9 53/1 ± 05/0   e 5/1 ± 0  e 46/1 ± 05/0   g 
Y10 03/2 ± 05/0   d 90/1 ± 03/0 c 93/1 ± 05/0   f 
Y11 53/2 ± 05/0   b 43/2 ± 05/0   b 46/2 ± 05/0   c 
Y12 03/3 ± 05/0   a 96/2 ± 05/0   a 93/2 ± 05/0   b 

  )P>٠۵/٠(حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد *
  

  اثر بر ماده خشک
در ارتباط با  روند مشخصیدر پژوهش حاضر، 

تغییرات ماده خشک تا پایان روز نگهداري مشاهده 
درصد  9(فاقد روغن و  y9). تیمار 5نگردید (جدول 

درصد  7(فاقد روغن و  y1فلاونوئید) در روز اول، تیمار 
 8روغن و فاقد ( y5هفتم و تیمار  فلاونوئید) در روز

درصد فلاونوئید) در روز پانزدهم داراي کمترین میزان 
ماده خشک بودند. در مقابل، بالاترین ماده خشک در 

 7درصد روغن و  5/1(حاوي  y4روز اول به تیمار 
 y8و در روز هفتم و پانزدهم به تیمار  درصد فلاونوئید)

درصد فلاونوئید) تعلق داشت.  8درصد روغن و  5/1(

در برخی از تحقیقات گزارش شده که با افزودن روغن 
یابد هی، ماده خشک ماست نیز افزایش میگیا

)Tamime & Robinson, 1999(.  در تحقیق ولی
Estrada مشاهده گردید که میزان 2011ن (و همکارا (

دار غنی شده با ماست طعمماده خشک و قند در 
 8/3لیتر در ن ماهی سالمون (به میزان یک میلیروغ

لیتر) مشابه نمونه کنترل (ماست بدون هیچگونه 
د که علت آن احتمالا به خطاي آزمایش افزودنی) بو

  بود. مربوط 
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نمونه هاي ماست فراسودمند در طی نگهداري 100(گرم در  مقادیرماده خشک - 5جدول   ±(میانگین  گرم) 
  * انحراف معیار)

 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم
24/11 ± 12/0   f 54/11 ± 04/0   de 29/12 ± 14/0   j Y1 

88/11 ± 14/0   c 28/12 ± 06/1   bd 06/14 ± 01/0   b Y2 

13/12 ± 13/0   b 96/12 ± 19/0   a 24/14 ± 07/0   d Y3 

27/13 ± 05/0   b 77/13 ± 04/0   a 83/14 ± 06/0   a Y4 

52/10 ± 13/0   g 37/12 ± 08/0   e 6/13 ±  01/0 ij Y5 

63/11 ± 05/0   b 57/13 ± 04/0   a 92/13 ± 02/0   bc Y6 

22/12 ± 01/0 a 77/13 ± 02/0   a 12/14 ± 03/0  cd Y7 

57/13 ± 04/0   e 08/14 ± 03/0   b 18/14 ± 05/0   e Y8 

27/11 ± 04/0   f 26/12 ± 02/0   bd 26/12 ± 02/0   f Y9 

71/11 ± 03/0   e 35/12 ± 06/0   cd 47/12 ±  01/0 i Y10 

73/11 ± 03/0   e 36/12 ± 04/0   bd 86/12 ± 04/0   h Y11 

96/11 ± 03/0   d 64/12 ± 04/0   bc 49/13 ± 02/0   g Y12 

  )P>٠۵/٠( دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشدحروف لاتین متفاوت نشان *
 

  اندازياثر بر آب
از بافت  اندازي به معنی خروج مداوم سرمآب

که تحت تأثیر بسیاري از عوامل  شودماست تعریف می
و  Estradaپژوهش  ؛)Serra et al., 2009قرار دارد (
) در خصوص تولید ماست غنی شده 2011همکاران (

با توت فرنگی و روغن ماهی سالمون نشان داد که با 
و هشتم،  افزایش مدت زمان نگهداري تا روز بیست

هاي ماست ازي نمونهاندافزایش کمی در میزان آب
-در پژوهش حاضر، کمترین میزان آب مشاهده گردید.

(فاقد  y1تیمار ق به اندازي در روز اول نگهداري متعل
و در روز هفتم و پانزدهم  درصد فلاونوئید) 7روغن و 

درصد  8درصد روغن و  y8 )5/1متعلق به نمونه 
 9(فاقد روغن و  y9). تیمار 6فلاونوئید) بود (جدول 

اندازي را در تمام بیشترین میزان آب درصد فلاونوئید)
هاي آزمایش (به استثناي روز هفتم) به خود روز

توان نتیجه گرفت که، به طور کلی، میاختصاص داد. 
با افزایش صرف نظر از میزان رنگ استفاده شده، 

اندازي کاهش شک افزایش و آبماده خ میزان روغن و
توان گفت با افزایش میزان روغن، یافت؛ در واقع می

انسجام و نرمی بافت ماست (نظیر بافت ماست همزده) 
به شیر براي ها پس از تلقیح آغازگرافزایش یافت. 

انسجام این  .اي ژل مانند ایجاد شداست، شبکهتولید م
اشت و ارتباط مستقیم د ،شبکه با میزان ماده خشک

. لذا، ش یافتاندازي کاهبا تقویت این شبکه ژلی، آب
با افزایش میزان روغن و در نتیجه، افزایش میزان ماده 

ضمن بالا رفتن انسجام شبکه ژلی و افزایش  ،خشک
و  Tamime .اندازي کاهش یافتآبنرمی بافت ماست، 

Robinson )1999 بیان داشتند زمانی که قطعات (
ده به فرمولاسیون ماست افزوده میوه یا میوه خشک ش

ل توجه آب در مواد با جذب مقادیر قابشود، این می
اندازي و در نتیجه، افزایش ژل ماست به کاهش آب

  کنند.مدت زمان نگهداري فراورده کمک می
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 * انحراف معیار) ±(میانگین  هاي ماست فراسودمند در طی نگهداريگرم) نمونه100(گرم در  مقادیرآب اندازي -6جدول 

 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم
58/37  ± 20/0  i 35/40 ± 16/0  g 58/37 ± 05/0   cd  Y1 

37/36 ± 36/0   d  30/39 ± 07/0  e 61/44  ± 34/0  d Y2 

35/31 ± 02/0   c 18/39 ± 02/0   d 21/43 ± 17/0 e Y3 

77/28 ± 05/0  g 2/38 ± 03/0  f 19/42 ± 08/0  e Y4 

50/34 ± 04/0  e 52/42 ± 04/0  a 07/47 ± 03/0 b Y5 

62/30 ± 07/0 k 60/37  ± 02/0  h     73/46  ± 18/1 b Y6 

32/28 ± 03/0 h 27/34 ± 06/0  j 58/45 ± 11/0 c Y7 

26/27 ±  01/0 j 62/30 ± 02/0 k 12/45 ± 05/0 cd Y8 

74/39 ± 04/0 a 28/41 ±  01/0 b 80/47 ± 06/0 a Y9 

72/38 ± 04/0 b 87/40 ± 24/0 c 43/45 ± 06/0 c Y10 

46/37 ± 02/0 c 31/39 ± 02/0 e 74/41 ± 03/0 f Y11 

21/34 ± 02/0 f 88/36 ± 03/0 i 41/44 ± 02/0 f Y12 

 )P>٠۵/٠(حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد *
  

  اثر بر ویسکوزیته
-نهاي پروتئیویسکوزیته با واکنشافزایش میزان 

هاي پروتئینی مرتبط بوده و موجب پروتئین و پیوند
شود یژگی الاستیک ژل ماتریکس ماست میافزایش و

)Damin et al., 2009(. هاي اول و هفتم، تیمار در روز
y4 )5/1  و در روز  درصد فلاونوئید) 7درصد روغن و

درصد  8درصد روغن و  y8 )5/1پایانی، تیمار 
کمترین ویسکوزیته را از خود نشان  فلاونوئید پوست)

هاي بالاترین ویسکوزیته در تمام روز). 7دادند (جدول 
درصد  8(فاقد روغن و  y5به تیمار  ،مورد بررسی

به عبارتی، با افزایش  داشت.فلاونوئید) اختصاص 
ویسکوزیته  ،هاي نگهداريمیزان روغن در طی روز

 Alimoradiاي که مطابق با نتایج ، نتیجهکاهش یافت
با آنها گزارش کردند که  .بود ) 2013و همکاران (

افزایش میزان روغن کنجد افزوده شده به ماست، 
اما طی دوره نگهداري،  ویسکوزیته کاهش یافت

ویسکوزیته هر نمونه افزایش داشته است و علت را به 
بدین  .یر و کنجد نسبت دادندتفاوت در نوع چربی ش

 100ترتیب که شیر تازه دوشیده شده از گاو در هر 
 5/2-2/2گرم چربی بوده که  4-5/3لیتر شامل میلی

گرم میلی 34-33باشد و هاي اشباع میگرم آن چربی
-روغن کنجد شامل گاما دلتا و آلفااما  ؛کلسترول دارد

کاهش توکوفرول بوده و افزودن آن به ماست باعث 
) گزارش کرد Sanabrio )2012 .شودویسکوزیته می

                             ِمحتوي روغن سبوس برنج ارغوانی               که ماست منجمد 

اي مشابه با وامولسیون شده، بافت و ویسکوزیتهنان
نمونه کنترل (ماست ساده) داشت. به عبارتی، 
ویسکوزیته ماست منجمد محتوي روغن سبوس برنج 

داري با معنی، تفاوت ارغوانی نانوامولسیون شده
و  Paredes .ویسکوزیته ماست منجمد معمولی نداشت

) نشان دادند که ماست غنی شده با 1988همکاران (
، داراي روغن گیاهی استخراج شده از پوست میوه

باشد که مشابه تحقیق حاضر رفتار سودوپلاستیک می
   .بود

 8با افزایش میزان رنگدانه فلاونوئید تا سطح 
ه دلیل افزایش ماده خشک،            ً  درصد احتمالا  ب

ویسکوزیته افزایش و با بالاتر رفتن سطح فلاونوئید، 
ویسکوزیته کاهش یافت؛ گرچه سطوح مختلف 

هاي آغازگر فلاونوئید، اثر منفی بر فعالیت باکتري
-احتمال می ،ماست نداشته است (نتایج منتشر نشده)

  Lawinو Kangbangkerd رود مطابق با نتایج
افزایش سطح فلاونوئید به بیش از ) باشد که با 2010(
هاي درصد، به علت تحریک فعالیت آنزیم 8

پروتئولتیکی و تجزیه شبکه کازئینی، ویسکوزیته 
) Lawin  )2010و Kangbangkerd .کاهش یافته باشد

هاي ماست پروبیوتیک غنی با بررسی ویسکوزیته نمونه
درصد وزنی  10و  5 هاي مختلف (صفر،شده با درصد

  Roselleحجمی) عصاره سرشار از آنتوسیانین گیاه
روزه، مشاهده کردند که با  21طی دوره نگهداري 

افزایش میزان عصاره به ماست، ویسکوزیته افزایش 
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درصد بیشتر  5یافت اما افزایش ویسکوزیته در سطح 
آنها نتیجه گرفتند که افزایش  .درصد بود 10از سطح 

-سازي آنزیمسطوح بالاتر باعث فعالمیزان عصاره در 
   هاي پروتئولیتیکی و کاهش ویسکوزیته شد.

  

نمونه مقادیر ویسکوزیته - 7جدول  ثانیه)  بر   هاي ماست فراسودمند در طی نگهداري(میلی پاسکال 
 *انحراف معیار) ±(میانگین 

 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم
64/13 ± 04/0   b 47/10 ± 32/0   c 52/7 ± 22/0   c Y1 

44/11 ± 37/0   de 19/9 ± 15/0   d 23/6 ± 06/0   ef Y2 

20/11 ± 11/0   e 48/7 ± 15/0   f 83/5 ± 10/0   f Y3 

51/10 ± 17/0   f 32/7 ± 19/0   f 61/5 ± 17/0   f Y4 

46/14 ± 22/0   a 83/12 ± 11/0   a 60/10 ± 10/1   a Y5 

34/13 ± 27/0   b 64/11 ± 32/0   b 82/8 ± 18/0   b Y6 

45/12 ± 09/0   c 39/10 ± 34/0   c 25/7 ± 12/0  cd Y7 

85/9 ± 07/0   g 69/7 ± 26/0   f 49/6 ± 14/0   e Y8 

48/13 ± 16/0   b 20/11 ± 74/0   b 58/8 ± 26/0   b Y9 

71/12 ± 30/0   c 86/10 ± 48/0   c 62/7 ± 26/0   c Y10 

64/11 ± 44/0   d 54/9 ± 19/0   d 73/6 ± 17/0   de Y11 

56/10 ± 10/0   f 16/8 ± 09/0   e 67/6 ± 08/0   de Y12 

  )P>٠۵/٠(حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد *
  

  اثر بر رنگ
هاي بصري در مواد ترین ویژگی رنگ یکی از مهم

فیزیکی، هاي ویژگی غذایی است که تغییر در
بر زمان ماندگاري آن  ،شیمیایی و میکروبی ماست

مؤثر بوده و ممکن است موجب تخریب این ویژگی 
). حداکثر و حداقل Coggins et al., 2010شود (

به ترتیب  ،هاي مورد آزمایشدر روز A پارامتر رنگی
درصد فلاونوئید)  9(فاقد روغن و  y9متعلق به تیمار 

بود  درصد فلاونوئید) 7درصد روغن و  y4  )5/1و
به دلیل  y9با تیمار  A پارامتر رنگی). ارتباط 8(جدول 

بودن مقدار قابل توجه رنگدانه فلاونوئید است. در  دارا

ترین و بالاترین سطح به ، پائینBمورد پارامتر رنگی 
درصد  7(فاقد روغن و  y1هاي ترتیب به تیمار

درصد  8درصد روغن و  5/1( y8و  فلاونوئید)
،  Lاختصاص داشتند. در مورد پارامتر رنگی فلاونوئید)

(فاقد روغن و y1 ترین سطح به تیماردر روز اول پایین
در روز هفتم و پانزدهم به ترتیب  درصد فلاونوئید) و 7

درصد فلاونوئید) و  8(فاقد روغن و  y5هاي به تیمار
رسی به تیمار هاي مورد بربالاترین سطح در تمام روز

y8  درصد رنگدانه  8درصد روغن و  5/1(حاوي
 فلاونوئید) تعلق داشت.
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 *انحراف معیار) ±(میانگین  هاي ماست فراسودمند در طی نگهدارينمونه Aمقادیر پارامتر رنگی  -8جدول 

 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم
- 10/1 ± 07/0   g 15/1 ± 08/0   f 80/1 ± 06/0   g Y1 

- 83/1 ± 07/0   h - 62/1 ± 33/0   g - 31/1 ± 04/0   i Y2 

- 15/2 ± 04/0   i - 92/1 ± 21/0   g - 80/1 ± 07/0   j Y3 

- 74/2 ± 04/0   j - 45/2 ± 12/0   h - 22/2 ± 06/0   k Y4 

80/2 ± 07/0   cd 09/3 ± 03/0   c 57/3 ± 04/0   d Y5 

18/2 ± 07/0   e 69/2 ± 02/0   d 74/2 ± 13/0   f Y6 

33/1 ± 06/0   f 56/1 ± 07/0   e 80/1 ± 09/0   g Y7 

- 10/1 ± 04/0   g 10/1 ± 02/0   f 21/1 ± 03/0   h Y8 

78/3 ± 10/0   a 36/4 ± 07/0   a 76/4 ± 08/0   a Y9 

15/3 ± 04/0   b 79/3 ± 10/0   b 20/4 ± 09/0   b Y10 

97/2 ± 14/0   c 26/3 ± 18/0   c 81/3 ± 02/0   c Y11 

70/2 ± 07/0   d 24/3 ± 10/0   c 35/3 ± 09/0   e Y12 

  )P>٠۵/٠(حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد *
 

ها بررسی نتایج به دست آمده از آزمون حسی نمونه
  طی دوره نگهداري

هاي ماست (پذیرش کلی) نمونهارزیابی حسی 
کمترین نشان داده شده است.  9ول در جدتولیدي 

 y1هايامتیاز رنگ و طعم به ترتیب متعلق به تیمار
 5/1(حاوي  y12و  درصد فلاونوئید) 7(فاقد روغن و 

 y4بود. تیمار   درصد فلاونوئید) 9درصد روغن و 
 درصد فلاونوئید)، 7درصد روغن و  5/1(حاوي 

هاي مربوط به بو، شیرینی، کمترین امتیاز را در ویژگی
بافت و پذیرش کلی کسب نمود و به عنوان یک تیمار 
                                      ً         نامطلوب از دیدگاه حسی شناخته شد. ظاهرا  روغن به 

درصد همراه با کمترین میزان رنگدانه  5/1میزان 
یکی از دلایل افت  ،هافلاونوئیدي در بین تمام تیمار

ی براي متیازات حسی تیمار اخیر بوده است؛ به عبارتا
درصد همراه با مقادیر  5/0ها، میزان روغن ارزیاب

درصد) در ماست بهترین انتخاب  8بالاي فلاونوئید (
ت هاي مرکباطعم ویژه فراوردهبود. لازم به ذکر است 

هاي اسانسی در به علت وجود مقادیر زیادي روغن
سانسی مرکبات شامل هاي اباشد. روغنپوست می

و ترکیبات  هاکوئی ترپنسسها و گروهی از ترپن
در  ،دارباشند که فقط ترکیبات اکسیژندار میاکسیژن

  ).1382 کنند (قنبرزاده،طعم مرکبات شرکت می
ها بر بهبود کیفیت حسی اثر افزودن برخی روغن

اي از تحقیقات به تأیید رسیده است؛ به در پاره ،ماست
ه شکل روغن ماهی سالمون ب که افزودن طوري

 ،حاوي توت فرنگی    ِدار ریزپوشانی شده به ماست طعم
موجب بهبود خواص حسی فراورده نهایی گردید 

)Estrada et al., 2011.( ،نتیجه در تحقیقی دیگر-
ن گیاهی به فرمولاسیون گیري شد که افزودن روغ

طعم و رنگ و نیز موجب بهبود  ،ايماست میوه
 .شودنگهداري میدر پایان دوره ها پذیرش کلی نمونه

هاي حاوي روغن اگر چه از نظر ویژگی بو، تیمار
(شاهد) امتیاز کمتري  گیاهی نسبت به نمونه کنترل

 ,.Kris-Etherton et alکسب نمودند (

2002(.Rezzoug  و Louka )2009 روغن پوست (
وسیعی از مواد دهنده در طیف پرتقال را به عنوان طعم

الکلی یا بستنی استفاده هاي غیرمختلف نظیر نوشابه
برخی از تحقیقات  کردند و به بافت مطلوب رسیدند.

بر مطلوبیت خواص حسی ماست در صورت غنی 
هاي طبیعی تأکید و طعمها ا رنگدانهسازي آن ب

براي تولید ) 2006(و همکاران  Bordignon .اندداشته
به را ها ها و فلاونوئیدمحصول فراسودمند، آنتوسیانین

. در این محصولات، مدت زمان افزودندانواع ماست 
، افزایش و طعم و خواص حسی فراورده ،نگهداري

-رنگ آب )،2005و همکاران ( Coisson .بهبود یافت
را به عنوان رنگ فراسودمند  Euterpe oleraceaمیوه 

آنها گزارش نمودند که رنگ  .به ماست اضافه کردند
ها نبع غنی از فلاونوئید(م Euterpe oleraceaمیوه آب

طبیعی ماست، پایدار  pHها) در محدوده و آنتوسیانین
 .ه شده استاست. این پایداري در بستنی نیز مشاهد
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Yaman هاي ) در تحقیقی، ماست2006همکاران ( و
دار حاوي آب انگور تغلیظ شده، کدوتنبل عسلی طعم

یا و شیره خرما را با ماست بدون افزودنی (نمونه شاهد 
هاي ایسه کردند. داوران ارزیاب، ماستکنترل) مق

حاوي آب انگور تغلیظ شده و کدوتنبل عسلی را بر دو 
  نمونه دیگر ترجیح دادند.

درصد روغن و  5/0(داراي  y6به طور کلی، تیمار 
                              ِ           درصد فلاونوئید) از نظر خواص حسی  رنگ، طعم،  8

در پایان روز  ،بو، شیرینی، بافت و پذیرش کلی
پانزدهم بالاترین امتیاز را کسب کرد و به عنوان 

  بهترین تیمار از جنبه حسی شناخته شد.

 
ا روغن و فلاونوئید هاي ماست میانگین امتیازات حاصل از پذیرش کلی نمونه - 9 جدول ب فراسودمند غنی شده 

  *نگهدارياستخراج شده از پوست پرتقال در طی 
1روز  تیمار 7روز   15روز    
Y1 80/6 cd 20/7 be 6 de 
Y2 90/6 cd 60/7 bd 40/6 cd 
Y3 50/5 ef 80/6 df 20/5 f 
Y4 60/4 g 60/5 g 20/4 g 
Y5 8 b 20/8 ab 60/7 b 
Y6 9 a 9 a 80/8 a 
Y7 8 b 8 bc 80/6 c 
Y8 40/6 cd 20/7 be 40/5 ef 
Y9 20/7 c 80/6 df 20/6 cd 
Y10 60/6 cd 20/7 cf 6 de 
Y11 20/6 de 40/6 eg 30/5 f 
Y12 40/5 f 6 fg 40/4 g 

 )P>٠۵/٠(حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد *
  

  گیرينتیجه
زان این پژوهش نشان داد که با افزایش مینتایج 

 pH                                 ًها، میزان اسیدیته کاهش و متعاقبا روغن نمونه
. میزان چربی نهایی، ماده خشک، پارامتر یافتافزایش 
با افرایش میزان روغن پرتقال، سطح  Lو  Bرنگی 

بالاتري را به خود اختصاص دادند. از طرفی، افزایش 
ویسکوزیته و کاهش ل باعث کاهش میزان روغن پرتقا

اندازي در محصول گردید. با افزایش محتواي آب
افزایش یافت.  Aفلاونوئید در ماست، پارامتر رنگی 

 ،درصد فلاونوئید 8نتایج نشان داد که ماست حاوي 
 7هاي حاوي نمونه . از طرفی،بودبهترین رنگ را دارا 

درصد فلاونوئید، کمترین امتیاز رنگ را به خود 

 سطح روغن استفاده شده، 4از  دند.اختصاص دا
 5/1                  ِدرصد و بدترین سطح  5/0بهترین سطح روغن 

درصد  5/0به عبارتی، ماست حاوي  ؛درصد انتخاب شد
به عنوان بهترین  ،درصد فلاونوئید 8روغن پرتقال و 

  تیمار گزینش گردید.

  سپاسگزاري
نگارندگان مقاله مراتب تشکر و سپاس خود را از 

هاي روغنی و همچنین، کارخانه شرکت کشت دانه
محصولات لبنی شکلی به دلیل در اختیار قرار دادن 

ارند.دم جهت انجام این پژوهش اعلام میامکانات لاز
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Abstract 

In this study, producing flavored functional yogurt enriched with flavonoid and oil extracted 
from orange peel was investigated and some sensory and physicochemical properties of yogurt 
produced were evaluated during 15-day storage time. This study was carried out in 2 steps: the 
first; flavonoid and oil were extracted from orange peel, and then, flavored functional yogurt 
samples enriched with different percentages of flavonoid (7, 8 and 9%) and oil (0, 0.5, 1 and 
1.5%) extracted from orange peel were produced. The results showed that an increase in the 
concentration of orange peel oil induced a decrease in acidity and synersis; and an increase in 
pH, fat and dry matter of yogurt samples. By increasing flavonoids content, the A parameter 
increased too. The yogurt sample with 8% flavonoids and 0.5 g oil/100 g yogurt received the 
most sensory scores. 
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