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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type: 
Research Article 

Background: Pomegranate peel extract in yogurt increases the shelf life of the 

product due to its antimicrobial and antioxidant properties. This extract 

improves the taste and color of yogurt and, as a natural additive, can enhance 

the health properties of the product. Also, the use of peel extract is considered 

a suitable alternative to synthetic preservatives.  
Aims: The aim of this research is to extract phenol and anthocyanin from 

pomegranate peel powder and select the optimal concentration of pomegranate 

peel extract to produce yogurt containing natural food coloring with 

antioxidant and antimicrobial properties during the yogurt storage period.  

Methods: First, an extract containing phenol and anthocyanin was extracted 

from pomegranate peel, and then the optimal concentration of pomegranate 

peel extract was determined and used in the formulation of molded yogurt. 

The physicochemical and microbial properties of molded yogurt containing 

pomegranate peel extract were compared with those of control yogurt during 

the storage period (8 days). 

Results: The extraction efficiency of pomegranate peel anthocyanin extract 

was 23.80±0.30%. The measured amount of anthocyanin and total phenol was 

recorded as 57.59 mg of cyanidin 3-glucoside per hundred grams of 

pomegranate peel powder extract and 1973.02 mg of gallic acid per 100 grams 

of extract. During storage (8 days) of yogurt containing pomegranate peel 

extract, parameters such as acidity, water content, and antioxidant activity 

(beta-carotene: linoleic acid bleaching) increased significantly (p<0.05). The 

antimicrobial activity of yogurt containing pomegranate peel extract was 

appropriate. 
Conclusion: In general, the results showed that yogurt containing 

pomegranate peel extract, in addition to increasing its shelf life and improving 

its physicochemical properties, has antioxidant properties, which, in addition 

to its valuable nutritional properties, play a significant role in the health of 

consumers. 
 

 

Article history: 
Received: 2024-11-27 
Revised: 2025-08-10 
Accepted: 2025-08-16 

 

 

Keywords: 
Yogurt, Pomegranate 

peel extract, Syneresis, 

Acidity, Antioxidant 

properties, Phenolic 

compounds 

Food Research Journal, 2025,35(3): 73-87 
DOI: 10.22034/FR.2025.64749.1952 

https://portal.issn.org/resource/ISSN/2008-515X
https://foodresearch.tabrizu.ac.ir/
mailto:Reza_kenari@yahoo.com
https://doi.org/10.22034/fr.2025.64749.1952
https://orcid.org/0000-0002-3790-0737


74    Esmaeilzadeh Kenari et al.                                                                                  Food Research Journal, 2025,35(2) 

Extended Abstract 

Introduction: Yogurt is considered one of the 

most widely consumed fermented dairy products, 

which is rich in nutrients. Yogurt is one of the most 

popular fermented dairy products produced 

worldwide. It enjoys high consumer acceptance 

due to its nutritional value and potential health 

benefits (Weerathilake et al., 2014). In general, 

yogurt is considered a nutritionally rich food, rich 

in protein, calcium, milk fat, potassium, 

magnesium, vitamins B2, B6, and B12 (Ayar  and 

Gurlin , 2014). Recently, synthetic colors have 

been used to diversify yogurt, which harms the 

body. Therefore, it is necessary to use edible color 

compounds that have antimicrobial and antioxidant 

properties and can also cause variety in the 

product's taste. Extracts obtained from waste plants 

such as pomegranate peel are rich in compounds 

with antioxidant properties, which, in addition to 

increasing the shelf life of the product, have a 

positive effect on the health of the consumer. On 

the other hand, pomegranate fruit is one of the 

native products of Iran, and its waste, such as peel, 

can be used as a valuable compound containing 

antioxidants and antimicrobials in the formulation 

of food products, especially fermented dairy 

products such as yogurt.  

Materials and Methods: First, an extract was 

obtained from pomegranate peel with the help of 

ethanol solvent, and then the amount of phenolic 

and anthocyanin compounds was measured. Also, 

its antioxidant properties were measured in 

different concentrations through the Bleaching of 

beta-carotene: linoleic acid. The minimum 

inhibitory concentration (MIC) and the minimum 

microbicidal concentration (MBC) of anthocyanin 

extract were evaluated. Then the best concentration 

to add to the yogurt formulation was 

determined.  After the preparation of yogurt 

containing extract, the characteristics of yogurt, 

such as pH, acidity, antioxidant properties, and 

antimicrobial properties, were investigated during 

the storage period (8 days).  

Results and discussion: The extraction efficiency 

of pomegranate peel extract was 23.80±0.30%. The 

amount of anthocyanin and total phenol measured 

was equal to 59.57 mg of cyanidin3-glucoside per 

hundred grams of pomegranate peel powder extract 

and 1973.02 mg of gallic acid per 100 grams of 

extract.  Ethanol solvent has a higher performance 

in extracting phenolic compounds than 

anthocyanins, which is related to the polarity and 

ionicity of phenolic compounds and anthocyanins 

(Zahed et al., 2023). Researchers in a study on 

pomegranate peel reported the amount of 

anthocyanin in the extract to be 40.2 mg cyanidin 

3-glucoside, which is consistent with the results of 

this study (Azarpazhooh et al., 2019). It was also 

shown in other studies that the extract of 

pomegranate peel extracted with ethanol solvent 

has a higher amount of phenolic compounds than 

ethanol-water and water solvents (Zahed et al., 

2023). The highest antioxidant activity in the beta-

carotene: linoleic acid bleaching test, minimum 

bacterial inhibitory concentration (MIC), and 

minimum bactericidal concentration (MBC) were 

related to the concentration of 600 ppm, 300 ppm, 

and 400 ppm of pomegranate peel extract, 

respectively. Therefore, a concentration of 600 

ppm of pomegranate peel extract was used in 

yogurt formulation. By increasing the 

concentration of extract in pomegranate peel, the 

antioxidant and antimicrobial properties also 

increased. During storage (8 days) of yogurt 

containing pomegranate peel extract, parameters 

such as acidity and antioxidant activity (Bleaching 

of beta-carotene: linoleic acid) increased (p<0.05). 

Phenolic compounds have greater antioxidant 

activity in acidic solution (El-Said et al., 2014) 

because pH affects the ionization state of bioactive 

phenolic compounds (Kharchoufi et al., 2017). The 

lowest and highest syneresis were for the control 

sample on day 1 (28.95%) and yogurt containing 

the extract on day 8 (47.18%), respectively 

(p<0.05). Jani et al. (2024) reported syneresis of 

control yogurt and yogurt mixed with pomegranate 

peel extract as 68% and 59%, respectively, which 

is higher than the syneresis of yogurt in this study 

(Jani et al., 2024). Factors such as dry matter 

percentage (protein), starter bacteria strain, and 

yogurt acidity play a key role in reducing syneresis 

(Zahed and Esmaeilzadeh Kenari, 2025). The 

antimicrobial activity of yogurt extract containing 

extract of pomegranate peel was suitable so that 

Staphylococcus aureus bacteria were not observed 

during the storage period (8 days). The effect of the 

antimicrobial activity of yogurt extract containing 

pomegranate peel extract was different against 

Pseudomonas aeruginosa bacteria. So this 

bacterium was not observed on the first day, but it 

was observed on the 8th day of storage. The effect 

of yogurt containing extract had greater effect on 

inhibiting the activity of Staphylococcus aureus 

bacteria. Because this bacterium is gram-positive 

and its wall does not have a peptidoglycan layer, it 

was more sensitive to the extract. (Dufay et al. 

2001). In a study by Alirezaloo et al. (2015) on 

functional colored yogurt enriched with blackberry 
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and carrot extracts, they stated that during the 

storage period of 21 days, the pathogenic bacteria 

Staphylococcus could not grow, which they 

attributed to acidic conditions and control of 

sanitary conditions in the production process, as 

well as the antimicrobial activity of the extracts in 

the yogurt (Alirezaloo et al., 2015). 

Conclusion: In this study, after extracting 

pomegranate peel extract, it was used in the 

formulation of molded yogurt, and then the various 

properties of yogurt were examined during storage. 

The results showed that ethanol solvent caused 

good extraction of anthocyanin and phenolic 

compounds from pomegranate peel. Pomegranate 

peel extract showed good antioxidant and 

antimicrobial properties. Pomegranate peel extract 

in yogurt during storage increased acidity, water 

retention, and decreased pH of yogurt. It also 

increased antioxidant and antimicrobial properties 

in molded yogurt. So that at the end of the eighth 

day, unlike the control yogurt, no Staphylococcus 

aureus bacteria were observed. Considering that 

plant waste (such as pomegranate peel) has 

potential antimicrobial and antioxidant properties, 

and pomegranate fruit is one of the native fruits in 

our country, it is a suitable alternative to synthetic 

additives, including pigments, antioxidants, 

flavors, and antimicrobials in various food 

products, including widely consumed fermented 

dairy products such as yogurt. In addition to 

increasing antioxidant and antimicrobial properties 

that play a positive role in consumer health, it can 

also be considered as a compound to diversify the 

product in terms of color and flavor. 
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 مشخصات مقاله  چکیده
عصاره پوست انار در ماست باعث افزایش ماندگاری محصول به دلیل خاصیت ضد  زمینه مطالعاتی:  

عنوان یک شود و به  میکروبی و آنتی اکسیدانی آن است. این عصاره باعث بهبود طعم و رنگ ماست می

افزودنی طبیعی می تواند خواص سلامت بخش محصول را ارتقا دهد. همچنین، استفاده از عصاره پوست 

 .   شودجایگزین مناسبی برای نگهدارنده های سنتزی محصوب می

استخراج عصاره  لذا    هدف: این پژوهش،  از  انتخاب فنول و    هدف  انار و  از پودر پوست    آنتوسیانین 

ه پوست انار، جهت تولید ماست حاوی رنگ خوراکی طبیعی با خواص آنتی اکسیدانی  عصارغلظت بهینه  

 باشد. ی نگهداری ماست میو آنتی میکروبی در طول دوره

غلظت بهینه عصاره   و سپس از پوست انار استخراج شد  حاوی فنول و آنتوسیانین   عصارهروش کار:  

های فیزیکو شیمیایی و میکروبی در فرمولاسیون ماست قالبی استفده شد. ویژگی پوست انار تعیین شد و

 . روز( با ماست شاهد مقایسه شد 8ماست قالبی حاوی عصاره  پوست انار در مدت زمان نگهداری )

انار  نتایج:  فنول کل    وآنتوسیانین    میزاند.  ش   %  23/ 80±0/ 30بازده استخراج عصاره آنتوسیانین پوست 

گلوکوزید در صد گرم عصاره پودر پوست انار و    -3گرم سیانیدین  میلی  59/ 57اندازه گیری شده معادل  

روز( ماست حاوی    8در طی نگهداری )گرم عصاره ثبت شد.    100گرم اسید گالیک در  میلی  1973/ 02

انارعصاره   شدن    پوست  رنگ  )بی  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  و  اندازی  آب  اسیدیته،  مانند  پارامترهایی 

اما مقدار  -بتاکاروتن افزایش یافت.  داری  به طور معنی  . (p<0.05)کاهش یافت    pHاسیدلینولئیک( 

  مناسب بود. عصاره پوست انارضد میکروبی ماست حاوی فعالیت 

علاوه بر افزایش ماندگاری   عصاره پوست اناربه طور کلی نتایج نشان داد ماست حاوی    گیری کلی:نتیجه 

باشد که علاوه بر خواص  های فیزیکوشیمیایی آن، دارای خواص آنتی اکسیدانی می و نیز بهبود ویژگی

 ها دارد.ای، نقش بسزایی در سلامتی مصرف کنندهارزشمند تغذیه
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 مقدمه

رنگ توسعه  به  علاقه  به  اخیرا  طبیعی  منابع  از  خوراکی  های 

رنگ جایگزین  و  عنوان  قانونی  اقدامات  دلیل  به  سنتزی  های 

مصرف است کننده  نگرانی  افزایش  به  سویی.  رو  به    از  علاقه 

ها بلکه از خواص مطلوب  آمیزی آن ها نه تنها از رنگآنتوسیانین

و فعالیت ضد میکروبی  ها، از جمله فعالیت آنتی اکسیدانی  آن 

است.  آن  اکسیداسیون  در  ها  آنتوسیانین  بالای  از  جلوگیری 

چربی،   مختلف  منابع  در  دارند.لیپیدها  از   نقش  استفاده 

جایگآنتوسیانین عنوان  به  رنگها  طور  زین  به  سنتزی  های 

غذایی  گسترده مواد  صنعت  در  و  ای  )ایسوس  دارد  کاربرد 

 (. 2014همکاران، 

روز توجه  سویی  آنتی  از  جایگزینی  به  و  اکسیدانافزون  ها 

های سنتزی با ترکیبات طبیعی، بسیاری از تحقیقات را  رنگدانه 

بع  به سوی مواد خام مشتق از گیاهان کشانیده است. یکی از منا

رنگ پوست  طبیعی  از  آنتوسیانین  رنگدانه  غذایی،  مواد  آمیزی 

از قدیمی  . انار است  های خوراکی شناخته  ترین میوهانار یکی 

ها نسبت به  شده است که حاوی بالاترین غلظت کل پلی فنل

میوه استسایر  مطالعه  مورد  مطالعات .  های  از  تعدادی  اخیرا 

ها و مواد  اکسیدانز آنتیپوست انار را به عنوان یک منبع غنی ا

باعث ایجاد خواص آنتی بیوتیک، ضد که  .  ندفنلی معرفی کرد

می اکسیدانی  آنتی  فعالیت  و  میکروبی  ضد    شوند ویروسی، 

همکاران،   و  یدملت  2015)کادریدز  و  جوینده  مثال  برای   .)

( گزارش کردند که افزودن عصاره پوست انار به همبرگر  1397)

)جوینده   تری های هوازی همراه بودبا کاهش شمارش کلی باک 

 (.  1397و یدملت، 

های غذایی در بسیاری از  توانند به عنوان رنگها میآنتوسیانین

شیرینی،  سیستم مارمالاد،  مربا،  نوشابه،  مانند  غذایی  های 

همچنین   و  نوشیدنی،  پودر  شیر(،  و  )ماست  لبنی  محصولات 

)ساحت و همکاران،  محصولات یخ زده )بستنی( استفاده شوند  

2014.) 

محصولات لبنی تخمیری است که  ترین ماست یکی از محبوب

شود. به دلیل ارزش غذایی و مزایای  در سراسر جهان تولید می

بالقوه برای سلامتی از مقبولیت بالای مصرف کننده برخوردار 

ماست از نظر   ،به طور کلی(.  2014)ورسیلیک وهمکاران،    است 

سرشار از پروتئین، کلسیم، و   شودای غنی محسوب میتغذیه 

)آیار  ست  ا  12B و2B  ،6 Bپتاسیم، منیزیم، ویتامینچربی شیر،  

پروبیوتیک مقادیر قابل توجهی از  های  ماست (.  2014و گویلی،  

تواند فواید های پروبیوتیک را در بدن منتقل کند و میباکتری

ارمغان آورد به  از مصرف  کاسترو و  ) سلامتی خاصی را پس 

افزودن عصاره گیاهی منجر به حفظ بیشتر  (.  2015همکاران،  

باکتری های پروبیوتیک در طول مدت نگهداری ماست می شود 

بهبهانی،   به  به عنوان ماست ( و  2024)جوینده و  های زیستی 

می عرضه  که  بازار  است  شده  گزارش  این،  بر  علاوه  شوند. 

عدم  بهبودویژگی  ماست    تقویت    دهندگی  لاکتوز،  تحمل 

)ندیف و پیشگیری از اختلالات گوارشی است  سیستم ایمنی و  

به دلیل این فواید شناخته شده برای سلامتی،  (.  2014همکاران،  

کنندگان برای ماست افزایش یافته و به سریع  تقاضای مصرف

ترین گروه لبنیات در حال رشد در بازار جهانی محصولات شیر  

 (. 2014)ورسیلیک وهمکاران،   تخمیر شده تبدیل شده است 

انواع متداول ماست عبارتند از: ماست قالبی، هم زده و نوشیدنی  

قند،  بودن  مجاز  صورت  در  کشورها  برخی  در  که  ماست 

طعمتثبیت  میکننده،  اضافه  رنگ  و  میان  دهنده  در  شود. 

تثبیت افزودنی مختلف،  رنگکنندههای  و ها،  ها 

ویژهاگزوپلی اهمیت  رنگساکاریدها  مورد  در  دارند.  ها، ای 

های  های طبیعی به جای رنگگرایش به سرعت به سمت رنگ

است  افزایش  در حال  همکاران،    مصنوعی  و  (.  2017)گاوای 

رنگطعم  و  جذابیت  ها  بهبود  برای  معمولاً  شده  تایید  های 

)اورال و چاندان،   شوندها اضافه میو طعم بهتر به ماست   بصری

های قرمز  های طبیعی که در حال حاضر برای رنگرنگ(.  2013

می آنتوسیانیناستفاده  کارمین  شوند  و  حال، هستندها  این  با   .

این رنگ از  یا در مقادیر  برخی  بالا  ها هنگام فرآیند در دمای 

 (. 2017)گاوای و همکاران،  ناپایدار هستند pHمختلف 

ماست یک محصول تخمیری است که به دلیل تخمیری بودنش  

مصرف کنندگان زیادی دارد. اما تنوع در طعم و رنگ ماست  

عمدتا به دلیل استفاده از ترکیبات سنتزی است که ممکن باعث  

مانند   مشکلاتی   فعالیبروز  به   بیش  ابتلا  احتمال  افزایش  و 

های دهنده  ها و طعماستفاده از رنگسرطان در کودکان شود.  

طبیعی )ضایعات مواد غذایی( که خاصیت آنتی اکسیدانی و آنتی  
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علاوه بر این  جایگزین مناسبی است. زیرا    میکروبی بالایی دارند

ندارند سوء  اثرات  برای    که  اکسیدانی  آنتی  خاصیت  بخاطر 

جلوگیری از بسیاری از بیماری ها از جمله بیماری قلبی عروقی،  

از سویی تا کنون پژوهشی در زمینه  ند.  سرطان، دیابت مفید هست

لذا  است.  نشده  انجام  ماست  در  انار  پوست  عصاره   افزودن 

آنتوسیانین از  فنول و    هدف از این پژوهش، استخراج عصاره

انتخاب   انار و  بهینه    پودر پوست  انار،  غلظت  عصاره پوست 

جهت تولید ماست حاوی رنگ خوراکی طبیعی با خواص آنتی  

آ و  دورهاکسیدانی  طول  در  میکروبی  ماست  نتی  نگهداری  ی 

ماست  می تهیه  با باشد.  انار  غنی شده  پوست  مزایای  عصاره   ،

دارد. از    متعددی  توجهی  قابل  مقادیر  حاوی  محصول  این 

ترکیبات فنولی    آنتوسیانین انتی  و  به واسطه خواص  است که 

نقش  موثربوده و  اکسیداتیو  استرس  درکاهش  اکسیدانی قوی، 

یشگیری از بیماری های مزمنی همچون بیماری های  مهمی در پ

کند. همچنین، افزودن  قلبی و عروقی، سرطان و دیابت ایفا می

های طبیعی به این ماست، علاوه بر ارتقای  رنگ ها وطعم دهنده

کننده  ویژگی مصرف  سلامت  حفظ  به  محصول،  حسی  های 

کمک کرده و باعث افزایش تنوع و جذابیت حسی ماست می  

-از دیگر مزایای آن استفاده از ضایعات مواد غذایی می   گردد.

آنتی  این پژوهش خواص فیزیکو شیمیایی، خواص  باشد. در 

اکسیدانی، و نیز فعالیت ضد میکروبی ماست از زمان تولید تا 

)بعد رویت میکرو    روز( ارزیابی  شد  8مدت زمان نگهداری )

نگهدار دوره  عصاره  حاوی  ماست  نمونه  در  ی   ارگانیسکم 

 متوقف شد(. 

 

 ها و روش مواد

  ، Staphylococcus aureus   هایهای باکتریاستاندارد سوش

aPseudomonas aeruginos    کلکسیون  از مرکز 

در این پژوهش   تهیه شدند.  میکروارگانیسم های صنعتی ایران 

از باغات شهرستان کردکوی   رقم ساوه پوست قرمز  پوست انار

( هانسن  استارتر  شد.  خریداری  استرپتوکوکوس  )ایران( 
(  کتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه بولگاریکوسو لا  ترموفیلوس

درصد،   55از کشور دانمارک و شیرخشک اسکیم پاک )لاکتوز 

رطوبت   34پروتئین چربی    4درصد،  درصد،   0/ 5درصد، 

6 /6=pH  همدان، ایران ( خریداری ( از فروشگاه پارسی پودر(

شد. کلیه مواد شیمیایی و غیر شیمیایی از شرکت مرک و سیگما  

 آلدریچ تهیه گردید.

 تهیه پوست انار

پوستت از میوه انار )شتستته شتده با آب مقطر( جدا شتد. پوستت  

تحت حرارت و نور خورشتید خشتک شتد. توستی آستیاب خرد 

و برای    ( جدا شتد40شتد و پودر پوستت انار توستی الک )مش 

 استفاده در یخچال نگهداری شد. 

 استخراج  عصاره آنتوسیانین و فنول از پودر پوست انار

با کمی  (  2023)  زاهد و همکارانبا استفاده از روش    استخراج

به حجم    %95  با اتانولگرم پودر پوست انار    50  .انجام شد  تغییر

  عصاره دقیقه مخلوط شد.   30همزن برقی  توسی میلی لیتر  500

دار   یخچال  سانتریفیوژ  ( rpm8000  دقیقه:C°10  :10)توسی 

شد و داخل آون  آوری  . سپس سوپرناتانت جمعسانتریفیوژ شد

سپس   .تبخیر شود  %95قرار داده شد. تا اتانول    C°45با دمای

نگهداری شد   -C°18عصاره آنتوسیانین پوست انار در فریزر  

 (.2023)زاهد و همکاران،

 (TACآنتوسیانین کل ) محتوی

افتراقی    pHمحتوی آنتوسیانین کل عصاره پوست انار از روش  

 شد.  با کمی تغییر انجام  (2003)سمرگلو مطابق روش کایرسا و 

99  ( انار  پوست  عصاره  به  مقطر  آب  لیتر  لیتر(    1میلی  میلی 

( بافر  محلول  سپس  شد.    و   pH)KCl=1اضافه 

(5 /4=pH )2NaO3H2C      به عصاره  پوست     4به    1با نسبت

  nmانار اضافه شد. جذب با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر )

700  ،520=λ  معادله  دقیقه قرائت شد و با استفاده از    20( بعد

 ( 2003سمرگلو، کایرسا و  زیر محاسبه شد )
A= )A520nm –A700nm( pH 1/0 – )A520nm – A700nm( pH 4/5 

TAC =
A × MW × DF × 1000 × V

ε × L × M 
 

 تعیین ترکیبات فنولی کل 

فنلی ترکیبات  انار  سنجش  پوست  فولین    عصاره  روش  از 

همکاران   و  مطابق روش سینگ   انجام شد.(  2022)سیوکالتو 

نیاز شامل  محلولابتدا   برابر    10معرف فولین فنول  های مورد 

  0/ 5تهیه شد. سپس    ٪  7/ 5سدیم کربنات  محلول    و    رقیق شده
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محلول   لیتر  فنولمیلی  فولین  محلول   2و     معرف  لیتر  میلی 

غلظت   با  عصاره  به  کربنات  شد.     ppm1000سدیم  افزوده 

  C°25  دقیقه با دمای  30حاوی عصاره به مدت    ترکیب نهایی 

گذاری )جذب    شد.  گرمخانه  اسپکتروفتومتر   nmتوسی 

760=λ)  گردید نهایی  اعلام  نتایج  حسب .  اسید میلی   بر  گرم 

سینگ و  )محاسبه شد    زیرگرم عصاره از معادله    100گالیک در  

 (2022،همکاران 

 990 /0=2R      0418 /0+X8085 /0=Y       

Y،جذب= X=  ،غلظت نمونهR ضریب همبستگی = 

 اسید لینولئیک -آزمون بی رنگ شدن بتاکاروتن 

بی سیستم فعالیت  از  استفاده  با  عصاره  بتاکاروتن  کردن  رنگ 

اسیدلینولئیک مورد ارزیابی قرار گرفت. برای انجام -بتاکاروتن

ابتدا   آزمایش  در    0/ 5این  بتاکاروتن  گرم  لیتر    1میلی  میلی 

لینولئیک و    25کلروفرم حل شد. سپس     200میکرولیتر اسید 

کاملا مخلوط شد سپس  به آن اضافه شد و    40میکرولیتر توئین  

و   شد  تبخیر  کلروفرم  خلا،  در  تبخیر  روش  لیتر    50با  میلی 

پراکسید هیدروژن به آن اضافه شد و محلول برای اختلاط بیشتر  

سپس   شد.  داده  لوله    160تکان  به  فوق  محلول  از  میکرولیتر 

های مختلف  غلظت عصاره با  میکرولیتر    40آزمایش منتقل شد و  

اضافه   (ppm  800و 600،  400،  200  100) آزمایش  لوله  به 

نمونه )گردید.  آب  در یک حمام  در    120ها  درجه    50دقیقه 

نانومتر    470ها در  نهایت جذب نمونه سانتیگراد( قرار گرفت. در

توسی دستگاه اسپکتروفتومتردر زمان صفر قرائت شد. ظرفیت 

ها به صورت درصد بر طبق معادله زیر  آنتی اکسیدانی عصاره

 (.2021)رضوی و کناری،  شدمحاسبه 

درصد بازدارندگی =
𝐴𝑐 − 𝐴𝑑

Ac
× 100 

( و آزمون MICآزمون حداقل غلظت مهارکنندگی باکتری )

 (MBCحداقل غلظت باکتری کشی )

 سودوموناس آئروزینوزابا استفاده از باکتری گرم منفی    سنجش

27853  ATCC   استافیلوکوکوس اورئوس و باکتری گرم مثبت 

33591ATCC   .شد غلظت   انجام  حداقل  ارزیابی  برای 

کشی،    گیبازدارند باکتری  غلظت  فارلند  0/ 5و حداقل   مک 

(CFU/ml  810) های دو باکتری ذکر شده در  از سوسپانسیون

های استریل حاوی آب پپتون تهیه شد و با محیی محلول  لوله

میلی گرم در لیتر    20هینتون در غلظت  -استوک اولیه براث مولر 

 عصاره پوست به دست آمده های مختلفند. رقت مخلوط شد

همه   ها اضافه شد.( به لولهppm  800و 400،  200،  100،  50)

درجه سانتیگراد انکوبه    37ساعت در دمای    24لوله ها به مدت  

هینتون کشت  -و پس از آن، هر نمونه مجدداً در آگار مولر  ندشد

درجه سانتیگراد    37ساعت در دمای    24داده شد و به مدت  

های  ها در غلظت انکوبه شد. در نهایت رشد یا عدم رشد باکتری

   MBC و MIC مشاهده شد و مختلف برای عصاره پوست انار

 (.2022)کناری و رضوی،  تعیین  شد

 هینه عصاره  پودر پوست انار انتخاب غلظت ب

آزمون   بتاکاروتنابتدا  شدن  رنگ  بی  اکسیدانی  اسید  - آنتی 

همچنین آزمون حداقل غلظت مهارکنندگی باکتری و    لینولئیک

بر روی عصاره  پوست انار انجام  حداقل غلظت باکتری کشی  

شد. انتخاب  بهینه  غلظت  سپس  بالاترین    شد.  که  غلظتی 

مه خاصیت  همچنین  و  آکسیدانی  آنتی  و  اخاصیت  رکنندگی 

انتخاب  کشندگی علیه باکتری ها داشت به عنوان غلظت بهینه 

 شد.

 و فنول تهیه ماست حاوی عصاره آنتوسیانین

ماده  جهت تهیه شتتیر)با    با آب مقطر  استتکیم  ابتدا شتتیرخشتتک

ستاعت   1به مدت در یخچال  .مخلوط شتد  (درصتد 10خشتک  

دقیقه  5ستپس به مدت  .به منظور هیدراتاستیون نگهداری شتد

  C°43پس از کاهش دما تا  پاستتتوریزه شتتد.  C°90در دمای 

به شتیر اضتافه شتد. ستپس استتارتر   ( ppm 600)غلظت عصتاره  

( اضتافه شتد. C°43( به شتیر حاوی عصتاره )دمای %3ماستت )

  C°43 ستاعت در دمای   5ی ال 3به مدت   ستپس در انکوباتور

قرار داده شتد. (   p=4.6)با   جهت تشتکیل شتبکه ژلی ماستت 

 در دمای یخچال نگهداری شتد( =p  4/ 5)ماستت تشتکیل شتده 

 .(2021)گلمکانی و همکاران، 

 ی ماستهاآزمون

 pHسنجش 

pH ماستت حاوی عصتاره با pH متر (SARTORIUS    کشتور

 (.  2011)کاراسلان و همکاران،  گیری شدآلمان( اندازه
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 آزمون اسیدیته

گلمکانی و  استتتیدیته کل قابل تیتراستتتیون بر استتتاس روش

 . اندازه گیری شد(  2021)همکاران 

 آزمون میزان آب اندازی  

( ارائه 2020) با روشتی که توستی وانگ و همکاران آب اندازی

گرم از هر نمونه در یک  40شتد.شتده استت، تجزیه و تحلیل 

درجه ستانتی   4دقیقه در دمای   3لوله قرار داده شتد و به مدت 

مایع رویی شتفاف جدا  ستانتریفیوژ شتد.  rpm4000گراد با دور 

شتتد، وزن شتتد و در نهایت به عنوان وزن )%( نستتبت به وزن 

(. در این آزمون 2020،  وانگ و همکاران)اولیه ماست بیان شد 

روز در دمتای یخچتال    8متاستتتت حتاوی عصتتتاره  بته متدت  

  .نگهداری شد

 اسید لینولئیک  -آزمون بی رنگ شدن بتاکاروتن 

ماست  نمونه    اسید لینولئیک  - بتاکاروتن  شدنفعالیت بی رنگ  

آنتوسیانین   عصاره  )حاوی  کناری  و  رضوی  روش    ( 2021به 

در    میلی گرم بتاکاروتن  0/ 5آزمایش  . برای انجام این  تعیین شد

  میکرولیتر اسید لینولئیک   25حل شد. سپس    لیتر کلروفرممیلی  1

  به طور کامل اضافه شد و    محلولبه    40میکرولیتر توئین    200و  

سپس،   شد.  پراکسید    انجامکلروفرم  تبخیر  مخلوط  و  شد 

برای    تهیه شده  محلول  .به آن اضافه شد  (لیتر میلی  50)  هیدروژن

  میکرولیتر محلول فوق   160ختلاط بیشتر تکان داده شد. سپس  ا

میکرولیتر ماست حاوی عصاره    40شد.  به لوله آزمایش منتقل  

  مورد بررسی   ها اضافه گردید. نمونهآن  به     ppm600   با غلظت 

درجه سانتیگراد( قرار داده   50 -دقیقه  120در یک حمام آب )

نمونه جذب  توسیهاشد.  شده  آماده    اسپکتروفتومتر   ی 

(nm470  =λ  )ماست    اکسیدانی نمونهظرفیت آنتی  .قرائت شد

زیر   معادله  طبق  بازدارندگی  درصد  به صورت  عصاره  حاوی 

 (.2021)رضوی و کناری، بدست آمد 

Inhibition % =
𝐴𝑐 − 𝐴𝑑

Ac
× 100 

 آزمون میکروبی  

و   استافیلوکوکوس اورئوسهای کشت مربوط به باکتری  محیی

طبق دستتتور العمل شتترکت ستتازنده    ستتودوموناس آئروزینوزا

( ماستتت حاوی  10-6محیی کشتتت آماده شتتد. رقیق ستتازی )

برای  به ترتیب  PABو MSA عصتاره انجام شتد. محیی کشتت 

درجه ستتانتی   37در دمای    و ستتودوموناس  استتتافیلو کوکوس

  (. 2016)موتاوون و نون،   ستاعت انکوبه شتد 24گراد به مدت  

   10log هتا در واحتدهتای تشتتتکیتل دهنتده کلنیتعتداد کلنی

(CFU/mL) در این (.  2022)ویجیستکاراو همکاران،  بیان شتد

روز در دمای یخچال  8آزمون ماستت حاوی عصتاره به مدت 

ماستتت نمونه  در روز اول، چهارم و هشتتتمنگهداری شتتد و 

  استتتافیلوکوکوس اورئوس برداری صتتورت گرفت و کشتتت  

در تمامی آزمون های آن انجام شتتد.   ستتودوموناس آئروزینوزا

روز در دمتای یخچتال   8مربوط بته متاستتتت نمونته بته متدت  

نمونه برداری نگهداری شتتد و در روز اول، چهارم  و هشتتتم  

 جهت انجام آزمایش مربوطه صورت گرفت.

 ماریآ تجزیه و تحلیل

آماریکلیه روش این پژوهش   های  افزار  در  نرم  از  با استفاده 

SPSS    طرفه    26نسخه یک  واریانس  آنالیز  روش  به 

(ANOVA)   حداقل دادن  نشان  برای  و  شد  تحلیل  تجزیه 

از   بالاتر  اطمینان  سطح  در  داری  معنی  درصد  95تفاوت 

(05 /0≤ValueP  قالب در  نتایج  شد.  استفاده  دانکن  آزمون  از   )

 3آزمایشات    همه   .میانگین با انحراف استاندارد نشان داده شد

برای رسم نمودار      2016نرم افزار اکسل نسخه  .  شدانجام    مرتبه

 . شدبه کار گرفته 

 

 و بحث جی نتا

 بازده استخراج 

بازده استخراج عصاره  پوست  نتایج این پژوهش نشان داد که  

شد و در پژوهشی توسی زاهد و همکاران   % 23/ 80±0/ 30انار

  25/ 73بازده استخراج پوست انار با اتانول اسیدی شده   (  2021)

بود که نشان دهنده    %   76/ 35و مخلوط آب / اتانول اسیدی شده  

تاثیر نوع حلال بر روی بازده استخراج است که با نتایج این 

پژوهشی  در  (،  2021زاهد و همکاران،  )  خوانی داردپژوهش هم

اثر نوع حلال بر  که درباره    (2019)دیگر توسی کناس و چیبان  

-از حلالو    پوست انار انجام شد لروی استخراج ترکیبات فنو 

. نتایج نشان  استفاده شدایی مانند اتانول، استون، آب، متانول  ه
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عملکرد استخراج را  داد که انتخاب حلال به طور معنی داری  

  که متانول بازده نتایج نشان داد    همچنین  داد.  تحت تأثیر قرار

حلالاستخراج   دیگر  به  نسبت  سوییبالاتری  از  داشت.   ها 

اتانول گزینه مناسب ایمن نیست  متانول   تری   در نتیجه حلال 

در پژوهشی دیگر توسی زاهد   (.2019،  است )کناس و چیبان

پوست انار بیان کردند که استفاده  بر روی  (  2024)و همکاران  

باعث افزایش بازده عصاره انتوسیانین از پوست انار به   از اتانول

 روش سیال فوق بحرانی شد. 

 محتوی آنتوسیانین کل و فنول کل

نشان داده شد که ترکیبات فنولی    1نتایج این آزمون در جدول  

گرم عصاره( پوست   100میلی گرم اسید گالیک در  1973/ 02)

( عصاره  آنتوسیانین  محتوای  از  بیشتر  گرم   59/ 57انار  میلی 

گلوکوزید در صد گرم عصاره( بود و در سطح    -3سیانیدین  

اتانول   95 حلال  داشتند.  باهم  داری  معنی  اختلاف  درصد 

در   بالاتری  به  عملکرد  نسبت  فنولی  ترکیبات  استخراج 

ترکیبات فنولی و   به قطبیت و یونی بودن  آنتوسیانین دارد که 

(. محققان 2023شود )زاهد و همکاران،  آنتوسیانین مربوط می

را   عصاره  در  آنتوسیانین  میزان  انار  پوست  روی  بر  پژوهشی 

سیانیدین    40/ 2 گرم  با    -3میلی  که  دادند  گزارش  گلوکوزید 

این دارد    نتایج  مطابقت  (.  2019)آذرپژوه و همکاران،  تحقیق 

عصاره  همچنین   که  شد  داده  نشان  دیگر  پژوهشات  در 

فنولی  ترکیبات  میزان  اتانول  حلال  با  انار  پوست  استخراجی 

) زاهد و  آب و آب دارد    -بیشتری را نسبت به مخلوط اتانول  

 (. 2023همکاران ،

 ک اسید لینولئی -رنگ شدن بتاکاروتن  بی آزمون

در جدول   بی   2نتایج  درصد  بالاترین  است.  شده  داده  نشان 

انار در    –رنگ شدن بتاکاروتن   لینولئیک عصاره پوست  اسید 

( بود که  16 /84)  ppm800( و  18/83)   ppm 600غلظت های

اکسیدان سنتزی    اختلاف معنی داری با هم و همچنین با آنتی

TBHQ  با غلظت  ppm  100   (50 /84نداشتند )(p<0.05)  .

نشان داد که عصاره پوست انار به دلیل داشتن مقدار بالایی نتایج  

اکسیدانی بالایی   از ترکیبات فنولی و آنتوسیانین از قدرت آنتی

برخوردار است. نتایج نشان داد با افزایش غلظت عصاره درصد 

بررسی رنگ شدن بی این  نتایج  که  یافت  افزایش  با    بتاکاروتن 

کناری   و  مطالعه  (  2021)پژوهش رضوی  در  دارد.  همخوانی 

همکاران   و  توسی جعفری  که  (  2022)دیگر  داد  نشان  نتایج 

عصاره با غلظت بالا قابل رقابت )از نظر قدرت و فعالیت آنتی 

باشد که با نتایج  می   TBHQآنتی اکسیدان سنتزی   اکسیدانی( با

 این پژوهش نیز مطابقت دارد.
Table 1: Total phenol content and total 

anthocyanin content of pomegranate peel 

anthocyanin extract  
 

Values are presented as mean±SD, n=3. Different letters 

in the row indicate significant differences  (P<0.05). 

TAC: Total anthocyanin content, TPC: Total phenol 

content, GAE: Gallic acid equivalent, C3G: Cyanidin-3 

glucoside, E: Extract. 

( و آزمون  MICحداقل غلظت مهارکنندگی باکتری )  آزمون

 (MBCحداقل غلظت باکتری کشی )

 پوستت انار بر  یفعالیت ضتدمیکروبی عصتارهدر این پژوهش 

باکتری های پاتوژن و عامل فستتاد مواد غذایی مورد بررستتی  

 3 جدولدر   MBC  و  MIC قرار گرفت و نتایج به صتورت

های مختلف در غلظت  پوستت انار  ینشتان داده شتد. عصتاره

دو  (  ppm  800و 400،  300،200،  100،  50) بتتاکتتتری بترای 

مورد (  استتتتافیلوکوکوس اورئوس ،آئروزینوزاستتتودوموناس  )

خی  پاستت  کهبازدارندگی و کشتتندگی داشتتت،   بررستتی اثرات

عوامل ضتد میکروبی با فعالیت    .داشتت باکتری   یکستان برای دو

بالا هستتند در  MBCو  MICکم در برابر یک ارگانیستم دارای

 MBC و  MIC حالی که یک عامل ضتد میکروبی بستیار فعال

( که نشتتان دهنده خاصتتیت آنتی 2009)بانستتو،    دهدپایینی می

 میکروبی بالاعصاره پوست انار است.  

س  بر استتا  انتخاب غلظت بهینه عصاااره پودر پوساات انار

های آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی  نتایج بدست آمده از آزمون

 استفاده شد.    غلظت بهینه جهت استفاده در فرمولاسیون ماست 
 

TPC ( mgGAE/100 g E) TAC (mgC3G/100g E) 

1973/02±10/03a 59/57±1/21b 
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Table 2: Bleaching of β-carotene: linoleic acid by pomegranate peel extract in different concentrations 

and synthetic antioxidant TBHQ (100 ppm). 
 

Concentration 100 ppm 200 ppm 400 ppm 600 ppm 800 ppm 100 ppm TBHQ 

Bleaching of β-carotene: 

linoleic acid 
18.23±2.41d 33.55±3.72c 61.48±3.31b 83.18±3.59a 84.16±3.39a 84.50±4.31a 

Values are presented as mean±SD, n=3. Different letters in the row indicate significant differences (P<0.05). 

 

بی   آزمون  برای  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  بیشترین  شد.  استفاده 

   ppm  800و    ppm600اسیدلینولئیک    -رنگ شدن بتاکاروتن  

)جدول  بو  داری    2د  معنی  اختلاف  هم  با  که   )

سویی(p<0.05)نداشتند از  مهارکنندگی   .  غلظت  حداقل 

( کشی  MICباکتری  باکتری  غلظت  حداقل  آزمون  و   )

(MBC)   باکتری دو  برای  انار  پوست  عصاره  برای 

  ppm300استافیلوکوکوس اورئوس و سودوموناس آئروژینوزا   

عصاره به عنوان     ppm  600ت  بود. در نتیجه غلظ  ppm400 و

غلظت بهینه )کمترین غلظتی از عصاره که از نظر قدرت آنتی  

و بود  آنتیاکسیدانی  با  رقابت  قابل  غلظت  اکسیدانی  حداقل 

باکتری ) باکتری  MICمهارکنندگی  ( و آزمون حداقل غلظت 

( در   (MBCکشی  شدن  افزوده  جهت  دارد(  مناسبی 

 .فرمولاسیون ماست قالبی انتخاب شد
Table 3: Minimum inhibitory concentration 

(MIC) and minimum bactericidal concentration 

(MBC) of extract of pomegranate peel on 

twotypes of bacteria Pseudomonas aeruginosa 

and Staphylococcus aureustypes of bacteria 

Pseudomonas aeruginosa and Staphylococcus 

aureus 

 

Bacteria MIC MBC 

Pseudomonas aeruginosa 300 400 
Staphylococcus aureus 300 400 

 

 pHسنجش 

pH ماستت حاوی عصتاره با pH گیری شتد. ماستت  متر اندازه

روز در دمای یخچال  8به مدت  و نمونه شتاهد حاوی عصتاره  

نمونته   pHنشتتتان داد کته    4نتتایج در جتدول    .نگهتداری شتتتد

کاهش   ماستتت حاوی عصتتاره پوستتت انار در طول نگهداری

ترتیتب مربوط بته   بته  pHبتالاترین و پتایین ترین مقتدار    .یتافتت 

اول و   در روز  حتاوی عصتتتتاره  متاستتتتت   هشتتتتمنمونته 

حضتتور استتید های آلی در عصتتاره در طول  .  (p<0.05)بود

ماستتت شتتد )جوینده و علیزاده   pHنگهداری منجر به کاهش  

 در یک مطالعه مشتابه مطالعه حاضتر، مقادیر(.  2024بهبهانی،  

pH  اولیه ماستت تازه تهیه شتده حاوی عصتاره پوستت انار و

اول   روز  در  ذختیتره   بتود.  4/ 64-4/ 48کتنتتترل  روز  آختریتن  در 

(21  )pH   ترت بود )بتاختی و همکتاران   3/ 4و    4/ 15یتب  بته 

بر (  1394)علیرضتالو و همکاران توستی  ای در مطالعه  .(2025

هاى شتاه  روی ماستت رنگ  فراستودمند غن  شتده با عصتاره

توت و هویج، بیتان کردنتد کته درطول متدت نگهتداری بته متدت 

کنترل   pHروز  21 نمونتته  نمونتته  و  برای  حتتاوی   هتتایهم 

علیرضتتتالو و )  کاهش یافت   هویج هاى شتتتاه توت وعصتتتاره

در مطالعه ای (  2021)گلمکانی و همکاران (.  1394، همکاران

های  ت ستت در ما آب میوه انار های مختلفبر روی تاثیر غلظت 

به ماست   آب میوه انار قالبی و هم زده بیان کردند که زمانی که

ماستت به صتورت چشتمگیر اثر گذار  pHاضتافه شتد، بر روی  

به ماستتت به دلیل آستتیب   آب میوه انار بود. از ستتویی افزودن

  استیدها، اثرات منفی بر تعداد کشتت استتارتر داشتت ناشتی از

همکتتاران) و  پژوهش(  2021،  گلمکتتانی  این  نتتتایج  بتتا   کتته 

همخوانی دارد. زیرا مدت زمان بیشتتری ماستت حاوی عصتاره  

 استاندارد برسد.  pHبه  گرم خانه گذاری شد تا

 آزمون اسیدیته

در جدول   ماست حاوی    4نتایج  نمونه  اسیدیته  که  داد  نشان 

بیشترین   و  کمترین  یافتد.  افزایش  نگهداری  طول  در  عصاره 

اسیدیته دورنیک مقدار  درجه  به    بر حسب  مربوط  ترتیب  به 

نمونه شاهد و    (72/ 11)  نمونه ماست حاوی عصاره در روز اول

روز   ب132/ 18)  8در  مطالعه   .(p<0.05)ود(  توسی  در  ای 

، ماست غنی شده با عصاره پلی  (2021)شولتیسیک و همکاران  

و تهیه نشاسته مقاوم جدید را تجزیه  توت انگور فنولی خشک

که تغییرات اساسی    بودبر آن    و تحلیل کردند که نتایج حاکی
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آن فیزیکوشیمیایی  خواص  پارامترهای  )ها   در  و  اسیدیته 

در    .( 2021،  شولتیسیک و همکاران)   نشد  ( مشاهدهرئولوژیکی

برروی ماست  (  1394)علیرضالو و همکاران  ای توسی  مطالعه

با عصاره هاى شاه توت و هویج،  رنگ  فراسودمند غن  شده 

 اسیدیتهروز    21طول مدت نگهداری به مدت    بیان کردند که در

و کنترل  نمونه  نمونه  و  عصارههای حاوی  هم  توت  هاى شاه 

که با نتایج  (  1394علیرضالو و همکاران  ) فزایش یافت  ا   هویج

گزارش   (2025) احمد  همکاران  این پژوهش همخوانی دارد.

( کمتر از  112پوست انار )  %1.5دادند که اسیدیته ماست حاوی  

( بود. با این حال، آنها افزایش قابل توجهی  161ماست شاهد )

به طوری که در  در اسیدیته در طول نگهداری گزارش کردند.  

روز بیست و یکم نگهداری، اسیدیته ماست حاوی پوست انار  

ند. مقدار بالای گزارش کرد  192و    212و شاهد را به ترتیب  

عصاره پوست انار در فرمولاسیون ماست منجر به اسیدی شدن  

 .ماست شد که نارضایتی مصرف کنندگان را در پی داشت 

 

Table 4: pH, acidity, and syneresis of  control yogurt and yogurt containing pomegranate  peel extract 

during storage (8 days) 

 pH Acidity Syneresis (%) 

Day Control 
Yogurt with 

extract 
Control Yogurt with extract Control 

Yogurt with 

extract 

1 4/11±0.04b 4.53±0.02a 105/39±1.65a 72.11±0.34b 28/95±0.63b 41.12±0.72a 

4 3.92±0.04b 4.39±0.02a 116.72±0.28a 80.51±0.90b 36/49±1.03b 44.55±0.80a 

8 3.94±0.04b 4.35±0.01a 132.18±0.28a 91.31±0.82b 38.35±1.03b 47.18±1.05a 

Values are presented as mean±SD, n=3. Different letters in the row indicate significant differences (P<0.05). 

 

 آزمون میزان آب اندازی  

نشان داد آب اندازی با گذشت زمان نگهداری   (4جدول  )نتایج  

نمونه ماست حاوی عصاره افزایش یافت. کمترین و بیشترین  

 در روز اول  نموه شاهد  مقدار آب اندازی به ترتیب مربوط به

عصاره  و    (28%/ 95) حاوی  روز  ماست  (  %47/ 18)  8در 

مطالعه  .(p<0.05)بود توسی  در  همکاران ای  و  علیرضالو 

به  )ماست رنگ  فراسودمند    بر روی(  1394) مدت نگهداری 

حاوی    شاهد، ماست   ماست   نمونه   آب اندازی  (،روز  21مدت  

افزایش یافت    هویج  عصارهحاوی    ماست شاه توت و    عصاره

(  2020گلمکانی و همکاران )  (.1394)علیرضالو و همکاران،  

در  های مختلف میوه انارای بر روی تاثیر غلظت نیز در مطالعه

ها تحت اسیدی  های قالبی و هم زده بیان کردند که ماست ماست 

کاهش به  منجر  که  گرفتند  قرار  نهایت   شد pH شدن  در   که 

افزایش   اندازی  باعث  شد  آب  همکاران)ماست  و    ،گلمکانی 

جانی و همکاران    ( که با نتایج این پژوهش همخوانی دارد.2020

با  2024) مخلوط  ماست  و  کنترل  ماست  اندازی  آب  میزان   )

درصد گزارش کردند    59و    68عصاره پوست انار را به ترتیب  

که بیشتر از آب اندازی ماست در این پژوهش است )جانی و  

(. عواملی مانند درصد ماده خشک )پروتئین(،  2024همکاران،  

باکتری اسیدیتهسویه  و  آغازگر  در    های  کلیدی  نقش  ماست 

 (.  2025کاهش سینرزیس دارند )زاهد و اسماعیل زاده کناری،

 اسیدلینولئیک  : بتاکاروتنرنگ شدن بی آزمون 

نمونه ماستت حاوی عصتاره خاصتیت آنتی اکستیدانی بالایی در 

ی خاصتیت آنتی این آزمون از خود نشتان داد که نشتان دهنده

ستت. همچنین اکستیدانی ماستت حاوی عصتاره پوستت انار ا

ام خاصتتیت آنتی  8داد در طول نگهداری تا روز  نتایج نشتتان

ترکیبات   .  (p<0.05)(  1اکستیدانی افزایش یافته استت )شتکل  

اکستیدانی بیشتتری دارند  فنولی در محلول استیدی فعالیت آنتی

بر حالت یونیزاستیون   pH ( زیرا2014ستعید و همکاران، -)ال

گتذارد )ختارچوفی و ترکیبتات فنلی زیستتتت فعتال تتأثیر می

اکستتتیتدانی در (. این امر افزایش فعتالیتت آنتی2017همکتاران،  

سی انجام شده توسی  در برر  .دهدطول نگهداری را توضیح می

بر روی غنی ستازی ماستت غنی   (2022)ستهنگیل و همکاران 

  بتاعتث  بته متاستتتت   افزودن گتل رز ( بتا گتل رز،٪20-5شتتتده )

شتتد. همچنین مشتتاهده   فنول کلمقدار  در   یمتناستتب  شیافزا

و آن را  ماستتتت کمتک کنتد  یدانیت اکستتت   یآنت  ت یت به فعتال کردند
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ای توستتی  مطالعه (2022، افزایش دهد )ستتهنگیل و همکاران 

برای تهیه پودر پوستت عصتاره انار ( 2018) ستاندیا و همکاران

و ارزیابی اثر آن بر خواص عملکردی و پایداری کشتتک انجام 

 عصاره پوست انار اکستیدانی با افزایش غلظت شتد. فعالیت آنتی

پوستتت    افزایش یافت. مدت ماندگاری کشتتک حاوی عصتتاره

(  درجه ستانتی گراد 5در دمای )انار در مقایسته با نمونه شتاهد 

 (. 2018)ساندیا و همکاران،   روز افزایش یافت  6 به مدت

 

 
Fig 1: Bleaching of β-carotene: linoleic acid 

percentage in of  control yogurt and yogurt 

containing pomegranate  peel extract during 

storage (8 days)  .Different letters indicate 

significant differences (p< 0.05). 

 

 آزمون میکروبی  

بر روی    پوست انار  ماست حاوی عصاره  ضدمیکروبیفعالیت  

اورئوس و    آئروژینوزا  سودوموناسباکتری   کوکوس    استافیلو 

( بدست آمده ماست حاوی  5بررسی شد. طبق نتایج )جدول  

پوست انار فعالیت ضدمیکروبی بسیار بالایی دارد. زیرا  عصاره  

استافیلوکوکوس  نمونه ماست حاوی عصاره پوست انار باکتری  
 8روز مشاهده نشد. اما در روز    8در مدت نگهداری    اورئوس

ود در ماست  بود. عصاره موج   آئروژینوزا  سودوموناسام حاوی  

باکتری   نشدن  در روز    آئروژینوزا  سودوموناسباعث مشاهده 

اول و چهارم، استافیلوکوکوس اورئوس در اول، چهارم و هشتم 

نگهداری ماست در دمای یخچال باعث فعالیت    .(p<0.05)شد

سرمادوست    شد.  آئروژینوزا  سودوموناسبیشتر   باکتری  زیرا 

باکتری  می اما  اورئوسباشد.  سرما    استافیلوکوکوس  به 

نداشت. اما در نمونه ماست   حساسیت دارد در نتیجه فعالیت 

ام مشاهده شد. به همین دلیل تاثیر ماست حاوی  8شاهد در روز  

تحقیقات    بیشتر بود.  استافیلوکوکوس اورئوسعصاره بر باکتری  

باکتری است  داده  باک نشان  به  نسبت  مثبت  گرم  های  تریهای 

دارند بیشتری  حساسیت  ترکیبات  این  به  نسبت  منفی  . گرم 

یک  باکتری دارای  منفی  گرم  یک  لاهای  و  پپتیدوگلیکان  یه 

می خود  سلولی  دیواره  در  خارجی  و  باشند  غشای  )دوفای 

و    سودوموناس  (.2001همکاران   است  منفی  گرم 

اورئوس باکتری    استافیلوکوکوس  نتیجه  در  است.  مثبت  گرم 

نسبت به فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره پوست انار    سودوموناس

در پژوهشی استفاده (  2018)پنافیل و همکاران    تر باشد.مقاوم

توت و  از دو روش استخراج رنگ طبیعی )آنتوسیانین( از شاه

نشان داد که در آن    کاربرد آن در ماست را بررسی کردند نتایج

الیزهای میکروبیولوژیکی مانند کلی فرم، قارچ و مخمر نیز در  آن

داشتند قرار  مجاز  مطالعه  .مقدار  و  توسی  ای  در  علیرضالو 

بر روی ماست رنگ  فراسودمند غن  شده با  ( 1394)همکاران 

مدت عصاره درطول  که  کردند  بیان  هویج،  و  توت  شاه  هاى 

ی استافیلوکوکوس  زا، باکتری بیماریروز  21نگهداری به مدت  

نتوانست رشد کند که علت آن را شرایی اسیدی و کنترل شرایی  

های  ضدمیکروبی عصارهبهداشتی در فرایند تولید و نیز فعالیت  

 (. 1394)علیرضالو و همکاران،  موجود در ماست عنوان کردند
Table 5: Antimicrobial activity of of control yogurt and yogurt containing pomegranate  peel extract 

during storage (8 days)  on Pseudomonas aeruginosa and Staphylococcus aureus during storage (8 days) 

 Pseudomonas aeruginosa Staphylococcus aureus 

Day Control Yogurt with extract Control Yogurt with extract 

1 
0.66±0.47 

a 
0.0±0.00 b 0.0±0.00 a 0.0±0.00 a 

4 1.0±0.81 a 0.0±0.00 b 0.0±0.00 a 0.0±0.00 a 

8 
1.66±0.94 

a 0.33±0.47b 2.0±0.81 a 0.0±0.00 b 

Values are presented as mean±SD, n=3. Different letters in the row indicate significant differences (P<0.05). 
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 نتیجه گیری 

پژوهش   این  در  در  ازآن  انار،  پوست  استخرج عصاره  از  پس 

ویژگی  فرمولاسیون   سپس  و  شد  استفاده  قالبی  های ماست 

گرفت.   قرار  بررسی  مورد  نگهداری  مدت  در  ماست  مختلف 

نتایج نشان داد حلال اتانول باعث استخراج خوب آنتوسیانین  

و ترکیبات فنولی از پوست انار شد. عصاره پوست انار خاصیت  

داد.    نشان  از خود  را  مناسبی  میکروبی  آنتی  اکسیدانی و  آنتی 

 عصاره پوست انار در ماست  

گهداری باعث افزایش اسیدیته، آب اندازی و در طول مدت ن

افزایش    pHکاهش   باعث  همچنین  آنتی ماست شد.  خواص 

اکسیدانی و آنتی میکروبی در ماست قالبی شد. به طوری که در 

استافیلوکوکوس    پایان روز هشتم بر خلاف ماست شاهد باکتری

اینکه  اورئوس   به  توجه  با  نگردید.  گیاهی  مشاهده  ضایعات 

پ آنتی  )مانند  و  میکروبی  آنتی  خواص  دارای  انار(  وست 

های بومی در  ای هستنند و میوه انار جزو میوهاکسیدانی بالقوه

افزودنی برای  مناسبی  جایگزین  است،  سنتزی  کشورمان  های 

رنگدانه،   در شامل  میکروبی  آنتی  دهنده،  طعم  اکسیدان،  آنتی 

تخمیر شده  محصولات مختلف غذایی از جمله محصولات لبنی  

زیرا علاوه بر افزایش خاصیت آنتی  پرمصرف مانند ماست باشد.

اکسیدانی و آنتی میکروبی که در سلامتی مصرف کننده نقش  

تواند به عنوان یک ترکیب جهت تنوع محصول مثبتی دارد، می

 از نظر رنگ و طعم نیز در نظر گرفته شود. 

 تشکر و قدردانی  

اه علوم کشاورزی و منابع طبیعی  این مقاله با حمایت مالی دانشگ 

  02-1402-02ساری در قالب طرح پژوهشی کاربردی با کد  

سال   از    1403-1402طی  جهت  همین  به  است.  شده  انجام 

دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری تشکر به عمل  
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