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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type: 

Research Article 

Background: Nowadays, the functional properties of herbal extracts 

have been noticed by consumers. Malva Sylvestris contains various 

compounds such as phenols, flavonoids, terpenoids, catalase enzyme, 

sulfite oxidase, fatty acids, β-carotene, and vitamin. 

Aims: The purpose of this research was to investigate the possibility 

of producing functional set yogurt containing Malva Sylvestris with 

acceptable physicochemical, rheological and sensory properties. 

Methods: For the production of yogurt, Malva Sylvestris extract was 

used at five levels of 0, 0.5, 1, 1.5 and 2%, and the physicochemical 

characteristics (pH, acidity, syneresis, viscosity and total phenol 

content (TPC)), antioxidant activity and sensory properties was 

evaluated during 21 days of storage in the refrigerator. 

Results: The results showed that the addition of Malva Sylvestris 

extract decreased the pH of yogurt samples (P<0.05). Also, the 

viscosity of the samples increased significantly from 0.68 to 0.91 

(P<0.05). The maximum stability of the yogurt samples was observed 

in the samples containing 2% Malva Sylvestris extract on the 7th day 

and the lowest stability was observed in the control sample on the 

21th day. Adding Malva Sylvestris extract to yogurt samples caused a 

significant increase in total phenolic content (32.59 mg GAE/g) 

compared to the control sample (8.41 mg GAE/g). Also, in the 

investigation of antioxidant activity, it was found that increasing the 

concentration of the Malva Sylvestris extract significantly increases 

the antioxidant properties (P<0.05). On the other hand, in fitting the 

rheological behavior of yogurt samples with power and Herschel 

Bulkley's model, it was found that the behavior of yogurt samples has 

a high correlation coefficient with power model. 

Conclusion: It seems that the reduction of syneresis in yogurt 

samples containing 1.5% Malva Sylvestris extract and its higher 

viscosity compared to other treatments has been effective in 

increasing its acceptability. 
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Extended Abstract 

Introduction: In recent years, with the 

increase of scientific research, human 

awareness of the importance of functional 

food and the relationship between the types of 

food consumed and human health has 

increased (Bulut et al. 2021). Malva sylvestris 

is a one-year, two-year, and sometimes multi-

year plant. Aqueous extracts of leaves and 

flowers of Malva sylvestris contain various 

compounds such as phenols, flavonoids, 

terpenoids, catalase enzyme, sulfite oxidase, 

fatty acids, beta-carotene and vitamins C and 

E (Taha Nezhad et al. 2012). Yogurt is one of 

the most important fermented dairy products, 

which is attractive to consumers due to its 

long shelf life, high nutritional value, 

favorable sensory properties, and good 

digestibility. Yogurt is produced from milk 

fermentation by Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus and Streptococcus 

thermophilus and produced (Soliman et al. 

2022). One of the physical and important 

problems of yogurt is separation of serum, 

decrease in stability and increase in syneresis 

of yogurt, which occurs with the increase in 

acidity of yogurt during storage and leads to 

the accumulation of casein micelles. These 

changes have a negative effect on the 

consistency, firmness of yogurt and the 

general acceptance of consumers. Compounds 

such as gums, which are called hydrocolloids, 

and plant extracts are common additives that 

are used to prevent syneresis and increase 

stability in yogurt. Yogurt is a suitable carrier 

for functional food additives, probiotic 

bacteria, and bioactive compounds with 

healthiness properties (Barukcic et al. 2022). 
In many types of research, plant extracts have 

been used as carriers of bioactive compounds 

to produce functional yogurt. However, so far, 

no studies have been conducted on the 

production of functional yogurt enriched with 

malva sylvestris extract. Therefore, the latest 

study aims to evaluate the effect of malva 

sylvestris extract on the physicochemical, 

rheological, and sensory properties of 

functional yogurt. 

Material and methods: To produce malva 

sylvestris extract, 200 grams of dry leaves 

were crushed in a blender mixed, and washed 

with 80% ethanol. After centrifugation at 

1107 g for 10 minutes, extraction from 20 

grams of dry leaves with hot water with a 

ratio of solvent to dry matter of 30% was 

carried out. Next, the precipitated material 

was dried in a vacuum at a temperature of 50 

ºC (Jooyandeh and Samavati, 2017). To 

prepare yogurt, whole milk was standardized 

to about 14% by adding skim milk powder. 

Then, it was heated at 90 ºC for 10 minutes 

and malva sylvestris (0, 0.5, 1, 1.5, and 2%) 

was added to the mixture. After cooling to 42 

ºC, a 2% starter was added to the mixture. 

Finally, the samples were stored at 4 ºC for 21 

days (Cho et al. 2020). The pH of the yogurt 

samples was measured using a digital pH 

meter and the acidity was assessed by titrating 

the samples with 0.1 sodium hydroxide 

solution (Bulut et al., 2021). To determine the 

percentage of yogurt syneresis, yogurt 

samples were centrifuged at 3075 g for 20 

minutes (Rojas-Torres et al. 2021). The 

viscosity of yogurt samples was measured 

using the Brookfield DV-III Ultra 

(Brookfield, Labratories Inc., USA) with the 

number 3 spindle. Yogurt samples were 

poured into the reservoir of the machine, and 

the number 3 spindle, at the shear rate of 30 

(1/s) was applied. Total phenol content was 

evaluated by the Folin-Ciocalto method, and 

antioxidant activity was evaluated based on 

free radical reduction of 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (Tizghadam et al. 2021; Atwaa 

et al. 2022). Sensory evaluation was 

performed by 12 trained panelists (including 6 

women and 6 men, experts in food science, 25 

to 35 years old) using the 5-point hedonic 

method in terms of taste, color, smell, texture, 

and overall acceptance (Rojas-Torres et al. 

2021). Experiments were performed in 

triplicate, and the significant differences 

between means were analyzed using one-way 

ANOVA and duncan tests (SPSS, version 22, 

2016). The nonparametric data were analyzed 

by applying the Kruskal-Wallis tests.  

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/fsn3.1367#fsn31367-bib-0009
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/fsn3.1367#fsn31367-bib-0009
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/fsn3.1367#fsn31367-bib-0009
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Results and discussion: The results showed 

that malva sylvestris extract had a significant 

effect on the pH and acidity of enriched 

yogurt samples (p<0.05). The presence of 

malva sylvestris extract caused a significant 

decrease in pH and a significant increase in 

acidity in treated samples. It seems that the 

addition of malva sylvestris extract stimulates 

the metabolic activity of yogurt starter, 

lactobacilli, and streptococci. Figures 1 and 2 

revealed a significant decrease in pH and a 

significant increase in acidity of yogurt 

samples during storage (p<0.05). The results 

showed that the control yogurt sample had the 

lowest acidity on the first day and the yogurt 

sample containing 2% malva sylvestris extract 

had the highest acidity on the 21th day of 

storage. Probably, the decrease in pH value 

during storage is related to lactose 

fermentation, production of lactic acid and 

other organic acids. The results show that in 

the presence of malva sylvestris extract the 

amount of total phenol (TPC) and antioxidant 

activity (AO) in yogurt samples increased 

significantly (p<0.05). The presence of malva 

sylvestris extract increased the amount of total 

phenol (TPC) and antioxidant activity (AO) 

from 2.8 (mg GAE/100g) and 41.23% in the 

control sample to 32.85 (mg GAE/100g) and 

75.83% in the sample treated with 2% malva 

sylvestris extract. It seems that the phenolic 

compounds in milk, which are influenced by 

animal nutrition, are the main factors of total 

phenolic content and antioxidant activity in 

the control sample of yogurt (Barukcic et al. 

2022). Also, the presence of benzoic acid and 

its derivatives, cinnamic acid, ferulic acid, 

hydrocinnamic acid, scopoletin, tyramine, 

sesquiterpene lactone has been reported in the 

malva sylvestris extract are probably 

responsible for the antioxidant activity of 

malva sylvestris extract and treatment samples 

(DellaGreca et al. 2009). Syneresis is 

considered as one of the important factors that 

determine the quality of yogurt by consumers. 

The results cleared that the presence of malva 

sylvestris extract in yogurt samples had a 

significant effect on increasing the stability 

and reducing syneresis in yogurt (p<0.05). It 

seems that the decrease in the syneresis in the 

treated samples is due to some interactions 

between yogurt proteins and malva sylvestris 

extract compounds, which strengthens the gel 

matrix of yogurt and the gel network can 

maintain more serum. Also, the interaction of 

polyphenols and yogurt proteins can change 

the structure of the protein in the gel network 

and improve the protein affinity (Kwon et al. 

2019). The results showed that the percentage 

of syneresis in yogurt samples had a 

significant decrease until the 7th day, but from 

the 7th to the 21th day, the syneresis of the 

yogurt samples increased significantly 

(p<0.05). The most stable yogurt samples 

were the treated samples containing 2% 

malva sylvestris extract on the 7th day and the 

most unstable sample was control on the 21th 

day of storage. Syneresis in yogurt indicates 

the balance between attractive and repulsive 

forces in the casein network and the capacity 

to bonds rearrange in the gel network. It 

seems that in the presence of malva sylvestris 

extract, the moisture absorption and viscosity 

increased and the stability of the casein 

network improved until the 7th day of storage, 

and therefore the syneresis decreased. Also, 

from the 7th to the 21th day, the protein-water 

interaction decreased compared to the protein-

protein interaction, leading to an increase in 

the water content of yogurt. The results 

revealed that with the increase in the 

concentration of malva sylvestris extract, the 

viscosity of the treatment samples increased 

significantly (p<0.05). It seems that the 

increase in the interaction between the 

phenolic compounds of the extract and casein 

in the gel network caused an increase in 

viscosity (Hassanpoor et al. 2016). According 

to fitting the rheological behavior of yogurt 

samples with Herschel Bulkley model and 

Power law, it was found that the behavior of 

yogurt samples has a high correlation 

coefficient with Power law model. One of the 

most key factors in consumers' acceptance 

and acceptance of milk and milk products is 

the sensory characteristics of these products . 

The results of the data obtained from the 

evaluation of the panelists showed that there 
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is a significant difference between the tested 

treatments from the point of view of the color, 

taste, smell, texture, and overall acceptance 

factors using the Chi Square test  (p<0.05). In 

the sensory evaluation, it was found that the 

treatment with 1/5% malva sylvestris extract 

was the most acceptable among the panelists. 
It seems that the increase in acidic taste, 

increase in viscosity and syneresis decrease in 

the T3 samples compared to other treatments 

have been effective in increasing the overall 

acceptance score from the point of view of the 

panelists. 

Conclusion: In this research, the formulation 

of a new functional yogurt was evaluated 

using cheese extract. The results of this study 

showed a significant increase in the amount of 

total phenol and antioxidant activity of yogurt 

in the presence of malva sylvestris extract. In 

general, our results recommend the 

consumption of this enriched yogurt as a 

functional product for improving consumer 

health. Also, the syneresis of enriched yogurt 

decreased and the stability of yogurt 

increased. The addition of malva sylvestris 

extract at the level of 1.5% had a good effect 

on the sensory characteristics of the yogurt 

samples, but the use of higher levels hurt the 

sensory characteristics. Therefore, a study on 

the production of cheese extract encapsulated 

in functional yogurt is suggested. 
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 مشخصات مقاله  چکیده

امروزه خواص فراسودمند عصاره های گیاهی مورد توجه مصرف کنندگان قرار گرفته است.  زمینه مطالعاتی:  

پنیرک   فنول(Malva Sylvestris)گیاه  نظیر  مختلفی  ترکیبات  آنزیم حاوی  ترپنوئیدها،  فلاونوئیدها،  ها، 

-کاروتن و ویتامین(، بتا6-و امگا   3-اکسیداز، اسیدهای چرب )اسیدهای چرب ضروری امگاکاتالاز، سولفیت

 باشد و بکارگیری آن در تولید مواد غذایی فراسودمند مورد توجه است. می  Eو  C های

پنیرک   هدف: گیاه  حاوی  قالبی  فراسودمند  ماست  تولید  امکان  بررسی  هدف  با  تحقیق  خصوصیات    این  با 

 فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی قابل قبول انجام شد. 

کار:   ماروش  تولید  از  برای  پنیرکست  پنج سطح    عصاره  استفاده گردید و   2و    1/ 5،  1،  5/0،  0در  درصد 

((، فعالیت آنتی TPC، اسیدیته، آب اندازی، گرانروی و محتوی فنول کل )pHهای فیزیکوشیمیایی )  ویژگی

 روز نگهداری در یخچال مورد بررسی قرار گرفت.   21اکسیدانی و خصوصیات حسی در طول 

در   4به    72/4نمونه های ماست از    pHسبب کاهش    عصاره پنیرکنتایج حاصل مشخص کرد افزودن     نتایج:

ره پنیرک به طور معنی همچنین ویسکوزیته نمونه ها با افزایش غلظت عصا.  (>0p/ 05) روز اول نگهداری شد  

های ماست در نمونه های حداکثر پایداری نمونه   .( >05/0p)پاسکال.ثانیه افزایش یافت    91/0به    68/0داری از 

و کمترین پایداری در نمونه شاهد در روز بیست و یکم مشاهده  در روز هفتم    درصد عصاره پنیرک   2  حاوی

نمونه به  پنیرک  عصاره  افزودن  ماست  شد.  معنیهای  افزایش  ) سبب  کل  فنولی  محتوی   mg)دار 

GAE/g)59/32( شاهد  نمونه  به  نسبت   )(mg GAE/g)41/8 آنتی فعالیت  بررسی  در  همچنین  شد.   )

معنی افزایش  باعث  عصاره  غلظت  افزایش  که  شد  مشخص  شود  اکسیدانی  می  اکسیدانی  آنتی  خواص  دار 

(05 /0p<.)   های ماست با مدل توان و هرشل بالکی مشخص شد از طرفی در برازش رفتار رئولوژیکی نمونه

   .های ماست با مدل توان ضریب همبستگی بالایی دارد رفتار نمونه

کلی: گیری  می  نتیجه  نظر  نمونهبه  در  رسوب  کاهش  حاویرسد  ماست  و   درصد5/1  های  پنیرک  عصاره 

 گذار بوده است.  ثیرویسکوزیته بالاتر آن در مقایسه با سایر تیمارها در افزایش مقبولیت آن تا
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 مقدمه

انسان  آگاهی  علمی،  تحقیقات  افزایش  با  اخیر  های  سال  در 

سبت به اهمیت مصرف غذای سالم و ارتباط بین انواع غذای  ن

به طور کلی غذا  مصرفی و سلامت انسان افزایش یافته است.

و   سلامت  تامین  نمو،  و  رشد  برای  مغذی  مواد  تامین  وظیفه 

دارد   عهده  بر  را  بدن  فیزیولوژیکی  فرآیندهای  تنظیم 

همکاران   و  حاوی   .  (2023)کشورززاد  فراسودمند  غذاهای 

مکملویتامین معدنی،  مواد  زیست  ها،  ترکیبات  و  غذایی  های 

تنظیم   بر  که  هستند  تأثیر فعال  بدن  فیزیولوژیکی  فرآیندهای 

توانند عدم تحمل لاکتوز، غذاهای فراسودمند می مثبت دارند.

و  عفونت  خون  قند  خون،  کلسترول  گوارش،  دستگاه  های 

 (. 2020)چو و همکاران های سرطان را کاهش دهند بیماری

 ( یکMalva Sylvestrisپنیرک  گیاهی  دو(  و  ساله،  ساله 

ز جمله گیاهان دارویی است که به گل  اساله است،  گاها چند

است.   مشهور  اروپا  و  هند  پاکستان،  ایران،  در  عصاره  ختمی 

های التهابی غشای  پنیرک برای درمان بیماری آبی برگ و گل

مثانه، عفونت  ها و اسهال  تنفسی، درمان زخممخاطی، عفونت 

عصاره پنیرک   (.2021)صفی اقدم و همکاران   شوداستفاده می 

ها، فلاونوئیدها، ترپنوئیدها، کیبات مختلفی نظیر فنولحاوی تر

سولفیت  کاتالاز،  )اسیدهای آنزیم  چرب  اسیدهای  اکسیداز، 

-کاروتن و ویتامین(، بتا6-و امگا  3-چرب ضروری مانند امگا

کنندگی  باشد. پنیرک دارای خاصیت حفاظت می   Eو   C های

التیام ضدپوست،  زخم،  ضددهندگی  ضدمیکروبی،  -درد، 

ضد آنتیسرطان،  و  میالتهابی  و  )طاهاباشد  اکسیدانی  نژاد 

 (.  2012همکاران 

است که به    ترین محصولات لبنی تخمیریماست یکی از مهم

حسی   خواص  بالا،  غذایی  ارزش  طولانی،  ماندگاری  دلیل 

مطلوب و قابلیت هضم مناسب برای مصرف کنندگان جذاب  

غنی است. ماست  و  حدودماست  مواد    70  شده  از  درصد 

)سلیمان و ناصر  شوند  غذایی فراسودمند تولیدی را شامل می

ضد  (.2022 آنتیترکیبات  خاصیت  با  ترکیبات  -میکروبی، 

پروبیوتیک پریاکسیدانی،  افزودنیبیوتیکها و  ترین  مهم  -ها 

ماست  تولید  در  استفاده  مورد  هستند  های  فراسودمند  های 

 (.2020آتوا و همکاران  ;2022)سلطانی عربشاهی و صداقتی 

از   سرمیکی  شدن  جدا  ماست  مهم  و  فیزیکی    ، مشکلات 

آب افزایش  و  پایداری  با  کاهش  که  است  ماست  در  اندازی 

منجر به   افزایش اسیدیته ماست در طول نگهداری رخ داده و

این تغییرات بر قوام، سفتی    می شود .  های کازئینتجمع میسل

می منفی  تأثیر  کنندگان  مصرف  عمومی  پذیرش  و  -ماست 

شوند  ها که هیدروکلوئید نامیده میترکیباتی مانند صمغگذارد.  

عصاره افزودنیو  گیاهی  برای  های  که  هستند  رایجی  های 

جلوگیری از آب اندازی و افزایش پایداری در ماست استفاده  

چو و همکاران    ;2022اهی و صداقتی  )سلطانی عربش شوند  می

2020.) 

از عصاره به عنوان  در تحقیقات متعدد  از گیاهان  های حاصل 

فراسودمند   ماست  تولید  جهت  فعال  زیست  ترکیبات  حامل 

آنتی فعالیت  ارزیابی  تحقیقی  در  است.  اکسیدانی  استفاده شده 

-عصاره پنیرک در سامانه روغنی انجام و فعالیت مطلوب آنتی

)طاها  انی عصاره پنیرک در این مدل غذایی گزارش شد  اکسید

همکاران   و  مطالعه (.  2012نژاد  و در  استخراج  زمینه  در  ای 

پنیرک   گیاه  برگ  خام  عصاره  عملکردی  خواص  ارزیابی 

رادیکال جذب  توانایی  شد  خام  مشخص  عصاره  آزاد  های 

آسکوربیک اکسیدان های طبیعی نظیر اسیدپنیرک بیشتر از آنتی

مانند  اکسیدانآنتیو   )جوینده و  می باشد    BHTهای سنتزی 

عصاره   .(1396سماواتی   تاثیر  بررسی  زمینه  در  گزارشی  در 

شد  بیان  مایونز  سس  فیزیکوشیمیایی  خصوصیات  بر  پنیرک 

آنتینمونه فعالیت  دارای  پنیرک  عصاره  حاوی  سس  -های 

هستند   بالاتری  همکاران  اکسیدانی  و  اقدم  با  (2021)صفی   .

ای برای تولید ماست فراسودمند کنون هیچ مطالعهحال، تا  این

پنیرک   عصاره  با  شده  غنی   (Malva Sylvestris)قالبی 

است  نشده  تاثیر  انجام  ارزیابی  اخیر،  مطالعه  هدف  بنابراین   .

پنیرک  و    عصاره  رئولوژیکی  فیزیکوشیمیایی،  خصوصیات  بر 

 د. باشمی غنی شده با عصاره پنیرک  حسی ماست فراسودمند

 

 ها و روش مواد

   استخراج عصاره برگ گیاه پنیرکانتخاب مواد و 

( پنیرک  گیاه  برگ  پژوهش،  این  انجام  منظور   Malvaبه 

Sylvestrisدرصد چربی،    3خام )( از عطاری لوتوس و شیر



 1402 ،2شماره   34 دورههاي صنایع غذایی/ پژوهش                                                                                                  و همکاران زقیار       7

 

و    3/ 2 پروتئین  پگاه    4/ 7درصد  شرکت  از  لاکتوز(  درصد 

شد.   تهیه  عصاره  تهران  استخراج  منظور  برگ    200به  گرم 

جهت   و  کرده  خرد  کن  مخلوط  در  را  پنیرک  گیاه  خشک 

الیگوساکارید اتانول  3ها، چربی و مواد رنگی  حذف    80بار با 

برگ شدند.  شستشو  و  مخلوط  از  درصد  پس  پنیرک  های 

(  آلمان  کشور  ساخت   ،Hettich Universal 11) سانتریفوژ

دقیقه از مخلوط الکلی جداسازی   10و مدت    g   3000با دور

گرم نمونه برگ    20شد. سپس فرآیند استخراج عصاره خام از  

درصد جهت    80خشک با آب داغ انجام  شد. در ادامه از اتانل

شد.   استفاده  خام  عصاره  دهی  رسوب  و  استخراج  تکمیل 

  50ر آون تحت خلا به کمک هوای گرم با دمای عصاره خام د

 . ( 1396)جوینده و سماواتی درجه سانتیگراد خشک گردید 

 روش تهیه ماست 

افزودن پودر شیر   با  تهیه ماست، ماده خشک شیر کامل  برای 

درصد استاندارد شد. سپس، در دمای   14بدون چربی  حدود  

مدت  درجه    90 به  و    10سانتیگراد  شد  داده  حرارت  دقیقه 

به مخلوط اضافه   درصد(    2و    1/ 5،  1،  0/ 5،  0عصاره پنیرک )

دمای   تا  شدن  خنک  از  پس  سانتیگراد،   42گردید.    درجه 

گردید0/ 02 اضافه  مخلوط  به  استارتر  نهایت،    .درصد  در 

دمای  نمونه در  مدت   4ها  به  سانتیگراد  روز    21درجه 

 (.2020)چو و همکاران  نگهداری شدند 

 و اسیدیته  pHی اندازه گیر

pH  از  نمونه استفاده  با  ماست  دیجیتال    pHهای  متر 

(Switzerland, Mettler Toledo seveneasy  در  )

اندازه  20دمای   و  اسیدیتهدرجه سانتیگراد  تیتراسیون   گیری  با 

سدیم  نمونه هیدروکسید  محلول  با  شد.   0/ 1ها  انجام  نرمال 

نمونه لاکتیک  اسیدیته  اسید  درصد  اساس  بر  ماست  های 

  (.2023گزارش شد )کشورززاد و همکاران 

 آزمون میزان آب اندازی و گرانروی

-از نمونه  گرم  30 مقدار،  ماست   آب اندازیبرای تعیین میزان  

دمای   در  را  ماست  در    4های  سانتیگراد  به    g  3075درجه 

وزن   20مدت   به  نسبت وزن سوپرناتانت  و  سانتریفوژ  دقیقه 

اولیه تعیین  آزمون.  دگردیمحاسبه    نمونه  و  گرانروی  های 

نمونه جریانی  ماست  رفـتار  دسـتگاه های  رئومتر    توسـط 

MCR 502  (Antonpaar, Austria)  شداندازه  گیری 

  (.2021تورس و همکاران  -)روجاس 

( کل  فنول  میزان  گیری  آنتی TPCاندازه  فعالیت   )

 اکسیدانی 

نمونه ابتدا  در  در  ماست  مدت    g  7690های  دقیقه    20به 

منافذ   اندازه  با  سرنگی  فیلتر  از  استفاده  با  و   0/ 45سانتریفوژ 

( فیلتر شد. برای  MSCA, Shanghai, Chinaمیکرومتر )

قرائت    TPCگیری  اندازه و  سیوکالتو  فولین  محلول  از 

(  Cecil 7400 UV Visibleاسپکتروفتومتر 

Spectrophotometer, Cambridge, United 

Kingdom  نانومتر و برای تعیین فعالیت    765( در طول موج

محلول  آنتی از  در    DPPHاکسیدانی  اسپکتروفتومتر  قرائت 

 (. 2020)آتوا و همکاران نانومتر استفاده شد  517طول موج 

 ارزیابی حسی 

توسط   )شامل    12ارزیابی حسی  دیده  آموزش  ارزیاب    6نفر 

ساله( به روش    35تا    25مرد، متخصص علوم غذایی،    6زن و  

های طعم، رنگ، بو، بافت و  نقطه از لحاظ ویژگی   5هدونیک  

  5پذیرش کلی انجام شد. امتیازات شامل بیشترین نمره یعنی  

عالی منزله  و  به  نمونه  دهنده    1بودن  نشان  نمره  کمترین 

 (. 2021تورس و همکاران  -)روجاس ضعیف بودن نمونه بود 

 تجزیه و تحلیل آماری

ت تحقیق  این  افزودن  در  زمان  اثیر  اثر  و  پنیرک  گیاه  عصاره 

مورد    نگهداری تکرار  سه  با  تصادفی  کاملا  طرح  اساس  بر 

داده گرفت.  قرار  آزمونبررسی  و  های  فیزیکوشیمیایی  های 

آزمون   از  استفاده  با  پژوهش،  این  نظر    K-Sرئولوژیکی  از 

گرفت.   قرار  بررسی  نرمال  مقایسه توزیع  و  واریانس  آنالیز 

-و آزمون چند دامنه ANOVAها به ترتیب با روش  میانگین

  SPSSدرصد توسط نرم افزار    95  ای دانکن در سطح احتمال

 ( انجام شد. 16)نسخه 
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 و بحث جی نتا

pH  و اسیدیته 

های مختلف ماست را  و اسیدیته نمونه  pHمقدار    2و    1 شکل

مشخص  نتایج حاصل   دهد.در طول دوره نگهداری نشان می 

معنی تاثیر  پنیرک  عصاره  بر  کرد  نمونه  pHداری  اسیدیته  و 

. حضور عصاره پنیرک  (>05/0p)شده داشت  های ماست غنی 

معنی کاهش  معنی  pHدار  سبب  افزایش  در و  اسیدیته  دار 

یک  نمونه حاصل  نتایج  گردید.  شده  غنی  ماست  های 

پنیرک و   افزایش غلظت عصاره  بین  مثبت  افزایش همبستگی 

رسد افزودن دهد و به نظر میها نشان میاسیدیته را در نمونه

لاکتوباسیلوس متابولیکی  فعالیت  محرک  پنیرک  و  عصاره  ها 

است.  استرپتوکوک  گردیده  ماست  استارتر  در  موجود  های 

نمونه به  پنیرک  عصاره  افزودن  افزایش  احتمالا  با  ماست  های 

بب افزایش تخمیر  رشد میکروارگانیسم های آغازگر ماست س

 لاکتوز و افزایش تولید اسید لاکتیک شده است.  

های مختلف تیمار ماست  و اسیدیته نمونه  pH  2 مطابق شکل

درصد قرار    1/ 50-2/ 23و    42/3-4/ 58به ترتیب، در محدوده  

همکاران و  قدم  تیز  مشابه،  تحقیقی  در  ( 2021) داشتند. 

درصد   1/ 6-0/ 6و اسیدیته برابر    6/4-4/ 1برابر    pHمحدوده  

را برای ماست قالبی غنی شده با عصاره شوید گزارش کردند 

کاهش   عامل  را  استارتر  توسط  لاکتوز  تخمیر  گزارش    pHو 

( همکاران  و  کشورززاد  کاهش  2023کردند.  نیز   )pH    در

کم کردند.  ماست  گزارش  را  انار  آب  حضور  در  چرب 

یدیته  ( نیز در بررسی تغییرات اس2022باروکچیچ و همکاران، )

نمونه کردند در  بیان  زیتون  برگ  عصاره  حاوی  ماست  های 

افزایش   عامل  و  ماست  استارترهای  رشد  محرک  عصاره 

 باشد. اسیدیته می

دار اسیدیته را  و افزایش معنی  pHدار  کاهش معنی  2و  1شکل  

می نشان  ماست  نگهداری  زمان  طول  (. >0p/ 05)دهد.  در 

ماست   نمونه  کرد  مشخص  حاصل  اول نتایج  روز  در  شاهد 

درصد عصاره پنیرک   2کمترین اسیدیته و نمونه ماست حاوی  

داشتند.  را  اسیدیته  میزان  بیشترین  یکم  و  بیست  روز  در 

مقدار   کاهش  به    pHاحتمالا  مربوط  سازی  ذخیره  طول  در 

تخمیر لاکتوز، تولید اسید لاکتیک و دیگر اسیدهای آلی است.  

نظر می کازئینبه  بافری  تغییرات   رسد ظرفیت  کنترل  در  شیر 

pH  های ماست موثر بوده و لذا  در هفته اول نگهداری نمونه

 افزایش اسیدیته در هفته اول محدودتر بوده است.در تحقیقی

طول    pHکاهش  مشابه،   مطالعه   14در  در  نگهداری  روز 

( بر روی ماست گوسفند غنی شده 2022مندوزا و همکاران، )

  مشاهده شد.  فرایال نگایموربا عصاره برگ  

 
 

Figure 1- The pH of yogurt samples during storage 

time 

 

 
 

Figure 2- Acidity level of yogurt samples during 

storage time 

 

 فعالیت فنولی کل و خاصیت آنتی اکسیدانی 

( کل  فنول  آنتیTPCمیزان  فعالیت  و   )( (  AOاکسیدانی 

در   ماست  از  حاصل  عصاره  نمونهسوپرناتانت  حاوی  های 

نتایج حاصل نشان می  1پنیرک در جدول   -ارائه شده است. 

نمونه در  پنیرک  عصاره  از  استفاده  که  میزان دهد  ماست  های 

( کل  آنتیTPCفنول  فعالیت  و   )( به  AOاکسیدانی  را   )

معنی داد  صورت  افزایش  این   (>0p/ 05)داری  میزان  و 

نتایج حاصل   است.  متناسب  پنیرک  عصاره  غلظت  با  افزایش 

نمونه که  کرد  عصاره  مشخص  از  بالاتری  غلظت  که  هایی 
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اکسیدانی ( و فعالیت آنتیTPCپنیرک دارند میزان فنول کل )

(AO  .بالاتری داشتند )  میزان فنول کل  حضور عصاره پنیرک

(TPCآنتی فعالیت  و   )( اAOاکسیدانی  را   mg)ز   ( 

GAE/100g) 2 /8  در نمونه شاهد به درصد  41/ 23و(mg 

GAE/100g)  85 /32    با  درصد    75/ 83و تیمار  نمونه    2در 

داد. افزایش  پنیرک  عصاره  می  درصد  نظر  ترکیبات  به  رسد 

عامل   است  دام  تغذیه  تاثیر  تحت  که  شیر  در  موجود  فنولی 

آنتی فعالیت  و  کل  فنولی  محتوای  نمو اصلی  در  نه  اکسیدانی 

می ماست  مانند شاهد  شیر  ترکیبات  برخی  بعلاوه  باشد. 

آمینه، اسیدها، اسیدپروتئین اشباع، برخی  های  های چرب غیر 

)ویتامین آلی    1B  ،2B  ،Cها  اسیدهای  و  فولیک(  اسید  و 

فولین معرف  با  واکنش  توانایی  که  دارند -مختلف  را  سیکالتو 

نمونه کل  فنولی  محتوی  می بر  تاثیر  ماست  گذارند های 

در مطالعات شناسایی  . از طرفی  (2022)باروکچیچ و همکاران  

ترکیبات عصاره پنیرک با دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارایی  

بن حضور  اسید، بالا  سینامیک  آن،  مشتقات  و  اسید  زوئیک 

تیرامین،   اسکوپولتین،  اسید،  هیدروسینامیک  اسید،  فرولیک 

عامل   احتمالا  که  است  شده  گزارش  لاکتون  ترپن  سزکوئی 

های تیمار هستند  فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره پنیرک و نمونه

( گزارش  2020آتوا و همکاران ).  (2009)دلاگرکا و همکاران  

نمونه  کردند در  رازیانه  عصاره  افزایش  میزان  با  ماست  های 

( به صورت  AOاکسیدانی )( و فعالیت آنتی TPCفنول کل )

(. تیز قدم و همکاران، در >0p/ 05)یابد  داری افزایش میمعنی

( ماست  2021سال  به  شوید  عصاره  افزودن  بررسی  در   )

گزارش کردند حضور این عصاره میزان ترکیبات فنولی کل را  

نمونه شاهد به صورت معنید با  افزایش میر مقایسه  -داری 

غلظت  >0p/ 05)دهد   و  کل  فنولی  محتوی  افزایش  بین  و   )

دارد   وجود  مثبت  همبستگی  همکاران  عصاره  و  )تیزقدم 

2021) . 

( در بررسی فعالیت  2020در تحقیقی مشابه، چو و همکاران )

زیتون   برگ  عصاره  حاوی  ماست  اکسیدانی  گزارش  آنتی 

معنی افزایش  سبب  زیتون  برگ  عصاره  حضور  دار  کردند 

نمونه آنتی اکسیدانی در  های ماست  ترکیبات فنولی و فعالیت 

( همکاران  و  اقدم  صفی  آنتی2020شد.  فعالیت  افزایش   )-

در را  مایونز  سس  گزارش   اکسیدانی  پنیرک  عصاره  حضور 

اکاروتن  ، بتEو    Cها، ویتامین  کردند و مقادیر بالای پلی فنول

فیتوکمیکال سایر  آنتیو  بالای  فعالیت  عامل  را  اکسیدانی ها 

دهد که میزان فنول کل  پنیرک دانستند. نتایج حاصل نشان می

(TPCآنتی فعالیت  و   )( دوره AOاکسیدانی  طول  در   )

معنی غیر  افزایش  است  نگهداری  داشته  (.    p˃0/ 05  )دار 

پروتئین تولید  هیدرولیز  و  شیر  فعال های  زیست  پپتیدهای 

باکتری پروتئازهای  و  شیر  پلاسمین  فعالیت  از  های  ناشی 

آنتی فعالیت  افزایش  در  نگهداری  دوره  طول  در  -لاکتیکی 

های ماست تاثیر گذار است. تحقیقات متعددی  اکسیدانی نمونه

اکسیدانی پپتیدهای زیست فعال حاصل از پروتئین  فعالیت آنتی

اند کرده  گزارش  را  شیر  اونر    های  و  اوغلو  (.  2011)آل 

( ناصر  و  معنی2022سلیمانی  کاهش  آنتی(  فعالیت  -دار 

نمونه در  را  دوره  اکسیدانی  طول  در  همزده  ماست  های 

-به نظر می(.   >0p/ 05)نگهداری در یخچال گزارش کردند  

های ماست در تحقیق آنها در تفاوت بالاتر تر نمونه  pHرسد  

آنتی فعالیت  دتغییرات  نگهداری اکسیدانی  دوره  طول  ر 

 تاثیرگذار باشد.

 آب اندازی ماست 

اندازی کننده   آب  تعیین  و  مهم  فاکتورهای  از  یکی  عنوان  به 

شود.  کیفیت ماست از طرف مصرف کنندگان در نظر گرفته می

اندازیدرصد   دوره نمونه  آب  طول  در  ماست  مختلف  های 

شکل   در  حاصل    3نگهداری  نتایج  است.  شده  داده  نشان 

داری  مشخص کرد حضور عصاره پنیرک در ماست تاثیر معنی

کاهش   و  پایداری  افزایش  اندازیدر  داشته   آب  ماست  در 

  در نمونه   آب اندازیرسد کاهش  به نظر می  .(>0p/ 05)است  

پروتئین بین  انفعالات  و  فعل  برخی  از  و  ناشی  ماست  های 

باشد   پنیرک  عصاره  ژلی ترکیبات  ماتریس  تقویت  سبب  که 

تواند سرم بیشتری را در ت شده و در نتیجه شبکه ژلی میماس

 خود حفظ کند
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Table1. Total phenol content and antioxidant activity of yogurt samples during storage  

Samples (mg GAE/g)  Total Phenol Content   

Day Day1 Day 7 Day 14 Day 21  

Control 
8/20 ±0/06 Ae 8/3 ± 0/07Ae 8/85 ± 0/02 Ae 8/33 ± 0/2Ae 

T1 13/8± 0/12 Ad 13/47± 0/15 Ad 13/68± 0/23 Ad 13/16 ± 0/21Ad 

T2 25/41 ± 0/72Ac 25/35± 0/51Ac 25/73± 0/41 Ac 25/85± 0/52Ac 

T3 
29/63 ±0/44Ab 29/15± 0/25 Ab 29/53± 0/21 Ab 29/62 ± 0/43Ab 

T4 
32/37 ± 0/53Aa 32/85± 0/41 Aa 32/7± 0/5 Aa 32/44 ± 0/41Aa 

 DPPH Scavengin Activity (%)   

Control 41/23 ± 0/62 Ae 42/81 ± 0/24Ae 42/68 ± 0/71 Ae 42/33 ± 0/28Ae 

T1 
52/7± 0/58 Ad 52/62± 0/86 Ad 52/97± 0/28Ad 52/44 ± 0/46Ad 

T2 
61/43 ± 0/86Ac 62/15± 0/33Ac 62/62± 0/96 Ac 61/78 ± 0/77Ac 

T3 
68/15 ± 0/43Ab 68/13± 0/81 Ab 69/32± 0/43 Ab 68/5 ± 0/23Ab 

T4 
74/12 ± 0/83Aa 75/59± 0/11 Aa 75/83± 0/88 Aa 75/22± 0/81Aa 

a Samples were included Control (0% Malva extract), T1 (0/5% Malva extract), T2 (1% Malva extract), T3 (1/5% Malva extract), T4 

(2% Malva extract)   
b Different small letters indicate significant differences between treatments and  control samples (p<0.05), while capital 

letters indicate significant differences in storage days (p<0.05 ( 

 

تواند  ماست می  هایپروتئینها و  فنولهمچنین برهمکنش پلی 

ساختار پروتئین در شبکه ژلی را تغییر داده، آفینیتی پروتئین را  

ارتقا   شبکه  در  پروتئین  انسجام  درنتیجه  و  داده  یابد  بهبود 

همکاران   و  و  (.  2019)کوون  جوینده  فوق،  تحقیق  با  مشابه 

( کاهش  1399همکاران  اندازی(  نمونه  آب  در  ماست را  های 

بادمجان مشاهده کردند. همچنین، یورقانلو و غیبی   حاوی پوره

  5ماست قالبی در حضور    آب اندازی( گزارش کردند  2019)

درصد   10دار و در حضور  درصد عصاره شوید کاهش معنی 

آنها تقویت شبکه  عصاره شوید افزایش معنی دار داشته است. 

غلظت   در حضور  ماست  عامل    5پروتئینی  را  عصاره  درصد 

 اند. ماست ذکر کرده ندازیآب اکاهش 

( گزارش کردند 2019در تحقیقی مشابه خانیری و همکاران )

و  نمونه سلولز  متیل  کربوکی  هیدروکلوئید  حاوی  دوغ  های 

صمغ دانه خرنوب در مقایسه با نمونه شاهد پایدارتر هستند. 

درصد   کرد  مشخص  حاصل  اندازینتایج  های نمونه  آب 

داری داشت اما از روز هفتم  ماست تا روز هفتم کاهش معنی

یکمتا   و  معنی  اندازیآبمیزان    بیست  داشت افزایش    . داری 

درصد    2  های تیمار حاویهای ماست، نمونهپایدارترین نمونه

در روز ناپایدارترین نمونه شاهد و در روز هفتم  عصاره پنیرک

نگهداری   یکم  و  اندازی بودند.بیست  ماست   آب  در 

نشاندهنده تعادل بین نیروهای جاذبه و دافعه در شبکه کازئین  

رسد و ظرفیت بازآرایی پیوندها در شبکه ژلی است. به نظر می

در حضور عصاره پنیرک جذب رطوبت و ویسکوزیته افزایش  

نگهداری بهبود و  یافته و پایداری شبکه کازئینی تا روز هفتم  

از روز هفتم تا  . در حالیکه  کاهش یافته است  آب اندازیلذا  

یکم و  پروتئین  بیست  برهمکنش -برهمکنش  به  نسبت  آب 

افزایش  -پروتئین به  منجر  و  یافته  کاهش    اندازی آبپروتئین 

 (. 2020ماست شده است )سلطانی عربشاهی و صداقتی 
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Figure 3- Syneresis (%) of yogurt samples during 

storage time 
aDifferent uppercase letters indicate significant 

differences between treatments and  control samples 

(p<0.05), while lowercase letters indicate significant 

differences in storage days (p<0.05 ( 

 گرانروی ماست 

نمونه  4شکل   های مختلف ماست را در طول دوره  گرانروی 

دهد با افزایش  دهد. نتایج حاصل نشان مینگهداری نشان می

نمونه گرانروی  پنیرک  عصاره  صورت  غلظت  به  تیمار  های 

ای که تفاوت معنی داری میان داری افزایش یافته به گونهمعنی

شد   مشاهده  بالاترین  >0p/ 05)تیمارها  نمو   گرانروی(.  نه در 

با   نگهداری   2تیمار  هفتم  روز  در  پنیرک  عصاره  درصد 

کمترین   نگهداری  اول  روز  در  شاهد  نمونه  و  شد  مشاهده 

می  گرانرویمیزان   نظر  به  داد.  نشان  اورونیک را  اسید  رسد 

موجود در صمغ گیاه پنیرک عامل بارداری پنیرک بوده و میزان  

گروه از  هیدرونیوم  یون  شدن  آزاد  دلیل  به  بار  های  این 

کربوکسیل، دافعه میان آنها را افزایش داده، صمغ پراکنده شده 

آب   جذب  با  نهایت  در  می  گرانرویو  افزایش  یابد صمغ 

همکاران  )حسن و  و  1397پور  زاهدی  مشابه،  تحقیقی  در   .)

( فیزیکو شیمیایی ماست  2015همکاران  بررسی خواص  در   )

معنی افزایش  پرتقال  پوست  اسانس  با   گرانرویدار  غنی شده 

پوست   از  شده  استخراج  روغن  غلظت  افزایش  با  را  ماست 

کردند. گزارش  و     پرتقال  یورقانلو  اخیر،  تحقیق  خلاف  بر 

( گزارش کردند گرانروی ماست قالبی در حضور  2019غیبی )

دار داشته و تضعیف شبکه پروتئینی عصاره شوید کاهش معنی

ماست ذکر  ماست در حضور عصاره را عامل کاهش گرانروی  

 کرده اند.

Figure 4- Viscosity of yogurt samples during 

storage time 

 

شکل   در  حاصل  نمونه  4نتایج  گرانروی  کرد  های مشخص 

دار یافته و در ادامه  ماست تا روز هفتم نگهداری افزایش معنی

روز   است    21تا  داشته  می>0p/ 05)کاهش  نظر  به  رسد (. 

شیر   کازئین  و  عصاره  فنولی  ترکیبات  بین  برهمکنش  افزایش 

افزایش   نگهداری سبب  هفتم  روز  تا  ژلی    گرانروی در شبکه 

شدت   نگهداری،  یکم  و  بیست  تا  هفتم  روز  از  اما  شده 

و   افزایش  پروتئینپروتئولیز  یافته-برهمکنش  کاهش  و    آب 

(. در  2020سبب کاهش گرانروی شده است )چو و همکاران  

)تح همکاران  و  قدم  تیز  مشابه،  بررسی  2021قیقی  در   )

با عصاره   قالبی غنی شده  فیزیکوشیمیایی ماست  خصوصیات 

معنی کاهش  در طول  نمونه  گرانرویدار  شوید  را  های ماست 

ا فوق،  تحقیق  خلاف  بر  کردند.  گزارش  میری  نگهداری 

همکاران و  کم  ماست    گرانروی  افزایش  ( 2010)  عقدایی 

پروتئینها و    در طی دوره نگهداری در نتیجه بازآراییچرب را  

 . اند افزایش هیدراسیون بیان کرده

نتایج جدول   نمونه  2مطابق  رئولوژیکی  رفتار  برازش  های  در 

-نمونهماست با مدل توان و هرشل بالکی مشخص شد رفتار  

در   دارد.  بالایی  همبستگی  ضریب  توان  مدل  با  ماست  های 

 بود.  1کمتر از   (nها شاخص رفتار جریان )کلیه نمونه

 

 

 
 
 
 
 
 

T
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Table 2. The parameters of Herschel Bulkley model and Power law of yogurt samples during storage  

t= t0 + k(γ)n Herschel–Bulkley model t= k(γ)n Power law model  
R2 k(Pa.sn)   n t0 R2 n k(Pa.sn)  

0/968 5/292 0/258 0 0/988 0/288 4/590 Control 

0/990 5/731 0/252 0 0/991 0/252 5/705 T1 

0/992 6/368 0/248 0 0/993 0/255 6/128 T2 

0/986 6/016 0/249 0 0/988 0/227 6/706 T3 

0/977 6/874 0/252 0 0/981 0/219 6/862 T4 
a Samples were included Control (0% Malva extract), T1 (0/5% Malva extract), T2 (1% Malva extract), T3 (1/5% Malva 

extract), T4 (2% Malva extract)  

 

توان،   قانون  مدل  )مطابق  قوام  تیمار (Kشاخص  ها تمامی 

می که  بود  بیشتر  شاهد  نمونه  به  با  نسبت  ارتباط  در  تواند 

تقویت شبکه کازئینی در حضور موکوپلی ساکاریدهای جاذب  

پور و همکاران  الرطوبه موجود در عصاره پنیرک باشد )حسن

( گزارش 2011(. در تحقیقی مشابه کاراژیان و سالاری )1397

تهیه  کردند مدل   ماست  رئولوژیکی  رفتار  توصیف  برای  توان 

می مناسب  خشک  شیر  و  گاو  تازه  شیر  از  در  شده  باشد. 

( در بررسی تاثیر صمغ شاهی  1399حالیکه بهنیا و همکاران )

مدل   نمودند  اعلام  چرب  کم  ماست  رئولوژیکی  خواص  بر 

ضریب   به  توجه  با  جریان،  رفتار  توصیف  برای  مناسب 

  باشد.بالکی می-مدل هرشل( 0/ 99-0/ 8همبستگی )

 ارزیابی حسی 

از   کنندگان  استقبال مصرف  از کلیدی ترین عوامل پذیرش و 

های شیری خصوصیات حسی این محصولات شیر و فرآورده

)الف    5شکل   (.2022)سلطانی عربشاهی و صداقتی ) باشدمی

نمونه در خصوصیات حسی  تغییرات  غنی  و ب(  ماست  های 

پنیرک  عصاره  با  یکم    را  شده  و  بیست  و  یکم  روزهای  در 

دهد. می  نشان  ارز  یهاداده  جینتا نگهداری  از    ی ابیحاصل 

داد  ها  ست یپنل فاکتورهانشان  نظر  نقطه  بو،    ی از  طعم،  رنگ، 

-ماریت  نیب  ،دویبا استفاده از آزمون خ  کلی  رشیو پذ  ،بافت 

معن  یها تفاوت  آزمون  دارد  یداریمورد    . (>0p/ 05)  وجود 

حاوی    3T  ماریت  6شکل    طبق پنیرک درصد   1/ 5که   عصاره 

از   طعم    یبالاتر  ت یمقبولبود  نظر  تیمارها  از  سایر  بین  در 

نظر میبرخوردار بود.   بیشتر و  به  کمتر در   pHرسد اسیدیته 

تیمار در حضور  نمونه پنیرک  های  درصد دلیل   1/ 5تا  عصاره 

نمونه در  طعم  امتیاز  پارامتر افزایش  نظر  از  باشد.  تیمار  های 

نیز بافت  و  بو  عصاره    درصد 1/ 5که حاوی    3T  ماریت  رنگ، 

 4Tو    1T  ،2Tتیمار   با  سهیدر مقا  از امتیاز بالاتری  بود  پنیرک 

بودندب نظر    .رخوردار  از  کرد  مشخص  کلی  پذیرش  ارزیابی 

ها   بیشترین    3T  ماریتارزیاب  آزمون  مورد  تیمارهای  بین  در 

 مقبولیت را دارا بود.  

می نظر  و  به  ویسکوزیته  افزایش  اسیدی،  طعم  افزایش  رسد 

در   تیمارها  سایر  با  مقایسه  در  سوم  تیمار  در  رسوب  کاهش 

ارزیاب نظر  از  کلی  پذیرش  امتیاز  بوده  افزایش  گذار  تاثیر  ها 

ویسکو  و  اسیدی  طعم  بیشتر  افزایش  اما  تیمار  است،  در  زیته 

4T    .طالب و همکاران  تاثیر منفی بر پذیرش کلی داشته است

بر خصوصیات  2018) عربی  صمغ  افزودن  تاثیر  بررسی  در   )

نمونه حسی  خواص  بهبود  ماست  با  حسی  را  ماست  های 

در  کردند.  گزارش  مناسب  غلظت  تا  عربی  صمغ  افزودن 

ارزیابی تاثیر  ( در  1400زاده و همکاران )تحقیقی مشابه، مومن

نیم چرب   همزده  ماست  بر خواص حسی  لاکتولوز  و  پنیرک 

از   بالاتر  به  پنیرک  پودر  غلظت  افزایش  با  که  کردند    10بیان 

نمونه کلی  پذیرش  و  طعم  امتیاز  کاهش  درصد،  ماست  های 

بر اساس نتایج بدست آمده با گذشت زمان  پیدا کرد. همچنین  

ی  نمونه  کلی  رشیو پذ  بافت رنگ، طعم، بو،    یفاکتورهاامتیاز  

ماست کاهش پیدا کرد که این کاهش از لحاظ آماری معنا دار  

(  2021ناطقی و همکاران )مشابه،   در تحقیقی(.  >0p/ 05)بود  

کلی    رشیو پذ  بافت رنگ، طعم، بو،  کاهش فکتورهای حسی  

های پنیر کوزه حاوی اسانس شیره بنه را در طول دوره  نمونه

 نگهداری گزارش کردند.  
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 a 
 

b 

Figure 5- Sensory evaluation of yogurt samples a) 

Day 1 and b) Day 21 

 

 نتیجه گیری

با   جدید  فراسودمند  ماست  یک  فرمولاسیون  تحقیق  این  در 

ارزیابی قرار   پنیرک مورد  از عصاره  این   گرفت.استفاده  نتایج 

معنی افزایش  کل دارمطالعه  فنول  آنتی و میزان  -فعالیت 

داد. اکسیدانی نشان  پنیرک  عصاره  حضور  در  را  به   ماست 

شده را به عنوان یک  کلی، نتایج ما مصرف این ماست غنیطور

کننده   مصرف  سلامت  در  پیشرفت  برای  کاربردی  محصول 

می ماست   کند.توصیه  سینرزیس  کاهش،  همچنین  شده  غنی 

نمونه ویسکوزیته  و  افزایش  ماست  شده  پایداری  تیمار  های 

یافت. پنیرک در سطح   بهبود  تأثیر   5/1افزودن عصاره  درصد 

ویژگی بر  نمونهمناسبی  حسی  اما  های  داشت  ماست  های 

استفاده از سطوح بالاتر اثر منفی بر خصوصیات حسی داشت.  

نیرک انکپسوله شده در  بنابراین مطالعه بر روی تولید عصاره پ

 شود. ماست فراسودمند پیشنهاد می
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