
 

 4931/ سال 5شماره  52هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش

 

 

های چغندر قند، های کیفی و ماندگاری ماست رنگی فراسودمند غنی شده با عصارهبررسی ویژگی

 اسفناج و گوجه فرنگی

 

 2،1و اشکان رضایی 4، محمد حسن صادقی3، جواد حصاری*2،1کاظم علیرضالو

 
 پژوهشگر مرکز تحقیقات، توسعه و کیفیت سازمان اتکا 1
 دانشجوی دکتری گروه علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزی دانشگاه تبریز 2
 دانشگاه تبریز گروه علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزی استاد 3
 کارشناس ارشد دانشکده کشاورزی دانشگاه تبریز 4
 دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزی دانشگاه تبریز 5
   :kazem.alirezalu@yahoo.comEmailمسئول مکاتبه: *

 

   

 چکیده

گیاهی در جهت افزایش تنوع محصولات لبنی های رنگی فراسودمند با استفاده از ترکیبات تولید ماست ،پژوهشاین هدف 

های رنگی فراسودمند ابتدا بهترین غلظت ای و زمان ماندگاری بود. برای تولید ماستهای کیفی، تغذیهو بهبود ویژگی

مورد بررسی قرار گرفت. درصد  6و  4، 2ها در سطوح های حسی پانلیستعصاره مورد استفاده توسط ارزیابی ویژگی

( از چغندرقند، اسفناج و گوجه فرنگی بهترین تیمار مورد بررسی %07از عصاره تغلیظ شده ) %4داد که غلظت  نتایج نشان

ماست رنگی حاوی عصاره چغندر قند، ماست رنگی حاوی عصاره اسفناج و  های رنگی شامل. در مرحله بعدی ماستبود

شیمیایی، و  کیهای فیزی. در نهایت آزمایشندماست رنگی حاوی عصاره گوجه فرنگی به همراه ماست کنترل تولید شد

نتایج نشان داد  روز انجام شد. 0روز و هر  22و ارزیابی بافتی در مدت زمان  شمارش میکروبیمیزان ترکیبات فنولیک، 

 مدت طول های اسفناج و کنترل بود. از سوی دیگر درکه بیشترین میزان پروتئین و چربی به ترتیب مربوط به ماست

 بولگاریکوس لاکتوباسیلوس و ترموفیلوس استرپتوکوکوس استارتر هایباکتری شمارش و pH میزان نگهداری زمان

استافیلوکوکوس هیچ باکتری  .کرد پیدا افزایش مخمرها و هاکپک شمارش و اندازی آب اسیدیته، میزان ولی کاهش

بودند که نشان  Cfu/g 27 ها در محدوده زیرهای ماست گزارش نشد و میزان کلیفرمدر نمونه اشریشیاکلیو  اورئوس

 ماست از توانمی پژوهش این در بررسی مورد هایویژگی تمامی به توجه با دهنده شرایط بهداشتی فرایند تولید بود.

 میکروبی کیفیت دارای بافتی و ایتغذیه حسی، هایویژگی بر علاوه که کرد ذکر تولیدی نمونه بهترین عنوان به چغندرقند

 .داد نیز نشان را بیشتری ماندگاری زمان و بوده بالاتری

 

 ایتغذیهاسفناج، گوجه فرنگی، کیفیت چغندر قند، رنگی فراسودمند،  ماستکلیدی:  گانواژ

 

mailto:kazem.alirezalu@yahoo.com


 4931/ سال 5شماره  52هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                               و ...          حصاري، علیرضالو     581

 مقدمه

های اخیر توجه بیشتری به  عملکرد سوم غذاها در سال

شده است. عملکرد سوم در غذاها ، نقش ترکیبات غذایی 

های ها توسط تعدیل سیستمدر پیشگیری از بیماری

های آنتی اکسیدانی، باشد. فعالیتفیزیولوژیکی می

هایی از ضدسرطانی، ضدجهش و ضدمیکروبی، مثال

باشند. به دلیل افزایش نقش این ترکیبات غذایی می

، در بسیاری از نگرانی برای رژیم غذایی سالم

هایی برای توسعه غذاهای جدید کشورهای جهان تلاش

است. غذاهای دارای  با عملکرد سوم انجام پذیرفته

عملکرد سوم که تحت عنوان غذاهای فراسودمند نامیده 

مهم در سالم ماندن افراد  یعاملشوند به عنوان می

اند. غذاهای فراسودمند با بهبود اجزای معرفی شده

ها و افزایش سلامت غذایی همراه با جلوگیری از بیماری

شد باعقلانی و فیزیکی مصرف کنندگان در ارتباط می

 (.2772ایستوان و همکاران  و 2772)پاپکین 

در چند دهه گذشته مصرف محصولات تخمیری شیر به 

 ویژه ماست به طور چشمگیری افزایش پیدا کرده است.

روی داد  2887تا  2827بیشترین افزایش در طی دهه 

تواند مربوط به افزایش که به احتمال فراوان دلیل آن می

سودمند و سلامتی بخش آگاهی مردم از اثرات 

(. 2772محصولات تخمیر شده شیری باشد )فارنورث 

شود که در سراسر جهان انواع مختلف ماست تولید می

علیرغم  باشد.اصول کلی تولید آنها مشابه هم می

ها حاکی از آن است آمارافزایش تولید ماست در ایران، 

در ایران حدود  های شیریفرآورده که سرانه مصرف

یک چهارم میزان  و میزان استاندارد جهانینصف 

)مظاهری تهرانی و  ستامصرف در کشورهای پیشرفته 

های اقتصادی بعضی از زیانبطوریکه  (2821همکاران 

در نتیجه پایین بودن  که نظیر پوکی استخوان ،هابیماری

شوند، ایجاد می شیریهای مصرف شیر و فرآورده

ای مثال، میزان مصرف ، برچندین برابر یارانه شیر است

کیلوگرم و در هلند  1/24سرانه ماست در ایران حدود 

باشد )مظاهری تهرانی و همکاران کیلوگرم می 41حدود 

2821.) 

های زندگی از سوی دیگر بهبود رژیم غذایی و شیوه

های ها به جنبهسلامت بخش در جهت کاهش بیماری

ی جزء مختلفی وابسته است. در این بین غذا و کشاورز

عوامل قابل توجه در جهت بهبود رژیم سلامت بخش در 

های باشند. ماستهای مختلف جمعیت میگروه

تواند فراسودمند یکی از محصولات لبنی است که می

حاوی ترکیبات زیست فعال به منظور افزایش مقبولیت و 

ای و دارویی باشد. ترکیبات های تغذیهبهبود ویژگی

تواند های فراسودمند میماستمختلفی برای تولید 

 پروبیوتیک،توان به که می مورد استفاده قرار بگیرد

غیراشباع،  چرب ها، اسیدهایسینبیوتیک بیوتیک،پری

 ها، آنتیویتامین گیاهی، مواد معدنی، فیبرهای

 هارنگدانه ترکیبات فیتوشیمیایی و اخیرا ها،اکسیدان

 .(2722بابا، صالحین حاجی امیردیوانی و ) اشاره کرد

های گیاهی برای تولید ماست و سایر استفاده از عصاره

های بیماری خطر کاهش سبب توانندمی محصولات لبنی

 قلبی هایبیماری و استخوان پوکی سرطان، مانند مزمن

-اکسیدانگلوکزاینولات، آنتی شامل هااین عصاره. شوند

 مثل فنولیک ترکیبات لیکوپن و ها،ها، آنتوسیانین

ترکیبات  حاوی محصولات نمونه از. هستند فلانوئیدها

 به مربوط لبنی، قنادی محصولات توانمی فیتوشیمیایی

چای سبز، برگ  مانند گیاهی عصاره حاوی کودکان

 و کلم ،گندم سبز جوانه بروکلی، زیتون، رزماری، کلم

)امیردیوانی و صالحین حاجی بابا  برد نام را هویج

2722.) 

 با ارتباط در دهدمی نشان مختلف منابع بررسی

های رنگی گیاهی برای تولید ماست ترکیبات از استفاده

های اندکی وجود دارد. بنابراین فراسودمند پژوهش

های فراسودمند رنگی با هدف این پژوهش تولید ماست

عصاره  شاملهای رنگی گیاهی افزودن عصاره

ی چغندرقند )حاوی بتالائین(، عصاره اسفناج )حاو

کلروفیل( و عصاره گوجه فرنگی )حاوی لیکوپن( به 



 582                                       اسفناج و گوجه فرنگيهاي چغندر قند، هاي کیفي و ماندگاري ماست رنگي فراسودمند غني شده با عصارهبررسي ویژگي

 
 

منظور افزایش تنوع و مقبولیت ظاهری، بازارپسندی 

ای و همچنین های تغذیهمحصول و بهبود ویژگی

افزایش مدت زمان نگهداری ماست در جهت اصلاح 

الگوهای مصرف غذا در جامعه و تاکید بر تولید و 

 .بودمصرف غذاهای فراسودمند 

 

 هاروش مواد و

 شیر گاو

های ماست، شیر خام در مرحله اول برای تهیه نمونه

کیلوگرم از بخش گاوداری واقع در  27گاوی به میزان 

مجتمع تحقیقات کشاورزی دانشگاه آزاد شبستر 

های شیر خام مورد استفاده ویژگی خریداری شد.

(، چربی %01/8(، پروتئین )%1/22شامل: ماده خشک )

(2/8% ،)pH (02/6( لاکتوز ،)22/7( خاکستر )%22/4% )

 بود.

 مایه ماست

مایه ماست مورد استفاده جهت تولید ماست از کارخانه 

شیر پاستوریزه پگاه آذربایجان شرقی در  تیر ماه 

تهیه گردید. مایه ماست مورد استفاده حاوی  2882

های آغازگر استرپتوکوکوس سالیواریوس باکتر

کتوباسیلوس دلبروئکی زیرگونه ترموفیلوس و لا

 Rhodia)شرکت  2:2زیرگونه بولگاریکوس به نسبت 

Food )بود.، فرانسه 

 های کشت مورد استفادهمواد شیمیایی و محیط

های کشت مورد استفاده در کلیه مواد شیمیایی و محیط

آلمان با درجه خلوص  2این پروژه ساخت کارخانه مرک

 ای بودند.تجزیه

 

 

 

 

 

                                                           
1. Merck  

 هاعصارهو تغلیظ استخراج 

چغندرهای مورد استفاده در این تحقیق ابتدا به خوبی 

درجه  87ب داغ شسته شدند. بعد عمل بلانچینگ با آ

دقیقه جهت غیرفعال کردن  27گراد به مدت سانتی

ها انجام گرفت. چغندرها پس از سرد شدن پوست آنزیم

ها در شرایط سرد گیری شدند و عصاره گیری از نمونه

در مورد گوجه فرنگی و اسفناج، ابتدا م گرفت. انجا

ها با آب سرد به خوبی شسته شدند. سپس توسط نمونه

دستگاه عصاره گیری عمل استخراج عصاره انجام شد. 

، عمل )پارچه پشمی( در مرحله بعد پس از فیلتراسیون

پاستوریزاسیون عصاره برای جلوگیری از تغییرات 

 07-01 ℃و در دمای ثانیه  87بافت و رنگی به مدت 

با توجه به  .(2822فخاری زواره و باقی پور، ) انجام شد

باشند و های تولیدی دارای رطوبت میاینکه عصاره

-چون آب موجود باعث افزایش میزان آب اندازی ماست

های گیاهی شود، بنابراین ابتدا عصارههای تهیه شده می

 67 دمایبا استفاده از اواپراتور روتاری تحت خلاء و 

-تغلیظ شدند. عصاره 07گراد تا بریکس درجه سانتی

های رنگی در همان روز د ماستموجود برای تولی های

 تولید ماست، تهیه و تغلیظ شدند.

 های رنگی فراسودمندتولید ماست

حاوی عصاره فراسودمند های رنگی مراحل تولید ماست

 انجام 2 مطابق شکل چغندرقند، اسفناج و گوجه فرنگی

های بعد از انتخاب ماست(. 2828شد )حصاری و منافی 

از  هارنگی بهینه شده توسط ارزیابی حسی پانلیست

-، نمونههای ظاهری، عطر و طعم و بافتیلحاظ ویژگی

های ماست رنگی تولید شده به همراه نمونه کنترل به 

-داری شدند و آزمایشنگه 4 ℃روز در دمای  22مدت 

 های زیر انجام گرفت.
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 فلودیاگرام تولید ماست رنگی فراسودمند -2شکل 

 

 شیمیایی-فیزیکی

، اسیدیته، میزان ماده خشک، چربی و pHهای آزمایش

های ماست رنگی فراسودمند و کنترل با پروتئین نمونه

های توضیح داده شده توسط مارشال استفاده از روش

های ماست با ( انجام شد. میزان آب اندازی نمونه2771)

 شیر تازه گاو

 (45 ℃) دهی مقدماتیحرارت

 پکتین( %2/0نشاسته و  %5/0شیر خشک،  %5/0) استاندارد کردن چربی و ماده خشک

 (65 ℃) هموژنیزاسیون

 دقیقه( 10به مدت  90 ℃) پاستوریزاسیون

 (%6و  4، 2) اضافه کردن عصاره هموژنیزه و پاستوریزه شده

 60 ℃خنک کردن شیر تا دمای 

 42-43 ℃خنک کردن شیر تا دمای 

 (1:1و با نسبت استارتر  %3) افزودن استارترهای ماست

 گرمی 100های پر کردن شیر تلقیح شده در لیوان

 (7/4به  pHتا رسیدن  42-43 ℃) گرمخانه گذاری

 (4 ℃) خنک کردن و انتقال به سردخانه
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( محاسبه 2772استفاده از روش الکادامانی و همکاران )

 شد.

 ترکیبات فنولیک

میزان ترکیبات فنولیک کل با استفاده از روش 

نانومتر مورد  021اسپکتروفتومتری و در طول موج 

 (.2822ارزیابی قرار گرفت )گوتینگر 

 بیولوژیکیهای میکروویژگی

های ماست اتیلن نمونهبندی پلیابتدا جداره خارجی بسته

به خوبی ضد  %07رنگی و کنترل توسط الکل اتانول 

عفونی شده و سپس ماست با یک اسپاتول استریل هم 

گرم ماست  22اولیه از اختلاط  2/7زده شد. سپس رقت 

گرم محلول رقیق کننده بافر فسفات با دمای  88اولیه با 

میلی لیتر استریل بدست  217در یک ارلن مایر  47℃

های اسید لاکتیک برای بازیابی در مورد باکتریآمد. 

درصد به عنوان  2/7ها از پپتون واتر بهتر سلول 

های محلول رقیق کننده استفاده شد. کشت باکتری

زیرگونه ترموفیلوس،  استرپتوکوکوس سالیواریوس

بولگاریکوس،  زیرگونه لاکتوباسیلوس دلبروئکی

ها به صورت پورپلیت به ترتیب و کلیفرم اشریشیا کلی

)روی  80 ℃ساعت در  42با شرایط انکوباسیون؛ 

)روی  80 ℃ساعت در  02آگار(،  M17محیط کشت 

)روی  44 ℃ساعت در  24اسیدی(،  MRSمحیط کشت 

و آب پپتونه( و  ECهای لوریل سولفات، محیط کشت

( انجام VRBAط کشت )روی محی 82 ℃ساعت در  24

استافیلوکوکوس (. همچنین شمارش 2771شد )مارشال، 

و کپک و مخمرها به صورت کشت سطحی و  اورئوس

 80 ℃ساعت در  42به ترتیب با شرایط انکوباسیون 

 21 ℃روز در  1)روی محیط کشت برد پارکر آگار( و 

های به همراه آنتی بیوتیک PCA)روی محیط کشت 

تتراهیدروسایکلین( انجام شد کلرامفنیکل و کلرو

 (.2771)مارشال، 

 

 
 

 ویسکوزیته

های ماست رنگی فراسودمند و کنترل ویسکوزیته نمونه

 ،64تر بروکفیلد با اسپندل شماره با استفاده از ویسکوم

)یک بر ثانیه(  11و سرعت برشی  rpm 21سرعت 

-اندازه قبلبرای این منظور مورد ارزیابی قرار گرفت. 

درجه  1/22روی ها ، دمای آنویسکوزیتهگیری 

 (.2770)آچانتا و همکاران  تنظیم شدسانتیگراد 

 آنالیز آماری

آنالیز آماری مورد استفاده در این پژوهش در دو 

قسمت جداگانه بود. این پژوهش در قالب طرح کاملاً 

های رنگی چغندرقند، اسفناج، تیمار )ماست 4تصادفی با 

ها در انجام شد. برای آنالیز دادهگوجه فرنگی و کنترل( 

، اسیدیته، میزان آب اندازی، شمارش pHطول زمان )

های تکرار شده در واحد گیریمیکروبی( از روش اندازه

استفاده شد. مقایسه  %1در سطح احتمال  2زمان

های مختلف با روش حداقل میانگین ها در زمانمیانگین

یانس برای انجام شد. همچنین آنالیز وار 2مربعات

بررسی میزان ماده خشک، چربی، پروتئین، ترکیبات 

و مقایسه  ANOVAفنولیک و ویسکوزیته به روش 

ای دانکن در ها با استفاده از آزمون چند دامنهمیانگین

 SASو به کمک نرم افزار آماری  %1 سطح احتمال

 انجام شد. 2/8نسخه 

 

 نتایج و بحث

 های مختلف عصارهبرای انتخاب بهترین نمونه از غلظت

های های رنگی فراسودمند از ارزیابیماستدر تولید 

های آموزش دیده استفاده شد. پس از حسی و پانلیست

 %2غلظت های ماست رنگی فراسودمند، ارزیابی نمونه

عصاره به دلیل عدم رنگ و طعم مطلوب و قابل قبول و 

های ماستعصاره به دلیل آب اندازی زیاد  %6غلظت 

چندان مورد قبول قرار نگرفتند. از سوی دیگر یدی تول

و قند، اسفناج عصاره تغلیظ شده چغندر %4از استفاده 

                                                           
1. Repeated measurement 

2. Least square means 
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از لحاظ تمامی های رنگی گوجه فرنگی در تولید ماست

های ظاهری، بافتی و عطر و طعم و ارزیابی کلی ویژگی

 مورد قبول واقع شد.

افزودن تولید ماست رنگی فراسودمند با استفاده از 

اسفناج و گوجه چغندرقند، های مختلف گیاهی عصاره

شیمیایی، -های فیزیکیفرنگی باعث تغییر برخی ویژگی

نتایج نشان داد میکروبی، بافتی و حسی شد. ای، تغذیه

برای که مقادیر درصد ماده خشک، چربی و پروتئین 

داری تغییر معنیهای مختلف ماست در طول زمان نمونه

(71/7<P)  .های شیمیاییویژگی 2جدول نشان نداد 

ماست رنگی فراسودمند و کنترل را های مختلف نمونه

 دهد.نشان می

 

 های رنگی فراسودمندشیمیایی ماستهای ویژگی -2جدول 

 SE ماست کنترل ماست گوجه فرنگی ماست اسفناج ماست چغندرقند هاویژگی

 a61/26 a16/26 a10/26 b14/22 744/7 )%(ماده خشک 

 c06/2 bc08/2 c60/2 a26/8 728/7 چربی )%(

 b64/8 a78/4 c22/8 b61/8 781/7 پروتئین )%(
c-a داری نمونهدهنده معنیحروف مختلف در سطرها نشان( 71/7ها در سطح احتمال>Pمی ).باشند 

 

که به دلیل استفاده از شیرخشک، نتایج نشان داد 

نشاسته و پکتین در تنظیم میزان ماده خشک و همچنین 

های رنگی دارای ماده ماست ،های تغلیظ شدهعصاره

همانطور که خشک بالاتری نسبت به نمونه کنترل بودند. 

های میزان چربی و پروتئین نتایج نشان داد میان ویژگی

-معنیهای رنگی فراسودمند اختلاف های ماستنمونه

وجود داشت. بدین صورت که ماست  (P<71/7)داری 

کنترل دارای بیشترین درصد چربی و ماست گوجه 

فرنگی دارای کمترین میزان چربی بودند. علت کاهش 

های رنگی فراسودمند مربوط به درصد چربی ماست

های گیاهی مختلف و افزایش ماده افزودن عصاره

باشد که با نتایج بوئنو و همکاران می خشک ماست

های حاوی پالپ توت فرنگی، ( در مورد ماست2724)

( در مورد ماست 2778تمشک و پیتانگا، هما و همکاران )

( در مورد افزودن 2778حاوی پاپ سیب، کوچوکونر )

ماست حاوی پالپ خرما و ملاس انگور و سینباس و 

ل اخته ( در مورد ماست حاوی زغا2770یازیچی )

مطابقت دارد. در مورد میزان پروتئین نتایج حاکی از آن 

 گوجه فرنگی( و ماست %78/4بود که ماست اسفناج )

( به ترتیب دارای بیشترین و کمترین میزان 22/8%)

بودند. با توجه به اینکه گیاه اسفناج دارای مقداری 

باشد، بنابراین ماست حاوی عصاره آن نیز پروتئین می

های وتئین بیشتری نسبت به سایر نمونهدارای پر

 2شکل  های فراسودمند و ماست کنترل بود.ماست

های رنگی و کنترل را ماست اسیدیته و pHتغییرات 

 دهد.نشان می
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 زمان نگهداری های مختلف ماست طی مدتو اسیدیته نمونه pHتغییرات  -1شکل 

 باشد.می 76/7و اسیدیته برابر با  78/7برابر با  pHخطای استاندارد                                    

 

ها در نمونه pHها نشان داد که نتایج حاصل از بررسی

تواند طول زمان کاهش یافت که علت این پدیده می

های لاکتیک توسط باکتریبیشتر مربوط به تولید اسید 

 4مولکول لاکتوز،  2توانند از اسید لاکتیک باشد که می

)حصاری و منافی  مولکول اسید لاکتیک تولید کنند

های مربوط به ماست pH. بیشترین میزان کاهش (2828

نتایج مقایسه میانگین نشان داد  چغندرقند بود.اسفناج و 

داری معنیکه بین تیمارهای مختلف ماست تفاوت 

(71/7>P)  روز  22در تمامی روزهای مختلف نگهداری

وجود داشت. بطوری که در روز اول بیشترین میزان 

pH  مربوط به ماست اسفناج بود. علت این بالا بودن

( باشد. 6بالای عصاره اسفناج ) pHتواند مربوط به می

از سوی دیگر با توجه به اینکه عصاره گوجه فرنگی 

بود بنابراین ماست تولیدی نیز  1/4برابر با  pHدارای 

تری در روز اول بود. در انتهای مدت پائین pHدارای 

ها تقریبا مشابه هم ماست pHزمان نگهداری نیز میزان 

( اذعان 2774بودند. سالوا و همکاران ) 8/8و در حدود 

کردند که ماست حاوی عصاره هویج به دلیل داشتن 

تخمیر قندی و تولید اسید  اسیدهای آلی و همچنین

تری نسبت پائین pHها دارای حاصل از فعالیت باکتری

 باشد.به ماست کنترل می

و  pHها نشان داد که تغییرات نتایج حاصل از بررسی

میزان اسیدیته در طول مدت زمان نگهداری رابطه عکس 

 pHدارند، به طوری که با افزایش درصد اسیدیته میزان 

باید ذکر کرد که کند. ماست کاهش پیدا میهای نمونه

شیب افزایش اسیدیته ماست کنترل نسبت به سایر 

ها بیشتر بود که این تغییر با بالاتر بودن شمارش ماست

های استارتر در ماست کنترل و فعالیت باکتری

های ضدمیکروبی ترکیبات فنولیک موجود در ماست

ها و کتریهای گیاهی که از رشد این باحاوی عصاره

در  باشد.اند قابل تفسیر میتولید اسید جلوگیری کرده

های رنگی فراسودمند نسبت به کل زمان نگهداری ماست

ماست کنترل دارای اسیدیته بالاتری بودند. علت آن را 

تواند مربوط به وجود اسیدهای آلی موجود در می

گی های رنهای مورد استفاده در تولید ماستعصاره

حاضر در مورد تغییرات ند باشد. نتایج تحقیق فراسودم

( 2724های بوئنو و همکاران )اسیدیته با نتایج گزارش

های حاوی پالپ توت فرنگی، تمشک و در مورد ماست

( در مورد ماست حاوی 2778پیتانگا، هما و همکاران )

( در مورد افزودن ماست 2778پاپ سیب، کوچوکونر )

ر و سینباس و یازیچی حاوی پالپ خرما و ملاس انگو

( در مورد ماست حاوی زغال اخته همبستگی 2770)

تغییرات میزان آب اندازی در  8شکل  بالایی نشان داد.
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 دهد. روزهای مختلف نگهداری را نشان میطی مدت زمان نگهداری بین تیمارهای ماست در 

 

 
 

 های مختلف ماست طی مدت زمان نگهدارینمونهمیزان آب اندازی  تغییرات -3شکل 

 باشد.می 11/2خطای استاندارد میزان آب اندازی برابر با                                   

 

ها نشان داد که در طول زمان نتایج حاصل از بررسی

میزان آب اندازی به  های مختلف ماستنگهداری نمونه

افزایش پیدا کرد. لوسی  (P<71/7)داری طور معنی

های اسیدی مانند ماست ( ذکر کرد که در ژل2772)

بازآرایی شبکه ژلی کازئین در طول مدت زمان نگهداری 

-مهمترین عامل خروج آب ماست از شبکه محسوب می

های شود. از سوی دیگر با توجه به اینکه عصاره

مانع از تشکیل شبکه کامل پروتئینی در طی  افزوده شده

-شوند، بنابراین میگرمخانه گذاری و تولید ماست می

توانند باعث افزایش میزان آب اندازی در فرایند تولید 

های فراسودمند بشوند. یوسف و همکاران ماست

( نشان دادند که افزودن پوره موز به دلیل داشتن 2728)

کاهش میزان آب اندازی  تواند باعثنشاسته بالا می

شود ولی افزودن پوره توت فرنگی باعث افزایش میزان 

آب اندازی شد که این نتایج با گزارش تاراکچی و 

در روز اول  ( مطابقت داشتند.2778کوچوکونر )

های گوجه بیشترین میزان آب اندازی مربوط به ماست

فرنگی و چغندر قند بود و ماست کنترل به همراه ماست 

ها ناج دارای کمترین میزان آب اندازی بودند. گزارشاسف

دهد که افزایش میزان درصد عصاره یا پالپ نشان می

میوه مورد استفاده و بالا بودن میزان اسیدیته ماست 

-باعث آب اندازی بیشتر در طی مدت زمان نگهداری می

 (.2772شود )قاج و همکاران، 

های استارتر تغییرات شمارش باکتری 4شکل 

لاکتوباسیلوس و  استرپتوکوکوس ترموفیلوس

 همانطور که ملاحظه  دهد.را نشان می بولگاریکوس

های فراسودمند در طی مدت شود در تمامی ماستمی

زمان نگهداری شمارش باکتری استارتر 

کاهش پیدا کرد که علت آن  استرپتوکوکوس ترموفیلوس

های باکتریتواند مربوط به تولید اسید توسط می

، کاهش مواد مغذی و وجود pHاستارتر و کاهش 

های گیاهی ترکیبات ضدمیکروبی موجود در عصاره

مانند ترکیبات فنولیک مورد استفاده در تولید ماست 

 (.2776باشد )تمیم 
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های مختلف ماست طی مدت نمونه بولگاریکوسلاکتوباسیلوس و  استرپتوکوکوس ترموفیلوسشمارش  تغییرات -4شکل 

 نگهداری زمان

 باشد.می 88/7برابر با  لاکتوباسیلوس بولگاریکوسو  72/7برابر با  استرپتوکوکوس ترموفیلوسخطای استاندارد باکتری 

 

در روز اول بیشترین شمارش این باکتری در ماست 

( و کمترین آن در ماست Log Cfu/g 8/2کنترل )

-( مشاهده شد. گزارشLog Cfu/g 2/2چغندر قرمز )

ها و پالپ دهد که استفاده از عصارههای نشان می

گیاهی در تولید ماست به دلیل داشتن ترکیبات 

ضدمیکروبی باعث کاهش شمارش باکتریایی در 

( 2724شوند. بوئنو و همکاران )محصول نهایی می

در ماست حاوی پالپ توت فرنگی، نشان دادند که 

های استارتر و همچنین تمشک و پیتانگا شمارش باکتری

تر پائین لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتری پروبیوتیک 

 باشد.ماست کنترل میاز 

مشخص شد که شمارش باکتری  4بر اساس شکل 

در طول زمان کاهش پیدا  بولگاریکوس لاکتوباسیلوس

ماست چغندرقند بیشتر از  کند که این کاهش درمی

ها بود. طبق دلیل ذکر شده در فوق، کاهش سایر نمونه

pH  لاکتوباسیلوسمهمترین عامل کاهش شمارش 

باشد )تمیم، در مدت زمان نگهداری می بولگاریکوس

تر و پائین pHماست چغندرقند به دلیل داشتن (. 2776

ر مقادیر ترکیبات فنولیک بالاتر دارای شمارش کمتری د

های مختلف ماست بودند. کل زمان نگهداری بین نمونه

 بولگاریکوس لاکتوباسیلوسبیشترین میزان باکتری 

( Log Cfu/g 86/2مربوط به نمونه کنترل با تعداد )

 بود.

ها و مخمرها در طی مدت تغییرات شمارش کپک 1شکل 

زمان نگهداری تیمارهای مختلف ماست رنگی 

-نگهداری را نشان می فراسودمند در روزهای مختلف

بر اساس نتایج بدست آمده مشخص شد که در دهد. 

ها و مخمرها با طول مدت زمان نگهداری شمارش کپک

-های ماست افزایش پیدا میشیب ثابت در تمامی نمونه

( نشان دادند 2724کند. سولواموتوکوماران و فرهات )

باعث  2که نگهداری ماست غنی شده با میوه سیبوکترام

 Cfu/gبه  Cfu/g 82افزایش تعداد کپک و مخمرها از 

 22و در مدت زمان نگهداری  21 ℃در دمای  2227

روز شد. با این وجود مشخص شد که کاهش دمای 

تواند منجر به کاهش تعداد کپک و نگهداری ماست می

 مخمرها  در زمان نگهداری محصول شود. 

ماست  روز 22مشخص شد که در کل زمان نگهداری 

های ماست رنگی کنترل نسبت به سایر نمونه

فراسودمند دارای شمارش کپک و مخمر بالاتری بود. 

های رنگی فراسودمند ماست چغندر قند در بین ماست
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 تعداد کپک و مخمرها بودند.دارای کمترین و ماست گوجه فرنگی دارای بیشترین 

 

 
 

 ماست طی مدت زمان نگهداری های مختلفنمونهشمارش کپک و مخمر  تغییرات -1شکل 

 باشد.می72/7خطای استاندارد برابر با                                

 

توان به تفاوت در میزان از دلایل این موضوع می

های ماست اشاره کرد و نمونه pHترکیبات فنولیک و 

چون ماست چغندرقند دارای بیشترین میزان ترکیبات 

بود، بنابراین شمارش  pHفنولیک و کمترین میزان 

( نشان 2774سالوا و همکاران )کمتری نیز نشان داد. 

دادند که افزایش زمان نگهداری و کاهش میزان عصاره 

تواند باعث مورد استفاده در تولید ماست هویج می

ها و مخمرها در نمونه تولیدی افزایش شمارش کپک

 شود.

های مدفوعی بوده که در اثر ها به عنوان باکتریکلیفرم

روند، پس حرارت دهی پاستوریزاسیون شیر از بین می

ها مربوط به آلودگی پس از آلودگی ناشی از این باکتری

باشد. شمارش حاصل از پاستوریزاسیون شیر می

رم نشان داد که تعداد این باکتری در های کلیفباکتری

بود که این نتایج با  Cfu/g 27تر از محدوده پائین

های ( در مورد ماست2728گزارش فراهات و الباتاوات )

غنی شده با انبه، کیوی، آناناس کاملاً مطابقت دارد. علت 

تواند مبین حرارت ها میپائین بودن تعداد این باکتری

سیون، شرایط بهداشتی فرایند دهی مناسب پاستوریزا

اسیدی و وجود  pHتولید، بسته بندی بهداشتی، 

ترکیبات ضدمیکروبی موجود در ماست تولیدی باشد 

؛ 2778؛ شاهان و همکاران 2777)تمیم و رابینسون 

(. همچنین نورحسین و 2722نورحسین و همکاران، 

های تولیدی ( نشان دادند که در ماست2722همکاران )

های توت فرنگی، انگور و از عصاره %21و  27، 1با 

پرتقال اولا با افزایش غلظت عصاره مورد استفاده 

کند ها کاهش پیدا میاحتمال آلودگی میکروبی و کلیفرم

تولیدی ماست توت فرنگی  یهاو ثانیا در بین ماست

دارای کمترین میزان کلیفرم و ماست انگور دارای 

 ها بودند.باکتریبیشترین میزان آلودگی به این 

های ماست کنترل و رنگی در هیچ کدام از نمونه

های بیماریزای فراسودمند آلودگی به باکتری

مشاهده نشد.  اشریشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوس

با  اشریشیا کلیگزارش سایر محققان در مورد شمارش 

این تحقیق مطابقت دارد. در این زمینه اوسایلی و 

اشریشیا ( با بررسی ماندگاری باکتری 2728همکاران )

های نگهداری با شرایط تخمیر متفاوت و زمان کلی

ای به این نتیجه رسیدند که استفاده از های میوهماست

دمای بالای تخمیر و افزایش زمان نگهداری منجر به 

 شود.ری میکاهش تعداد باکت
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میزان ترکیبات فنولیک موجود در ماست  6در شکل 

های رنگی فراسودمند نشان داده شده کنترل و ماست

است. همانطور که مشخص شد ماست چغندرقند 

mg/100g 086 دارای بیشترین میزان این ترکیبات می-

 باشد.باشد و ماست کنترل کمترین میزان آن را دارا می

در طول چند سال اخیر تمایل برای استفاده از ترکیبات 

طبیعی به جای انواع سنتتیک آن افزایش یافته است. 

های اکسیدانی طبیعی موجود در عصارهترکیبات آنتی

گیاهی به علت کاهش خطر اکسیداسیون در مواد غذایی 

ها دارد غنی شده با آن، اثرات مفیدی در سلامتی انسان

 (. 2772کاران )اولیویرا و هم

 

 
 

 نگهداری 24ای مختلف ماست در روز مقایسه میزان ترکیبات فنولیک بین تیماره -6شکل 

 

سازی شیر و (، روی غنی2772کونل و فوکس )

محصولات لبنی با ترکیبات فنولیک تحقیق کرده به این 

که وجود این ترکیبات باعث بهبود نتیجه رسیدند 

اکسیدانی، حسی و ضد میکروبی شیر خصوصیات آنتی

نتایج حاصل از  0شکل شوند. و محصولات لبنی می

های رنگی مقایسه میانگین ویسکوزیته در ماست

دهد. به طور کلی فراسودمند و کنترل را نشان می

های گیاهی فراسودمند مشخص شد که افزودن عصاره

های رنگی باعث رفتارهای مختلفی از تولید ماستدر 

شود. بدین صورت های ماست میویسکوزیته در نمونه

که در ماست چغندر قند میزان ویسکوزیته به طور 

 های اسفناجافزایش ولی در ماست (P<71/7)داری معنی

گوجه فرنگی این پارامتر کاهش نسبی نشان داد. دلیل  و

و ترکیبات موجود در  pHط به تواند مربواین تفاوت می

های گیاهی باشد. در این آزمایش همبستگی عصاره

ها و آب اندازی بالایی میان میزان ویسکوزیته نمونه

 مشاهده شد.
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 نگهداری 24مقایسه ویسکوزیته بین تیمارهای مختلف ماست در روز  -7شکل 

 

رسد این کاهش ویسکوزیته به علت نقش این به نظر می

های گیاهی در تغییر اسیدهای آلی موجود در عصاره

های کازئین در ماست موقعیت قرارگیری و تجمع میسل

باشد. از آنجا که ماست یک شبکه پروتئینی محسوب 

شود، ممکن است افزایش غلظت عصاره موجب می

های کازئینی شده در نتیجه شاهد اختلال در تجمع میسل

های کاهش ویسکوزیته باشیم. این نتایج با گزارش

( که اثر افزودن ترکیبات اسیدی را بر 2772بونکه )

 مطابقت دارد. ندخصوصیات ماست لیمویی بررسی کرد

 

 گیرینتیجه

-ماست فراسودمند یکی از محصولات لبنی است که می

ترکیبات زیست فعال به منظور افزایش تواند حاوی 

ای و دارویی های تغذیهتنوع، مقبولیت و بهبود ویژگی

اکسیدانی، ضدسرطانی، ضدجهش های آنتیمانند فعالیت

سازی غنینتایج نشان داد که و ضدمیکروبی باشد. 

 بهبودتواند باعث های گیاهی میماست با عصاره

حسی و بافتی ای، تغذیهشیمیایی، -فیزیکیهای ویژگی

از سوی دیگر به علت وجود ترکیبات آن شود. 

کیفیت میکروبی نیز های گیاهی ضدمیکروبی در عصاره

زایی نیز و هیچ گونه باکتری بیماری یافتافزایش 

-گزارش نشد. در نهایت با در نظر گرفتن تمامی ویژگی

توان از ماست های مورد بررسی در این پژوهش می

کرد که  اشارهچغندرقند به عنوان بهترین نمونه تولیدی 

ای دارای های حسی، بافتی و تغذیهعلاوه بر ویژگی

کیفیت میکروبی بالاتری بوده و زمان ماندگاری 

 بیشتری را نشان داد.
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Abstract 

The purpose of this study was production of functional colored yoghurt using plant components for 

increasing the dairy product variety and improvement of their quality, nutritional properties and 

shelf life. In this study, 2, 4 and 6% of extract concentration were evaluated for producing the 

functional colored yoghurt based on sensory properties by panelists. The concentration of 4% (Brix 

70) was selected for producing yoghurt samples using beetroot, spinach and tomato extracts. Then, 

colored yoghurts were evaluated on physicochemical, phenolic compounds, microbiological and 

texture properties every 7 days during 21 days storage. The results showed that spinach and control 

yoghurts had higher protein and fat content, respectively. pH, S. thermophiles and L. bulgaricus 

count decreased whereas acidity, syneresis mold and yeast count increased during storage period. In 

all yoghurt samples were not detected S. aureus and E. coli bacteria and coliform count was less 

than 10 CFU/gr which reflects the safety of the manufacturing process. Finally, results revealed that 

beetroot yoghurt not only had high sensory and nutritional quality (phenolic compounds) and 

acceptable texture (high viscosity) but also showed microbiological quality and high shelf life. 
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