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  چكيده
 تلاش در جهت بهبود .در معرض فساد و افت كيفيت قرار داردمانند هر محصول لبني ديگر، ترين فرآورده تخميري شير بوده كه ماست پرمصرف

به  )Allium Canadanse( پودر سير وحشي فزودنااثرات در اين پژوهش، . باشدفرآيند توليد و بالا بردن كيفيت اين محصول، امري ضروري مي

در % 0/2 و 5/1، 0/1، 5/0، )كنترل (0:  سطح5 در (ACP)پودر سير وحشي  .محصول مورد بررسي قرار گرفت كيفيت رتقاءبا هدف اماست همزده 

هاي كلدال، ژربر، سوزاندن در كوره و  و روش(DPPH)  پيكراهيدرازيل-1- دي فنيل-2و2 از معرف. فرآيند توليد ماست همزده به كار گرفته شد

هاي بافتي با ويژگي. ي خشك و اسيديته استفاده شداكسيداني، مقادير پروتئين، چربي، خاكستر، مادهگيري خاصيت آنتيدر اندازهبه ترتيب، تيتراسيون 

اكسيداني بررسي خاصيت آنتي. ها مورد بررسي قرار گرفتندو خواص حسي توسط ارزياب (Texture analyzer)استفاده از دستگاه بافت سنج 

، ميزان ACPبطور قابل توجه با افزايش ميزان . را نشان داد DPPHگرم كرومي/ گرم عصارهكرومي 9/11 برابر با IC50، مقدار ACPي عصاره

اسيديته و ظرفيت نگهداري آب در درصدهاي . شد ستهها كاميزان چربي نمونهاز  و  يافتهاي ماست افزايشي خشك نمونه ماده وپروتئين، خاكستر

بيشترين . رفتند ساير پارامترهاي بافتي تحت تأثير قرار نگ، اما، سبب كاهش كشساني بافت گرديدACPاز استفاده . تر بودند مطلوبACPتر پايين

بر طبق نتايج به . مربوط بود و درصدهاي بيشتر اثر نامطلوب بر خواص حسي نشان دادند% ACP 0/1ي حاوي هاي ماست به نمونهپذيرش كلي نمونه

 .هاي ماست گرددود خواص نمونهتواند سبب بهبمي% 0/1 در سطح ACP كه يددگردست آمده، مشخص 

  

 .هاي حسيهاي بافتي، ويژگيهاي شيميايي، ويژگي وحشي، ويژگي ماست، پودر سير: واژگانكليد

                                                           

 mfazeln@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 ...هاي فيزيكوشيميايينجمه صفري و همكاران                                           بررسي اثر پودر گياه سير وحشي بر ويژگي

 334

  مقدمه - 1
گياهي است چندساله  )Allium Canadanse(سير وحشي 

تكثير  پيازو  بذر كه از طريق 1)سوسنيان(ي ليلياسه از خانواده

ها بلند، ايستاده، نرم اي، ساقهها تار مانند و رشتهريشه. يابدمي

ها بصورت كشيده، باريك و و داراي بويي شبيه به پياز و برگ

 به دليل دارا بودن خواص آليومهاي گونه. ]1 [باشندنرم مي

مورد  ]2[ اكسيداني و محافظت كنندگي قوي بافتيتيقوي آن

ي گياهان و ي صنعتگران غذا و محققين در زمينهعلاقه

اين خواص به دليل حضور مواد مختلف . باشندسبزيجات مي

، 4، كاروتنوئيدها3، ترپنوئيدها2ها، فلاونوئيدهاشامل ويتامين

. ]3[ ، مواد معدني و تركيبات فرار است5هافيتواستروژن

تركيبات فعال بيولوژيكي مانند تركيبات حاوي سولفور آلي 

داراي فعاليت ضدباكتريايي،  (7 و آليسين6چون آلين

- ها، فلاوون، استرول8، آجوئن)ضدپارازيتي و محافظت كبدي

هاي حاصل  در عصاره10فنول كربوكسيليك و اسيدهاي پلي9ها

 حاضر، در حال. ]5, 4[ هاي مختلف سير وجود دارنداز گونه

ترين سبزيجات مورد استفاده به ، به عنوان مهمآليومهاي گونه

- فرم تازه يا پخته شده در اروپا، آسيا و آمريكا مورد توجه مي

ها به طور منظم به رژيم غذايي هنگامي كه اين گونه. ]6[ باشند

اضافه شوند به كاهش سطوح كلسترول خون، كمك كرده و به 

اي دستگاه گوارش و نيز سيستم كننده برعنوان يك تقويت

   .      ]7[ كنندگردش خون عمل مي

تواند به عنوان يك محصول لبني از ماست بطور ساده مي

هاي  از باكتري11با استفاده از كالچر سيمبيوتيكتخمير شير 

 لاكتوباسيلوس دلبروكي و 12استرپتوكوكوس ترموفيلوس

توليد سبب تخمير . تعريف شود 13 بولگاريكوسيزيرگونه

 كهپروتئين شير شده تركيب آن با  ولاكتيك اسيد از لاكتوز 

 در .]9, 8 [دكن و بافت خاص ماست را ايجاد ميطعم اسيدي

 مختلف هايهاي با طعمهاي اخير، محققين زيادي ماستسال

                                                           

1. Liliacea  
2. Flavonoids 
3. Terpenoids 
4. Carotenoids 
5. Phytoestrogens 
6. Alliin 
7. Aliicin 
8. Ajoene 
9. Flavones 
10. Polyphenolcarboxylic acids 
11. Symbiotic culture 
12. Streptococcus thermophilus 

13.  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

 14مانند ماست بادام زميني، ماست سويا و ماست چاي شاهين

 هايايجاد طعم بر وهعلادار، هاي طعمماست. اندتوليد كرده

 كه دارند سلامتي نيز براي ايبالقوه جذاب، مزاياي و جديد

 فروش آنها افزايش و كنندگانمصرف رضايتمندي به منجر

ها و فنول ديگر محققين نيز با افزودن پلي.است گرديده

هاي با خاصيت اليگوساكاريدهاي گياهي، موفق به توليد ماست

هاي موجود در گردوي فنول. اند شده بيشتراكسيدانيآنتي

آمريكايي و فلاوونوئيدهاي موجود در سوياي سياه، هر دو 

اكسيداني قوي بوده بنابراين مخلوط اين دو داراي خاصيت آنتي

. ]10 [اكسيداني بيشتر توليد كندتواند ماستي با خواص آنتيمي

هاي افزودن اينولين به ماست كم چرب سبب بهبود ويژگي

هاي تاج پودر دانه. ]11 [گرددميآن ي و ارگانولپتيكي رئولوژيك

خروس و جو دو سر، سبب افزايش اسيدهاي چرب غيراشباع 

و كاهش اسيدهاي چرب اشباع ماست گرديده و توليد ماستي 

حاوي مقادير بيشتر مواد معدني منيزيم، روي، مس، منگنز و 

چين و جات هل، دار افزودن ادويه.]12 [گرددميآهن را سبب 

تر نسبت به جوز به ماست پروبيوتيك، خواص حسي مطلوب

اكسيداني ماست در  را سبب شد و خواص آنتيماست ساده

   .]13[ ي نگهداري حفظ گرديدطي دوره

ي گياه سير وحشي تهيه و خاصيت عصارهي حاضر، در مطالعه

 پودر گياه همچنين،. آنتي اكسيداني آن مورد بررسي قرار گرفت

در توليد ماست همزده با هدف افزايش كيفيت ي سير وحش

هاي شيميايي، بافتي و حسي ويژگياستفاده و اثرات آن بر 

  .هاي ماست بررسي گرديدنمونه

  

  ها مواد و روش- 2

   مواد-1- 2
 مواد .گياه سير وحشي از شركت فارس، ايران خريداري گرديد

متيل  شامل متانول، بوريك اسيد، سديم هيدروكسيد، شيميايي

ها از شركت  مورد استفاده در آزمونرد، سولفات مس و سلنيم

   .ندتهيه شد از شركت سيگما، آمريكا DPPHو مرك، آلمان 

   همزده ماست توليد روش -2- 2
از نظر چربي، درصد (شير  كردن استاندارد و دريافت از پس

 C 60° شير در دماي سازيهمگن )ماده خشك و پايدار كننده

 در) فن آزماگستر، ايران( بن ماري در  سپس شير.گرفت انجام

                                                           

14. Hawk tea 
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 شد و داده حرارت دقيقه 3 -  5 به مدت C 95 – 90° دماي

 اين در. گرديد خنك) C 45 - 40°(گذاري گرمخانه دماي تا

بندي صورت گرفته بسته اضافه، آغازگر ميكروارگانيسم مرحله

 C 40° )، شركت ريحان طب، ايرانRT3مدل  (و در گرمخانه

ي  و اسيديتهpH ،گذاريگرمخانه طي در. شد  نگهداري37 –

 رسيد، 6/4 نمونه به pHمحصول بررسي گرديد و زماني كه 

 و 5/1، 1 ، 5/0 ،0  سطح5 در ACP پودر گياه سير وحشي

 درصد اضافه، همزده و بعد از بسته بندي در دماي يخچال 0/2

  .نگهداري شد) ، شركت فروزان، ايرانFR4150مدل (

  ACPي سازي عصارهآماده روش -3- 2 

بدين . گرفت انجام 1خيساندن روش طبقي عصاره تهيه

-  ميلي500هاي پودر گياهي، در  گرم از نمونه50صورت كه 

 ساعت در 48به مدت ) %80متانول (هاي آلي ليتر از حلال

- دماي اتاق بر روي دستگاه تكان دهنده همگن شد و محلول 

اين عمل تا بيرنگ . فيلتر گرديد 1توسط كاغذ واتمن شماره 

هاي سپس حلال. هاي گياه سير وحشي ادامه يافتشدن تفاله

 C° با استفاده از دستگاه روتاري در دماي موجود در عصاره

اي استريل در هاي خشك در ظروف شيشه تبخير و عصاره40

   .]14[  نگهداري شدندC 4°دماي 

ي هاكسيداني عصارارزيابي خاصيت آنتي -4- 2

  پودر سير وحشي

با استفاده از معرف  ACPهاي اكسيداني نمونهخاصيت آنتي

 گيري شد اندازه(DPPH) 2 پيكراهيدرازيل-1- دي فنيل- 2و2

عصاره توزين و با استفاده از حلال  ميلي گرم 2/3مقدار  .]15[

، 4000، 3000، 2500، 1500، 1000، 500هاي متانول غلظت

محلول استاندارد  .تهيه گرديد آن از  ppm 8000 و 6000

 - ppm 3200ي هاي مختلف در دامنهگاليك اسيد در غلظت

سپس .  تهيه شدppm 40 با غلظت DPPH و معرف 125/3

غلظتي از نمونه كه  (IC50 اي، خانه96با استفاده از ميكروپليت 

 DPPHهاي آزاد موجود در محلول  از راديكال%50براي مهار 

  .گيري گرديد مربوط به هر يك اندازه)باشدمورد نياز مي

 

                                                           

1. Maceration 
2. 2,2 -diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 

 

هاي هاي شيميايي نمونهارزيابي ويژگي -5- 2

  ماست

هاي ماست با ي خشك نمونهمقادير پروتئين، چربي و ماده

ي هاي استاندارد ملي ايران به ترتيب به شمارهاستفاده از روش

گيري  اندازه1753و ) روش ژربر (695، )روش كلدال (13483

 سوزاندن در  روشبا استفاده ازها خاكستر نمونهميزان . شدند

 كربوهيدرات از كسر مجموع قدار مو ]16[ تعيين كوره

ي خشك، حاصل پروتئين، چربي و خاكستر از ميزان ماده

  .گرديد

هاي ماست با  نمونهpHو ي كل گيري ميزان اسيديتهدر اندازه

 2852ي شمارهاز استاندارد ملي ايران به  متر pHاستفاده از 

  .استفاده شد

ليتر ماست  ملي10گيري ظرفيت نگهداري آب، مقدار در اندازه

 براي مدت g 2500 درون فالكون ريخته و در )W1(همزده 

پس از سانتريفوژ اجازه داده شد كه . شد  دقيقه،  سانتريفوژ15

 3 دقيقه، باقي بماند و سپس فاز رويي10مخلوط براي مدت 

 توزين و ظرفيت )W2(رسوب ايجاد شده وزن . جدا گرديد

   .]10[ نگهداري آب طبق فرمول زير محاسبه گرديد

              WHC= (W2/W1) × 100 
 

هاي  نمونههاي بافتيارزيابي ويژگي -6- 2

  ماست

 4سفتي(ي نيرو شامل بيشينه گيري پارامترهاي بافتياندازه

 و 9صمغيت، 8، پيوستگي7، فنريت6، كشساني5چسبندگي ،)بافت

 دستگاه از استفاده با ماست هاينمونه بافت 10قابليت جويدن

) گرم 4500گذاري  بار سلول با بروكفيلد شركت( آناليز بافت

 استفاده مورد پروب .شد انجاماي و آزمون كمپرس دو مرحله

 سرعت با متر ميلي38قطر  با اياستوانه از نوع آزمون اين در

 .]17[ بود مترميلي 30عمق نفوذ  و ثانيه در مترميلي يك نفوذ

                                                           

3. Supernatant 
4. Firmness 
5. Adhesiveness 
6. Stringiness 
7. Springiness 
8. Cohesiveness 
9. Gumminess 
10. Chewiness 
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  هاي ماست نمونهارزيابي حسي - 2-7 
 پس از توليد انجام سه روزهاي ماست ارزيابي حسي نمونه

 مرد، با 15 زن و 15( نفر 30ها متشكل از گروه ارزياب. شد

 آزمون در بوده واي حرفهافراد نيمه) سال 20-40ميانگين سني 

ها با كدهاي نمونه. ت گرفتاتاقك ارزيابي حسي صور

رنگ در ، كدگذاري شدند و در ظروف بي رقمي3تصادفي 

 8بر اساس آزمون هدونيك . قرار گرفتندها ارزياباختيار 

عالي، خيلي خوب، خوب، متوسط، مطلوبيت اندك، (اي نقطه

پارامترهاي مطلوبيت كلي، ) بد، خيلي بد، غير قابل قبول

  .]18[ ندارزيابي گرديد مطلوبيت رنگ و مطلوبيت بافت

  آناليز آماري -8- 2
ها بر اساس ها در سه تكرار انجام شد و دادهتمامي آزمايش

 SPSS طرح آماري كاملا تصادفي با استفاده از نرم افزار

(version 16.0, Team EQX, USA)  و روش تجزيه و

 مورد تجزيه و تحليل قرار )ANOVA(تحليل واريانس 

هاي مربوطه با استفاده يز واريانس، ميانگينپس از آنال. گرفتند

 05/0اي دانكن و فاكتوريل در سطح هاي چند دامنهاز آزمون

  .آناليز شدند

  

  نتايج و بحث - 3

ي سير اكسيداني عصارهخاصيت آنتي -1- 3

  وحشي
ي متانولي سير اكسيداني عصارهدر بررسي خاصيت آنتي

/ گرم عصارهكرو مي9/11 مربوط به عصاره IC50مقدار  وحشي،

طبق نتايج خاصيت آنتي .  به دست آمدDPPHگرم كرومي

 برابر كمتر از 200ي سير وحشي تقريبا اكسيداني عصاره

اكسيداني محلول استاندارد گاليك اسيد بود كه خاصيت آنتي

- ي سير وحشي داراي خاصيت آنتيدهد عصارهنشان مي

هاي  عصارهمربوط به IC50مقادير  .باشداكسيداني قوي مي

 ،3درخت فلوس، 2كرفس آنتوم، 1متانولي حاصل از گياهان اقاقيا

، 57/3 به ترتيب 6 و آقاتي5هاي گشنيز، گونه4گياه آب بشقابي

/  ميكروگرم عصاره43/13 و 87/1، 08/6، 35/0، 30/2

غلظت مورد نياز از  . ]19[  گزارش گرديدDPPHميكروگرم 

                                                           

1. Acacia pennata 
2. Anethum graveolens 
3. Cassia siamea 
4. Centella asiatica 
5. Coriandrum spp. 
6. Sesbania grandiflora 

هاي آزاد  از راديكال%50 جهت كاهش7ي متانولي پيازعصاره

DPPHهاي داخلي پياز قرمز و سفيد به ترتيب  براي لايه

 به دست DPPHميكروگرم / گرم عصاره ميلي566/0 و 508/0

   . ]20[ آمد

 عمدتا به حضور  آليومهايخاصيت آنتي اكسيداني گونه

ها مربوط است اما به تركيبات سولفوردار و پيش سازهاي آن

فعال مانند فيبرهاي رژيمي، ريزعناصرها ديگر تركيبات زيست 

آليسين، دي آليل دي سولفيد . ها نيز مرتبط مي باشدفنولو پلي

- ترين تركيبات با خاصيت آنتيو دي آليل تري سولفيد، عمده

محققين  .]21[باشند ميآليوم هاي اكسيداني موجود در گونه

ي حاصل از برگ سير خاصيت آنتي اكسيداني قوي عصاره

ي را به مقدار زياد فلاوونوئيدهاي موجود در آن مربوط وحش

هاي ترين زيرگروهها عمدهها و آنتوسيانينفلاونول]. 2[دانند مي

 . باشندفلاوونوئيدي موجود در سير وحشي مي

هاي بر ويژگي ACP اثر افزودن -2- 3

  هاي ماستشيميايي نمونه
ستر، بر مقادير پروتئين، چربي، خاك ACPتأثير افزودن 

هاي ماست ارزيابي و ي خشك نمونهكربوهيدرات و ميزان ماده

طبق نتايج .  نشان داده شده است1 شكلنتايج حاصل در 

، به طور ACPبا افزايش درصد حاصل مشاهده گرديد كه 

هاي ي خشك نمونهدار بر ميزان پروتئين، خاكستر و مادهمعني

ير پروتئين اي كه بيشترين مقادبه گونه. ماست افزوده شد

به %) 57/19(ي خشك و ماده%) 70/1(، خاكستر %)01/4(

به ترتيب، (و كمترين مقادير آن % ACP 2 ي حاوينمونه

تعلق %) ACP 0 (كنترلي به نمونه%) 18/18 و 15/1، 67/3

رامتر بررسي هاي مختلف از نظر هر سه پاداشت و بين نمونه

   . آماري مشاهده گرديدتفاوت% 5شده در سطح 

، بطور ACP، با افزايش درصد هاي ماستميزان چربي نمونه

ها اختلاف آماري  وجود دار كاهش يافت و بين نمونهمعني

ي در نمونه%) 31/5(بيشترين ميزان چربي . (p≤0.05)داشت 

 ACP ي حاويدر نمونه%) 53/4(كنترل و كمترين ميزان آن 

يزان ، بر مACPهمچنين با افزايش درصد . مشاهده شد% 2

هاي نمونه اما بين هاي ماست افزوده شدكربوهيدرات نمونه

ساير . ، اختلاف آماري وجود نداشت پودر%5/1 و 0/2حاوي 

  . (p≤0.05)دار نشان دادند ها با يكديگر تفاوت معنينمونه

هاي ماست هاي شيميايي نمونهدر بررسي اثر سير بر ويژگي

 پروتئين با افزايش همزده و قالبي، مشاهده گرديد كه ميزان

                                                           

7. Allium cepa 
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ي ماست همزده افزايش يافت ميزان سير اضافه شده در نمونه

ها ديده ي نمونهولي اثري قابل توجه بر ميزان چربي و اسيديته

ي خشك از نظر همچنين، اثر نسبت سير بر ميزان ماده. نشد

ي جامد در بالاترين مقدار ماده. ]22[دار بود آماري معني

، در حالي كه بعضي ]23[ن زده شده است تخمي% 1/17ماست، 

همچنين . ]24[اند گزارش كرده% 2/19محققين، اين ميزان را 

گزارش شده است كه ميزان پروتئين، چربي و كربوهيدرات 

- مي% 4/71 و 1/0- 6/0، 5/17، به ترتيب ACPموجود در 

با بالا رفتن درصد تركيبات پروتئين، خاكستر و . باشد

ي حاضر، تنها درصد چربي كاهش پيدا لعهكربوهيدرات در مطا

در . كرده است درحالي كه مقدار آن تغييري نداشته است

بررسي اثر افزودن سير به ماست همزده توسط ساير محققين 

ها ديده نشد و مقدار نيز، اثري قابل توجه بر ميزان چربي نمونه

% 5/0در حضور % 73/4ي شاهد به در نمونه% 77/4چربي از 

 ACP افزودن ].22[سير رسيد % 0/1در حضور % 69/4 سير و

ي سير تواند ميزان پروتئين و كيفيت ماست توليدي بر پايهمي

، افزايش در ACPبا افزايش درصد  ].25[را افزايش دهد 

. ]23[هاي ماست مشاهده شد درصد لاكتوز موجود در نمونه

% 6/3ميزان خاكستر سير خشك شده با خشك كن انجمادي، 

گيري ميزان خاكستر ماست بر اندازه. ]26[ارش شده است گز

- ي سير نشان داد كه سير، مقدار خاكستر موجود در نمونهپايه

  .]23[دهد هاي ماست را افزايش مي

   

  

    

 

Fig 1  The effect of ACP on chemical composition of yoghurt samples. a) protein, b) fat, c) ash, d) 
carbohydrate, e) total solid content. 

  

(a) (b) 

(c) (d) 

(e) 
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Fig 2 a) The effect of ACP on acidity (a), pH (b) 

and water holding capacity (c) of yoghurt samples. 
 

-  و ظرفيت نگهداري آب نمونهpHتغييرات مربوط به اسيديته، 

 روز نگهداري بررسي و نتايج 21ي هاي ماست در طول دوره

بررسي تغييرات .  نشان داده شده است2حاصل در شكل 

 و 0/2هاي حاوي هاي ماست نشان داد نمونهي نمونهاسيديته

5/1 %ACPط ي نگهداري، داراي مقدار متوس در طول دوره

ها تفاوت ها با ساير نمونهاسيديته بيشتر بودند كه بين اين نمونه

پس از آن، به ترتيب . (p≤0.05)دار وجود داشت آماري معني

ي كنترل و نمونه% ACP 0/1% ،ACP 5/0هاي حاوي نمونه

دار آماري ها اختلاف معنيقرار داشتند كه هر يك با ساير نمونه

، ACPهاي حاوي ، در نمونههمچنين. (p≤0.05)نشان دادند 

هاي ماست ي نمونهي نگهداري، بر ميزان اسيديتهدر طي دوره

  . افزوده شد

هاي ماست نشان داد كه مقادير  نمونهpHبررسي تغييرات 

 در ACP% 0/1 و 5/1، 0/2هاي حاوي  نمونهpHمتوسط 

ي نگهداري، در بيشترين مقدار قرار داشت كه با مجموع دوره

 ACPهاي شاهد و حاوي سط مربوط به نمونهمقادير متو

  .(p≤0.05)، تفاوت آماري قابل توجه نشان دادند 5/0%

ي نگهداري از ظرفيت نگهداري ها در طي دورهدر تمامي نمونه

 از ACPهمچنين با افزايش درصد . ها كاسته شدآب نمونه

  .هاي ماست كاسته شدظرفيت نگهداري آب نمونه

هاي ي نمونهبر ميزان افزايش اسيديته، ACPبا افزايش درصد 

اي كه بيشترين به گونه. ي نگهداري افزوده شدماست طي دوره

همچنين  .تعلق داشت% ACP 0/2ي حاوي تغييرات به نمونه

هاي  از ظرفيت نگهداري آب نمونهACPبا افزايش درصد 

ي ظرفيت نگهداري آب با ميزان اسيديته. ماست كاسته شد

دار نشان داد كه با ي عكس و معنيت رابطههاي ماسنمونه

ي نگهداري، از ها در طول دورهافزايش ميزان اسيديته نمونه

افزايش اسيديته منجر به . ها كاسته شدظرفيت نگهداري آب آن

ي ژلي ماست و كاهش ظرفيت نگهداري آب تضعيف شبكه

ي به دست آمده در اين پژوهش با نتايج حاصل نتيجه. گرددمي

- ي ساير محققين در بررسي ميزان سينرسيس نمونه مطالعهدر

  .]22[هاي ماست حاوي سير مطابقت دارد 

 بافتيهاي بر ويژگي ACP اثر افزودن -3- 3

  هاي ماستنمونه
 1هاي ماست در جدول نتايج حاصل از بررسي بافت نمونه

 و يا مقدار پودر اضافه شده ACPافزودن . آورده شده است

ماكزيمم نيروي لازم براي كمپرس (ي نيرو هبيشيناثري بر 

ميزان انرژي (، چسبندگي )ي اولهاي ماست طي مرحلهنمونه

لازم براي جدا كردن پروب دستگاه از سطح نمونه پس از 

 يقدرت پيوندهاي داخلي سازنده( پيوستگي، )ي اولمرحله

مسافت طي شده توسط محصول در ( فنريت ،) مادهيپيكره

ي اول كمپرس تا شروع ي بين انتهاي مرحلهي زمانفاصله

ي نيرو در حاصل ضرب بيشينه(صمغيت  ،)ي دوممرحله

در حاصل ضرب صمغيت ( قابليت جويدن و )پيوستگي

هاي  و بين نمونههاي ماست نشان ندادبافت نمونه )فنريت

دار مشاهده نگرديد مختلف، از نظر آماري تفاوت معني

(p≤0.05).   
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Table 1 The effect of ACP on textural parameters of yoghurt samples 
 

ACP(%) Hardness (g)   
Adhesiveness 

(mJ)  
Stringiness 

(mm)  
Cohesiveness  Springiness  Gumminess (g)  

Chewiness 
(mJ)  

0    27.18 ±266.17 a*     33.46 a  ±3.10    14.47 a  ±1.54     0.620 a  ±0.016     27.68 a  ±0.19    164.30 a  ±14.45    44.57 a  ±3.63   

0.5  288.17 a  ± 73.33  32.64 a  ± 0.19  9.02 bc  ± 0.35  0.603 a  ± 0.019  27.99 a  ± 0.26  173.73 a  ± 15.25    .47.7 a ± 4.48   

1.0  264.17a  ±27.16  32.60 a  ± 2.07  11.67 ab  ± 2.44  0.597 a  ± 0.021   27.47a  ± 0.16  156.93 a  ± 12.82    42.19 a  ±3.32   

1.5  292.50 a  ± 28.73  35.81 a  ± 1.03   9.10 bc  ± 0.07    0.620 a  ± 0.036  28.02 a  ± 0.25  180.00 a  ± 8.07   49.47 a  ± 2.36  

2.0  291.83 a  ± 41.66  37.52 a  ± 2.77  8.17 c  ± 0.37  0.613 a  ± 0.005  28.13 a  ± 0.52   179.33 a ±  26.30    49.52 a  ± 7.66  

* Mean ± standard deviation (n = 3); Different letters indicate significant differences (p<0.05).  
  

 قرار گرفت، ACPتنها پارامتر بافتي كه تحت تأثير افزودن 

 سبب ACP% 5/0 و 5/1، 0/2 كه مقادير كشساني بافت بود

ي كنترل  در مقايسه با نمونهكاهش قابل توجه كشساني بافت

تفاوت % ACP 0/1ي حاوي كشساني بافت نمونه. گرديدند

   .(p≤0.05)ي كنترل نشان نداد قابل توجه با نمونه

ي خشك و ميزان پروتئين موجود در با وجود افزايش ماده

، افزايش در سفتي ACPهاي ماست با افزايش درصد نمونه

- ر حالي كه، بررسي اثر غلظتد. ها مشاهده نگرديدبافت نمونه

ي  نشان داد كه با افزايش ميزان ماده1هاي مختلف تخم بالنگو

ها بطور قابل توجه افزوده شد به كار رفته، بر سفتي بافت نمونه

]27[. 

خصوصيات بر  ACP اثر افزودن -4- 3

   هاي ماستنمونهارگانولپتيكي 

لاعات ترين و قابل اعتمادترين اطتواند مهمخواص حسي مي

 مربوط به كيفيت بافتي و قابليت پذيرش ماست را فراهم آورد

هاي ماست توسط  خصوصيات ارگانولپتيكي نمونه.]28[

 نشان داده شده 2ها بررسي و نتايج حاصل در جدول ارزياب

  .است

از نظر ) 8 از 8/6داراي امتياز (ها بهترين نمونه از نظر ارزياب

ي  بود كه با نمونهACP 0/1% ي حاويمطلوبيت طعم، نمونه

 اختلاف آماري قابل توجه ACP 5/0% ي حاويشاهد و نمونه

هاي حاوي اما بين اين نمونه با نمونه (p≤0.05)نشان نداد 

دار آماري وجود داشت  تفاوت معنيACP% 0/2 و 5/1

                                                           

1. Tukhm-e-balangu 

(p≤0.05) . مطلوبيت طعم به )  امتياز8 از 7/4(كمترين امتياز

ها تعلق داشت كه با ساير نمونه ACP 0/2% ي حاوينمونه

  .(p≤0.05)دار نشان داد اختلاف آماري معني

 اثر قابل توجه %0/1هاي ماست تا ميزان به نمونه ACPافزودن 

، كنترلهاي هاي ماست نشان نداد و بين نمونهبر رنگ نمونه

از نظر مطلوبيت رنگ،  ACP %0/1 و حاوي %5/0حاوي 

كمترين مطلوبيت رنگ . ده نشداختلاف آماري قابل توجه مشاه

 ي حاويو پس از آن در نمونه% ACP 0/2 ي حاويدر نمونه

ACP 5/1%هاي مذكور با يكديگر و با  وجود داشت كه نمونه

  .(p≤0.05)ها تفاوت آماري نشان دادند ساير نمونه

هاي كنترل و حاوي بالاترين امتياز مطلوبيت بافت به نمونه

ACP 0/1 % ي ها جز نمونهبا ساير نمونهتعلق گرفت كه

، تفاوت آماري قابل توجه نشان دادند ACP 5/0%حاوي 

(p≤0.05) . با افزايش ميزانACP اضافه شده به مقدار قابل 

سطوح  .هاي ماست كاسته شدتوجه از مطلوبيت بافت نمونه

 از نظر مطلوبيت بافت اختلاف آماري ACP% 0/2 و 5/1

  .(p≤0.05)دار ديده نشد معني

 0/1هاي حاوي ها به نمونهبيشترين پذيرش كلي از نظر ارزياب

 ACPي حاوي نمونه.  و كنترل مربوط بودACP% 5/0و 

دار پودر، تفاوت معني% 0/2 و 5/1هاي حاوي با نمونه% 0/1

% ACP 0/2ي حاوي  نمونه.(p≤0.05)آماري نشان داد 

 ساير ها بود كه باداراي كمترين پذيرش كلي از نظر ارزياب

تفاوت آماري قابل % ACP 5/1ي حاوي ها جز نمونهنمونه

 . (p≤0.05)توجه نشان داد 
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Table 2 The effect of ACP addition on organoleptic characteristics of yoghurt samples during sensory 
evaluation and total acceptance  

ACP(%)  Taste utility  Color utility  Textural utility  Total acceptance  

0  6. 03 ab*  ± 1.33  6. 03 a  ± 1.33  6.40 a  ± 1.20  5.90 ab  ± 1.62  
0.5  6.13 ab  ± 1.23  5.80 a  ± 1.49  5.57 ab  ± 1.80  5.87 ab  ± 1.26  
1.0  6.80 a  ± 1.40  6.17 a  ± 1.63  6.40 a  ± 1.67  6.53 a  ± 1.38  
1.5  5.50 b  ± 1.63  4.77 b  ± 1.61  5.00 bc  ± 1. 73  5. 07 bc  ± 1.79  
2.0  4.70 c  ± 1.62  3.73 c  ± 1.62  4.57 c  ± 1.73  4.73 c  ± 1.65  

* Mean ± standard deviation (n = 3); Different letters indicate significant differences (p<0.05).  
  

 تا حد ACPمشخص گرديد كه افزودن طي ارزيابي حسي 

گذارد، نه تنها اثرات ارگانولپتيكي نامطلوب بر جاي نمي% 0/1

ي اثر سير در مطالعه. گرددبلكه سبب بهبود اين خواص نيز مي

ههاي حسي ماست همزده و قالبي، مشاهده شد كه بر ويژگي

، %5/0سير اضافه شده در مقايسه با مقدار % 0/1مقدار 

جود آورده است ها به وتر را از نظر ارزيابمحصولي مطلوب

ي ماست ي سير به نمونه در بررسي اثر افزودن عصاره.]22[

هاي حسي، مشاهده گرديد تهيه شده از شير گاو توسط ارزياب

كه افزودن سير سبب كاهش امتيازهاي اختصاص داده شده به 

هاي حاوي عصاره در مقايسه با عطر و بو و پذيرش كلي نمونه

  ].29[ماست ساده گرديد 

  

  گيريتيجه ن- 5
شيميايي فيزيكوهاي ويژگيبر  ACPدر بررسي اثر افزودن 

هاي ماست همزده مشاهده شد كه با افزايش ميزان نمونه

ACPهاي  نمونهي خشك و، بر ميزان پروتئين، خاكستر، ماده

 ميزان .ها كاسته شدماست اضافه گرديد و از ميزان چربي نمونه

هاي حاوي مقدار ونهاسيديته و ظرفيت نگهداري آب، در نم

اثري بر پارامترهاي  ACP افزودن .تر بود مطلوبACPكمتر 

در درصد هاي بيشتر از بافتي جز كشساني بافت نشان نداد كه 

ي  در مقايسه با نمونههاكاهش كشساني بافت نمونهباعث % 0/1

تفاوت قابل % 0/1گرديد و در درصد هاي كمتر از   كنترل

 هاي بالايدرصددر  .ترل مشاهده نشدملاحظه اي با نمونه كن

ACP )5/1 و نهايتا  بافت ،، از مطلوبيت طعم، رنگ)%0/2 و

. كاسته شدطي ارزيابي حسي هاي ماست نمونهپذيرش كلي 

 داراي بيشترين پذيرش از نظر ACP 0/1% ي حاوينمونه

ساير ها بود كه خواص حسي بهتري در مقايسه با ارزياب

 طبق نتايج حاصل مشخص گرديد كه بر.  نشان دادهانمونه

تواند نوع جديدي از ماست با كيفيت قابل مي ACPافزودن 

هاي قبول توليد كرده و انتظارات مصرف كنندگان براي طعم

و فوايد سلامتي اي به علاوه، ارزش تغذيه. جديد را تأمين كند

اي ماست معمولي بوده ماست حاوي سير بيشتر از ارزش تغذيه

ي خشك و خاصيت قادير پروتئين، خاكستر، مادهو داراي م

  .باشداكسيداني بيشتر ميآنتي
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Background and goal: Yogurt is the most consumed fermentative milk product that exposures to spoilage and 
quality loss like another dairy products. It is necessary to improve its production process and increasing shelf life 
and quality of this product.  
Materials and methods: In this study, Allium Canadanse powder (ACP) was used in 5 levels: 0 (control sample), 
0.5, 1.0, 1.5 and 2.0% for the purpose of increasing stirred yoghurt quality and shelf life. DPPH reagent, and 
kjeldahl, gerber, furnacing and titration methods were used to determine antioxidant activity, protein, fat, ash and 
acidity contetnts. textural and sensory characteristics were evaluated by texture analyzer instrument and 
panelists, respectively.  
Results: ACP extract had IC50 equal to 4752.5 µg/g. Protein, ash, dry matter contents, and acidity of yoghurt 
samples were increased and fat and water holding capacity contents were decreased by increasing the ACP level, 
significantly. There was not any effect of ACP addition on textural parameters, except stringiness, which was 
decreased by ACP level more than 1.0%. Maximum overall acceptability of yoghurt samples was related to the 
sample with 1.0 % ACP and more percentages showed undesirable effect on sensory properties.  
Conclusion: According to the results, ACP addition in 1.0% level could improve properties of yoghurt and 
produce a new product. 
 

Keywords: Yoghurt, Allium Canadanse powder, Physicochemical Properties, Textural Properties, Organoleptic 
Properties.          
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