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  06/04/97: تاریخ پذیرش                        04/12/96:   تاریخ دریافت

  
  چکیده

استاندارد، میزان ضایعات باغی هاي غیررداشت و برداشتچاي در کشور، محدودیت فصول ب کشتزیربودن سطح به بالا توجه با
عنوان منبع استفاده از ضایعات باغی چاي به باهدفبر این اساس  .باشدمیخام از فیبر سیار زیاد است که این ضایعات غنیچاي ب
در مرحله اول فیبر  .گرفتقرارد بررسی رکاربرد فیبر چاي در فرمولاسیون ماست همزده مو یرتأثاکسیدان،  یآنتفیبر و  از یغن

آزمون حسی به  اساس برگرفت و قرار مورداستفادهاست در م) درصد5/1و  1، 5/0(یاه چاي در سه سطح گ برگاز  شده استخراج
بر خصوصیات رئولوژیکی،  برگاثر افزودن فیبر  ،در مرحله بعد. سطح مناسب فیبر انتخاب گردید ،روش هدونیک
. قرار گرفت یبررس موردداري در یخچال، روز نگه21 یدر طو رنگ ماست  ترکیبات فنلی یزاناکسیدانی، م، آنتیفیزیکوشیمیایی

 آزمون از ها با استفادهمیانگین تیمار مقایسه. پلات در زمان انجام گردیدها در سه تکرار و در قالب طرح آماري اسپلیت یشآزما

نشان داد که   ها یشآزمانتایج . دشانجام  SASافزار هاي آماري با استفاده از نرمزو آنالی %5سطح اطمینان  در دانکن ايچند دامنه
مقایسه میانگین تیمارها  .قرار نگرفت شده اضافهدرصدهاي فیبر  یرتحت تأثبو، رنگ و بافت دهانی  شامل خصوصیات حسی ماست

مقدار  وجود بااین. باشد میتر از ماست حاوي فیبر بالا داري معنی طور بهنشان داد که میزان سینرسیس در ماست فاقد فیبر، 
حاوي فیبر و  هاي نمونهروند کاهش ویسکوزیته تفاوتی میان  ازلحاظداري کاهش یافت و  طور معنی ویسکوزیته باگذشت زمان به

 .مشاهده گردید برگ ریبفاکسیدانی در ماست حاوي فنلی و خواص آنتیبیشترین میزان ترکیبات. فاقد فیبر مشاهده نشد هاي نمونه
در فرمولاسیون  اکسیدان یآنتو  فیبر از یغنعنوان منبع چاي بهبرگ ی ضایعات باغاستفاده از  اصل از تحقیق نشان داد کهح جنتای

   .استفاده بهینه از ضایعات کشاورزي فراهم سازدارتقاء سلامت جامعه و  در جهتبستر مناسبی را  تواند یم، ماست همزده
  

  ماست همزده، اکسیدان آنتیچاي، ضایعات، فیبر، برگ سبز  : کلیدي واژه هاي
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 مقدمه-1
 دائمی گیاهی Sinensis  Camelliaعلمی  نام باگیاه چاي 

 رده از و پایه یک انگاننهاند شاخه از است که سبز همیشه و

 کاملیا جنس و تیاسه خانواده از و پاریتال ، راستهها اي دولپه

نیمه  و گرمسیري مناطق گیاه چاي اصولاً ).7(دباش می
 مناطقی مثل در اما است، سبز همیشه و مرطوب گرمسیري

 را محصول بازدهی زمستان، دوره و پائیز سرماي ایران

برداشت  ).13،7(رساند می ماه 6 به حدود و کرده کوتاه
 بهار، فصل برگ سبز چاي در باغات چاي کشور در سه

 در بهار برداشت برگ معمولاً .گیرد می انجام پاییز و تابستان
تا پایان خرداد ادامه دارد و و از نیمه دوم فروردین شروع 

درصد  42تا  38 به آن چین بهاره گویند و حدود اصطلاح به
چین تابستانه  .دهد میخود اختصاص  مقدار تولید سال را به

 محصول مقدار .دارد ادامه از تیرماه شروع و تا پایان شهریور
 چین پاییزه از .باشد می درصد 47تا  42حدود  چین این در

 .رسد می نبه پایا مهرماهشروع و تا انتهاي  مهرماهابتداي 
 درصد 17تا  13 حدود به چین این در سبز برگ مقدار
یکی از مراحل  ینیبرگ چا یبرداشت چاي  ).6(رسد می

نقش مهمی در افزایش  تواند یمتولید برگ سبز است که 
برداشت استاندارد  .وري و عملکرد مزارع چاي ایفا کندبهره

و ) یک غنچه و دو برگ(دستی  صورت بهبرگ سبز چاي 
 يمتر یسانت 5برداشت با ماشین برگ چین از ارتفاع (ماشینی 
درصدي برداشت  15افزایش عملکرد موجب ) تاج بوته

. دهدبرگ در هکتار شده و ضایعات چاي را کاهش می
برگ سبز چاي همچنین عملکرد  راستانداردیغبرداشت 

فت  دهد یمدرصد کاهش  16سالانه باغات چاي را تا  و اُ
ضایعات باغی بوته  ).4( کیفیت چاي را نیز به همراه دارد

 ییها ساقهضخیم و  يها برگ مانده یباقاز  اند عبارتچاي 
مانند، می رداشت استاندارد بر روي بوته باقیکه پس از ب

 يها هرساز برگ و ساقه که در اثر  ییها قسمتهمچنین 
ضایعات ناشی از برداشت . شود یم فصلی از گیاه جدا

برگ نیز در گروه ضایعات باغی بوته چاي  راستانداردیغ
زار هکتار از اراضی ه 32در حدود  اکنون هم .ردیگ یمقرار 

 درصد 10 و درصد در استان گیلان 90حدود (کشور شمال 

با توجه ). 6(دارد به کشت چاي رواج  )مازندران استان در
و همچنین  به بالا بودن سطح زیر کشت چاي در کشور

 يها برداشتفصل و نیز  3محدودیت فصول برداشت به 
ار زیاد برگ، میزان ضایعات باغی چاي بسی راستانداردیغ

آنچه مسلم است با توجه به حجم بالاي ضایعات باغی  .است
به اقتصاد  تواند یمچاي، استفاده بهینه از این ضایعات 

در چند دهه اخیر کشورهاي  .کشاورزي کشور کمک نماید
عادات در روش زندگی و  توجهی قابلتغییرات  یافته توسعه
امع، با تغییرات سبک زندگی جو. اند داشته خودیی غذا

  .است یافته افزایشناشی از زندگی مدرن هم  هاي بیماري
ساکاریدها، الیگوساکاریدها و مشتقات به پلی یخوراک بریف

 يها میآنزکه توسط  شود یمگفته  ها آن دوست آب
ی غذای هايفیبر .)24(شوند ینمگوارشی انسان هضم 

مختلف ناشی  هاي بیماريدر پیشگیري و مبارزه با  تواند می
 .)10(سبک زندگی مدرن امروزي، به بدن کمک کند از

از حفظ  اند عبارتفواید فیزیولوژیکی افزودن فیبر در غذاها 
سلامت دستگاه گوارش، کاهش زمان ترانزیت روده، 
محافظت در برابر سرطان روده بزرگ، کاهش کلسترول تام 
و لیپوپروتئین چگالی پایین در سرم خون، کاهش قند خون 

ذا، افزایش دسترسی زیستی کلسیم و تقویت پس از صرف غ
غذایی  هاي یستمسفیبرهاي غذایی اگر در . سیستم ایمنی

تعداد زیادي از خواص فراسودمند  توانند یمگنجانده شوند، 
به دلیل ظرفیت  شده  افزودههمچنین فیبر . نمایند ینتأمرا 

 هاي یژگیوجذب آب خود منجر به اصلاح و بهبود بافت، 
اري ماده غذایی، توانایی تشکیل ژل، ایجاد حسی، ماندگ

 ).24( شود یمحس چربی، خواص چسبندگی و غیره 
شامل سلولز، لیگنین، (تحقیقات نشان داده که فیبر چاي

عنوان یک محصول جانبی صنعت به )Bو  Aسلولز همی
فنل هاست که چاي، منبعی غنی از فیبرهاي رژیمی و پلی

و افزایش ارزش  هبود طعم، بتواند جهت استحکام بافتمی
هاي برگ ).23(استفاده شود اي محصولات آرديتغذیه

) بر مبناي وزن خشک(درصد  30تا  10سبز چاي حاوي 
ها، ها، فلاوانونها، فلاوونولفنلی شامل کاتشینترکیبات پلی
هاي چاي، آنتیفنلپلی. فنلی و گلیکوزیدهاست اسیدهاي
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 سرطانی ضدول خصوصیات هاي طبیعی بوده و مسئاکسیدان
چاي و نیز آثار حمایتی آن در مقابل  زایی جهش ضدو 

ها همچنین از فعالیت آن. باشندمی عروقی قلبی هاي بیماري
-α و BHA ،BHTتري نسبت به اکسیدانی قويآنتی

ها شناسی آنهاي ایمنیتوکوفرول برخوردار بوده و ویژگی
اکسیدانی قوي تیفعالیت آن. شده استبهتر از انواع یاد

      ي چاي عمدتاً برگرفته از حضور کاتشین، هاعصاره
    گالات وگالوکاتشینگالوکاتشین، اپیکاتشین، اپیاپی
 فرار غیرها ترکیبات طعمی کاتشین. گالات استکاتشیناپی

درصد از وزن برگ 15تا  8آیند و می شمار بهچاي سبز 
اثرات مفید  ).11(د دهنخشک چاي را به خود اختصاص می

هاي موجود در آن نسبت داده شده چاي سبز به کاتشین
پس از . نماینداکسیدان عمل میعنوان آنتیاست که به

سرعت هاي پلی فنلی آن بهاکسیدانمصرف چاي سبز، آنتی
طور اکسیدان پلاسماي خون را بهجذب شده و میزان آنتی

به دلیل لبنی  هاي هفرآورد ).15(دهندافزایش می توجهی قابل
 ارزش بیشتري از سایرکیفیت حسی خود و  اي تغذیهبرتري 
در سطح جهان، افزودن فیبرهاي رژیمی به شیر . دارندغذاها 

 جهت درارتقاء سطح سلامتی و  منظور بهو محصولات آن 
 يها فرآوردهماست و  ).14(شود میمنافع تکنولوژي انجام 

 شمار بهخمیري شیر ت يها فرآورده ینتر پرمصرفآن از 
. یابدش میافزای ها آنتقاضا براي  روز روزبهو  آیند یم

ماست به دلیل داشتن ارزش غذایی بالا، گزینه بسیار مناسبی 
 باشد یم) گرا عمل(جهت تولید محصولات فراسودمند 

با توجه به محبوبیت ماست و مصرف آن توسط همه   ).19(
مصرف فیبر را در همه  اقشار جامعه، افزودن فیبر به ماست،

) 2012(سکین و بالادورا  .نماید یم یرپذ امکانسطوح جامعه 
و  2، 1سیب، گندم و بامبو به میزان فیبرهاي  ازاثر استفاده 

روز  21خواص حسی ماست در طی رنگ، بافت و  را بر 3%
نوع فیبر باعث ماندگاري بررسی نمودند و اظهار داشتند که 

ماست  حسی و خواصگ، بافت در رن داري معنیتغییر 
در تحقیقی نشان ) 2014(دامیان و همکاران  ).22( گردید

باعث افزایش  توجهی قابل طور بهدادند که فیبر نخود 
 ).17( گردد میویسکوزیته و کاهش سینرسیس در ماست 

جو  فیبرهاي رژیمی راتیتأث) 2014(نارندر و دارام .پی
فیزیکوشیمیایی، دوسر، سویا و اینولین را بر خصوصیات 
بررسی کرده و  1حسی و بافت ماست سنتی هندوستان

ویسکوزیته و  يدار یمعن طور بهگزارش نمودند که اینولین 
و  *a*، bنرمی را کاهش داده و موجب افزایش سینرسیس، 

L* امتیاز باعث همچنین افزودن فیبر به ماست  .گردید
حصاري و  ).20(گردید پذیرش پایین و ظاهر ضعیف

با افزودن فیبر هویج و مارمالاد زردآلو در ) 1392(کاران هم
حاوي زردآلو نشان دادند که با افزایش  اي میوهماست 

 داري معنی طور بهمقادیر فیبر و مارمالاد میزان ویسکوزیته 
. )>05/0P(پیدا کرد افزایش و درصد سینرسیس کاهش 

 میزان مارمالاد و فیبر هویج بر خواص حسی تأثیرهمچنین 
بیان ) 1391(عظیمی و همکاران  ). 3(بود ردا معنیماست 

و  خشک ماده فیبر در ماست، مقدار افزایشکردند که با 
 کاهش سینرسیس و افزایش داري معنی طوربه ویسکوزیته

استفاده از ضایعات باغی هدف از این تحقیق،  ).9(یابد می
تولید یک  منظور بهگیاه چاي در فرمولاسیون ماست لبنی 

حصول فراسودمند و ارزیابی خصوصیات کیفی محصول م
  .در طی دوره نگهداري بوده است

  
      ها روشمواد و -2
   فیبر برگ چاي سازي آماده - 2-1

باقیمانده روي بوته در  برگ(از ضایعات باغی چاي  ها نمونه
از یک باغ چاي در شهرستان لاهیجان، استان گیلان و ) باغ

و باهم  تهیه) تابستان و پاییز بهار،(در سه فصل برداشت 
در هواي  شده آوري جمع هاي برگابتدا  .گردید مخلوط

براي استخراج فیبر برگ چاي از  .خشک گردید کاملاًآزاد 
با کمی تغییرات ) 21) (2008(روش سانز و همکاران 

 وسیله آسیابهها بابتدا برگبدین منظور . استفاده گردید
ر شده، سپس از روش پود) Kenwoodوات  140( برقی

 1:6برگ پودر شده به نسبت . خیساندن آبی استفاده گردید
 6قسمت برگ پودر شده و  1(با آب مقطر مخلوط شد 

درجه  25سپس عمل استخراج در دماي ). قسمت آب مقطر
دقیقه و هم زدن مداوم توسط  90سانتی گراد به مدت 

                                                           
1. Misti Dahi 
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 360 سرعتبا  )آلمان IKA( دستگاه همزن آزمایشگاهی
پس از مدت زمان ذکر شده،  .دور در دقیقه انجام گرفت

. جدا گردید فشار تحتباقیمانده فیبري با عمل صاف کردن 
تحت دماي  )آلمان Memmert( باقیمانده فیبري در آون

سپس . ساعت خشک شد 16درجه سانتی گراد به مدت  60
 )Kenwoodوات  140(برقی  با آسیاب آمده دست بهفیبر 

) 40مش شماره ( متر میلی 4/0از الک با مش پودر شده و 
و کمتر مورد  متر میلی 4/0عبور داده شد و فیبرهاي با طول 

  .  استفاده قرار گرفت
  
  ماست هاي نمونهتهیه  - 2-2

 تهیهفیبر . شد خریداري ،آمادهکیلویی ماست  12یک بچ 
وزنی درصد  5/1و  1، 5/0هاي نسبتاز مرحله قبل به  شده 

و  شدند هم زدهافزوده و ماست به  )ن ماستبه وز نسبت(
  :زیر تهیه گردید صورت بهتیمارها 

 ماست هم زده بدون فیبر: شاهدنمونه 

 5/1و  1، 5/0سطوح  ماست هم زده با: آزمایشی هاي نمونه
  برگدرصد فیبر 

  
 ارزیابی حسی - 2-3

) برگفیبر  درصد 5/1و  1، 5/0حاوي ( ماست هاي نمونه
، بافت دهانی و پذیرش کلی، توسط رنگ، بو، طعم ازنظر

 اي نقطه 5ارزیاب حسی و به روش هدونیک  عنوان بهنفر  14
براي نمونه عالی و  5در این ارزیابی امتیاز . بررسی گردید

بر اساس  ).3(براي نمونه ضعیف در نظر گرفته شد  1امتیاز 
 برگامتیاز پذیرش کلی، از میان تیمارهاي حاوي فیبر 

در و  شده انتخابنمونه آزمایشی  عنوان بهر برتچاي، نمونه 
سینرسیس، ویسکوزیته،  ازنظر 21و  14، 7روزهاي صفر، 

pHخواص آنتیفنلی و میزان ترکیبات رنگ،  ،، اسیدیته-

  .قرار گرفت موردبررسیدر مقایسه با نمونه شاهد اکسیدانی 
  
  کیفی هاي آزمون - 2-4

راد، با گدرجه سانتی 15در دماي  ها نمونهویسکوزیته 
  RVDV-III ULTRA بروکفیلد(دستگاه ویسکومتر 

دور در دقیقه و  30، در سرعت 3و اسپیندل شماره ) آمریکا
ه بر ثانی پوآزسانتی  برحسبثانیه چرخش،  30بعد از 

به  ها نمونه ،گیري ویسکوزیتهقبل از اندازه. شد گیري اندازه
 .)9، 2(دستی هم زده شدند  صورت بهدقیقه مدت یک 

متر  pHبا استفاده از دستگاه  ها نمونه pH یريگ ندازها
)EDT  مدلGP353 و بر اساس دستورالعمل ) انگلستان

 ).12(انجام گرفت  2852لی ایران، شماره استاندارد م
اسیدیته کل بر اساس دستورالعمل استاندارد ملی ایران، 

 Merck(نرمال  1/0، با روش تیتراسیون با سود 2852شماره 
تعیین  ها نمونهدر  اسیدلاکتیکدرصد  برحسب )آلمان

میزان آب اندازي ماست  گیري اندازهبراي  ).12(گردیدد
گرم از نمونه را بر روي کاغذ صافی  25، مقدار )سینرسیس(

. توزین نموده و روي قیف قرار داده شد 43واتمن شماره 
دقیقه ماندن در  120از قیف بعد از  شده خارجمیزان آب 
، 2(وزن شده و درصد سینرسیس تعیین گردید  دماي محیط،

ماست با تعیین فاکتورهاي  هاي نمونهارزیابی رنگ  ).16
طیف ( *b، )طیف رنگی قرمز( *aرنگ سنجی شامل 

با استفاده  ها نمونهاز . انجام شد) روشنایی( *Lو ) رنگی زرد
و  شده تهیهاسکن ، )G2710مدل  HP(از دستگاه اسکنر

بررسی گردید  Image j افزار نرمک با کم ها نمونهرنگ 
، ابتدا عصاره ماست ترکیبات فنلی گیري اندازه منظور به .)9(

گرم نمونه هموژن شده  5بدین منظور . استخراج گردید
به  ها نمونهآب مقطر مخلوط شد و  لیتر میلی 5/2ماست با 

-2مدل  SIGMA (دقیقه در دستگاه سانتریفوژ 20مدت 

16K(  درجه  4ور در دقیقه در دماي د 10000با سرعت
نمونه حاصل از  pHسپس . قرار گرفتند، گراد سانتی

و  شد رسانده 7نرمال به  1/0سانتریفوژ با استفاده از سود 
و تکرار گردید  مجدداً سانتریفوژ با همان شرایط قبل عمل
سپس میزان جذب عصاره ). 8(د شعصاره استخراج  نهایتاً

 +T70مدل ( UV/VIS توسط دستگاه اسپکتروفتومتر
نانومتر  725 موج طولدر  )انگلستان PGساخت شرکت 

برحسب  ها نمونهو مقدار کل ترکیبات فنلی  شده خوانده
-اندازه .)26(گزارش گردید  (ppm)معادل اسیدگالیک 

ماست با استفاده از  هاي نمونه اکسیدانی آنتیگیري فعالیت 
زاد و بر اساس هاي آرادیکال مهارکنندگیاثر  گیري اندازه

بدین . انجام گردید) 26() 2009(و بابا  الدین زینروش 
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منظور میزان جذب عصاره توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در 
نانومتر خوانده شد و درصد ممانعت از  517 موج طول

  :اکسیداسیون از فرمول زیر محاسبه گردید
  

  جذب شاهد–جذب نمونه 
  جذب شاهد

  
  روش آماري - 2-5
 در واریانس آنالیز از استفاده با ها داده پژوهش، نای در

. شدند وتحلیل  یهتجزاسپلیت پلات آماري  طرح بقال
 چند آزمون از استفاده با تیمارها میانگین مقایسه همچنین،

کلیه آنالیزهاي آماري با . گرفت صورت دانکن يا دامنه
  .انجام گردید SAS افزار نرماستفاده از 

  
 نتایج و بحث-3
  آنالیز حسی - 3-1

حاوي  يها نمونهدر  مقایسه میانگین تیمارها نشان داد که
مختلف فیبر برگ، اگرچه اختلاف آماري  يدرصدها

طعم و مزه مشاهده نشد، اما افزایش درصد  ازنظر داري یمعن
ماست حاوي . فیبر سبب کاهش امتیاز طعم و مزه گردید

در  .را داشتدرصد فیبر برگ بالاترین امتیاز طعم و مزه 5/0
 برگدرصد فیبر  5/1و  1، 5/0ماست با مقادیر  يها نمونه

بو وجود نداشت ولی  ازنظر داري یمعناختلاف آماري 
 برگفیبر  درصد 5/0 یشترین امتیاز مربوط به ماست حاويب

مختلف فیبر برگ  يدرصدهاحاوي  يها نمونهدر  .بود
ا مشاهده نشد، امرنگ  ازنظر داري یمعناختلاف آماري 

 ازنظردرصد فیبر برگ کمترین امتیاز  5/1نمونه ماست با 
درصد فیبر برگ  5/1اضافه کردن  .رنگ را کسب نمود

سبب کاهش امتیاز بافت دهانی گردید که اختلاف آماري 
فیبر برگ  درصد 1و  5/0با ماست حاوي  داري یمعن

درصد  5/0بیشترین امتیاز مربوط به ماست حاوي . نداشت
بالاترین  برگدرصد فیبر  5/0ماست حاوي  .دفیبر برگ بو

 داري یمعنآماري  امتیاز پذیرش کلی را داشت که اختلاف
؛ )1شکل ( نداشت برگفیبر  درصد 5/1 و 1با ماست حاوي 

امتیاز پذیرش کلی را کاهش  برگدرصد فیبر  اما افزایش
  .داد

  
نظر خصوصیات حسی ماست، پارامترهاي بو، از درمجموع

 شده اضافهدرصدهاي فیبر  یرتأثدهانی تحت  رنگ و بافت
چه بالاترین این خصوصیات در ماست اگر ،قرار نگرفت

درصد  بالا بردن. مشاهده شد برگ یبرفدرصد  5/0حاوي 
گارسیا و -فرناندز .فیبر خصوصیات حسی را کاهش داد

گزارش نمودند که افزودن فیبر به ) 1997(مک گریگور 
ولی باعث  بخشدمی ا بهبودماست، بافت و قوام ماست ر

زمردي و همکاران  ).18( گردد میکاهش خواص حسی آن 
بیان کردند که با افزایش مقدار فیبر گندم و سیب، ) 1394(

 داري معنی طور بهماست  هاي نمونهامتیاز رنگ و طعم 
گزارش ) 1391(عظیمی و همکاران . )5(کاهش یافت

و  عطروطعمرنگ، نمودند که با افزایش مقدار فیبر امتیاز 
در  ذکرشدهنتایج تحقیقات . )9( پذیرش کلی کاهش یافت

  .فوق با نتایج حاصل از این تحقیق همخوانی دارد
  
  ویسکوزیته - 3-2

نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثر زمان، اثر فیبر و اثر 
بوده است  دار معنیمتقابل زمان و فیبر بر ویسکوزیته 

(P<0.01). یانگین تیمارها نشان داد که نتایج مقایسه م
 کمتر داريطور معنیبه ،برگماست حاوي فیبر ویسکوزیته 

مقایسه میانگین اثر متقابل . (P<0.05)باشدمینمونه شاهد از 
زمان و فیبر بر ویسکوزیته نشان داد که مقدار ویسکوزیته 

و  کاهش یافت (P<0.05)داري طور معنی باگذشت زمان به
 هاي نمونهیسکوزیته تفاوتی میان روند کاهش و ازلحاظ

).2شکل (فاقد فیبر مشاهده نشد هاي نمونهحاوي فیبر و 

×  100 (%)ممانعت از اکسیداسیون =      
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خصوصیات  برافزایش ماده خشک کل، که  با توجه به این

و باعث  بوده مؤثرفیزیکی مانند ویسکوزیته و قوام لخته 
رود که ، لذا انتظار می)25(گردد میبهبود این خصوصیات 
زایش ویسکوزیته ظاهري محصول افزودن فیبر موجب اف

ویسکوزیته ظاهري شاخص پایداري پروتئین  از طرفی. شود
توان  دلیل کاهش ویسکوزیته در طول زمان را می. باشد می

از حالت طبیعی و تغییر فرم طبیعی پروتئین و  pHبه تغییرات 
همچنین . درنتیجه دناتوره شدن ساختمان پروتئین نسبت داد

توان به شل شدن  طول زمان را میکاهش ویسکوزیته در 
نرسیس و کاهش قوام ماست در طول نگهداري، افزایش سی

اثر ) 2013(دیوانی و صالیحین امیر ).3(ماست نسبت داد
افزودن چاي سبز بر خواص رئولوژیکی و حسی ماست در 
طی مدت نگهداري را بررسی و گزارش نمودند که افزودن 

ماست گردید زیته ویسکوبه ماست باعث کاهش  چاي سبز
  ).1( که با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد

  
  سینرسیس - 3-3

نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثر زمان، اثر فیبر و اثر 
بوده است  دار معنیمتقابل زمان و فیبر بر سینرسیس 

(P<0.01).  میزان نتایج مقایسه میانگین تیمارها نشان داد که
بالاتر از  داري معنی طور بهاقد فیبر، ماست فسینرسیس در 

اثر متقابل  3شکل  .(P<0.05)باشد میماست حاوي فیبر 
بررسی روند . دهدان و فیبر را بر سینرسیس نشان میزم

، درصد برگبا افزودن فیبر که  تغییرات سینرسیس نشان داد
زمان  باگذشت اما یافت کاهش داري معنی طور بهسینرسیس 

افزایش  در تمامی تیمارها نگهداري، درصد سینرسیس
  .نشان داد توجهی قابل

 

  
 توانایی. ساکاریدها هستندپلی دوست آبفیبرها مشتقات 

 اجزاي با تداخل و آب هاي مولکول به اتصال در فیبرها

 ها پروتئین شبکه پایداري درنتیجه و ها پروتئین ویژه بهر شی

 به منجر و کرده جلوگیري آب نهآزادا حرکت از تواند می

 طول در سینرسیس افزایش ).25(گردد  سینرسیس کاهش

در طول ماست  بافت شدن شل به مربوط نگهداري
 باشد آن هاي پروتئین به متصل آب شدن آزاد ونگهداري 

 دخیل امر در این نیز طبیعیاز حالت  pH تغییرات که

. شوند می اه پروتئین ساختمان دناتوره شدن باعث و هستند
 و شده آزادها پروتئین به متصل آب ،این تغییرات درنتیجه

اثر ) 2014(دامیان و همکاران  ).9(یابد می افزایش سینرسیس
فیبر نخود بر خواص کیفی ماست را بررسی و گزارش 
نمودند که افزودن فیبر به ماست باعث کاهش سینرسیس 

ارش گز) 1392(همچنین حصاري و همکاران . )17(گردید
نمودند که با افزودن فیبر به ماست درصد سینرسیس کاهش 

که  )3( و در طی زمان نگهداري سینرسیس افزایش یافت
  .نماید می تأییدنتایج حاصل از این تحقیق را 

  
  اسیدیته - 3-4
 دار معنیاسیدیته زمان برکه اثرج تجزیه واریانس نشان دادنتای
زمان و فیبر بر ابل ولی اثر فیبر و اثر متق (P<0.01)بود

مقایسه میانگین تیمارها نشان داد که . دار نبوداسیدیته معنی
در بررسی اثر متقابل  .نداشت تأثیرته فیبر بر میانگین اسیدی

در روزهاي زمان و فیبر بر اسیدیته، روند تغییرات اسیدیته 
نگهداري، طول مدت در که مختلف آزمایش نشان داد 

  )4شکل (ش یافتها افزای اسیدیته همه نمونه
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صرف کرده و قند محیط را م) مخمرها(ها میکروارگانیسم

اسیدیته در  رفتن بالاکنند که باعث اسیدهاي آلی تولید می
اثرات ) 1390(نیلاش  پور علی ).9(گردد می حین نگهداري

انواع فیبرهاي رژیمی بر روي خواص حسی، رئولوژیکی و 
بررسی نموده و اظهار  را شده غنی هاي ماستفیزیکوشیمیایی 

 تأثیراسیدیته داشت که افزودن فیبرهاي رژیمی بر 
که با نتایج این تحقیق مطابقت  )10(نداشت توجهی قابل
  .دارد

  
3-5 - pH  

 دار معنی pHنتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثر زمان بر 
 pHولی اثر فیبر و اثر متقابل زمان و فیبر بر  (P<0.01)بود 
در مقایسه با  تیمارهاي مختلف pHمیانگین . ودنب دار معنی

 .نداشت تأثیر pHنمونه شاهد نشان داد که فیبر بر میانگین 
. دهد مینشان pH اثر متقابل زمان و نوع فیبر را بر  5شکل 

براي انواع ماست در روزهاي  pHبررسی روند تغییرات 
نوع ماست در روز  دو هر pH مختلف آزمایش نشان داد که

و  14مقایسه با روز صفر کاهش یافت و در روزهاي در  7
بین کلیه  pHاختلاف مقدار. افزایش یافت مجدداً 21

 .بسیار ناچیز بود 21و  14در روزهاي  ها ماست

 

در  داري معنی تأثیرافزودن فیبر  ،آمده دست بهبر اساس نتایج 
که در قسمت اسیدیته  طور همان. ها نداشتنمونه pHمقدار 

 اسیدهايده شد، مخمرها با مصرف قند و تولید توضیح دا
 محیط pHموجب افزایش اسیدیته و کاهش  توانند میآلی 
، هارسیدن منابع قندي، میکروارگانیسمبا پایان . گردند
ها و اسیدهاي آلی محیط را مصرف کرده و این امر پروتئین

) 1390(علیپور نیلاش  ).9(گردد می pHباعث افزایش 
 فیبرهاي رژیمی بر روي خواص حسی،اثرات انواع 

را بررسی  شده غنیهاي رئولوژیکی و فیزیکوشیمیایی ماست
میزان نموده و اظهار داشت که افزودن فیبرهاي رژیمی بر 

pH گزارش ) 2013(دامیان . )10( نداشت توجهی قابل تأثیر
 pHبر میزان  تأثیرينمود که افزودن فیبر سیب و اینولین 

نتایج حاصل از این تحقیق همخوانی  که با )16( نداشت
  .دارد

 
  ترکیبات فنلی - 3-6

نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثر زمان، اثر فیبر و اثر 
بوده  دار معنیمتقابل زمان و فیبر بر میزان ترکیبات فنلی 

نتایج مقایسه میانگین تیمارها نشان داد که  .(P<0.01)است 
مقدار  ازنظرها ماست بین کلیه داري معنیاختلاف آماري 

بررسی روند  .(P<0.05)ترکیبات فنلی وجود داشت
تغییرات ترکیبات فنلی براي انواع ماست در روزهاي 
مختلف آزمایش نشان داد که افزودن فیبر برگ چاي، 

در  .در میزان کل ترکیبات فنلی نشان داد داري معنیافزایش 
یبات فنلی و ماست بدون فیبر کمترین میزان ترک ها زمانکلیه 

ماست حاوي فیبر برگ بیشترین میزان ترکیبات فنلی را 
  .)6شکل (داشت 
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 فنولیکترکیبات پلی اثر) 1392(امیردیوانی و صالیحین

اکسیدانی ماست را بررسی کرده و بر خواص آنتی سبز چاي
گزارش نمودند که میزان کل ترکیبات فنلی در ماست 

افزایش چشمگیري حاوي چاي سبز نسبت به ماست ساده 
  .کندمی تأییدکه نتایج حاصل از این تحقیق را  )1( نشان داد

  
قدرت مهارکنندگی ( اکسیدانی آنتیفعالیت  - 3-7

  )آزاد هاي رادیکال
نشان داد که اثر زمان، اثر فیبر و اثر تجزیه واریانس  نتایج

آزاد  هاي رادیکالمتقابل زمان و فیبر بر قدرت مهارکنندگی 
بر اساس نتایج؛ افزودن فیبر  .(P<0.01)وده است ب دار معنی

          داري در خواص برگ چاي باعث افزایش معنی
هاي آزاد اکسیدانی و قدرت مهارکنندگی رادیکالآنتی
مقایسه میانگین اثر متقابل زمان و فیبر بر فعالیت . گردید
تمامی  اکسیدانی آنتیاکسیدانی نشان داد که فعالیت  آنتی
 طور بهدر طی دوره نگهداري  دبررسی موراي تیماره
در کلیه  حال درعیناما  (P<0.05) کاهش یافت داري معنی
اکسیدانی کمتري ها؛ ماست بدون فیبر فعالیت آنتی زمان

  ).7شکل . (نسبت به ماست حاوي فیبر برگ داشت

  

          در استفاده از اخیر تحقیقات زیادي  هاي سالدر 
. گیاهی صورت گرفته استو ي طبیعی هااکسیدانآنتی

 مانند(فنلی  ترکیبات که است ها نشان دادهپژوهش

 ایجاد باعث )اسیدها فنولیک و هافلاونوئیدها، آنتوسیانین

  .شوندمی گیاهی هاي فرآورده اکسیدانی درخاصیت آنتی
 فنولیکپلی ترکیبات اثر) 1392(امیردیوانی و صالیحین

کسیدانی ماست را بررسی کرده و ابر خواص آنتی سبز چاي
گزارش نمودند که ماست حاوي چاي سبز ظرفیت 

که  )1( بیشتري نسبت به ماست ساده نشان داد اکسیدانی آنتی
  .با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد

  
  رنگ سنجی - 3-8

نشان داد که اثر زمان،  ها نمونهنتایج تجزیه و ارزیابی رنگ 
، )*a(ل زمان و فیبر بر طیف رنگی قرمز اثر فیبر و اثر متقاب
بوده  دار معنی )*L(و میزان روشنایی  )*b(طیف رنگی زرد 

مقایسه میانگین تیمارها نشان داد که  .(P<0.01)است 
و بیشترین مقدار  *bو  *aماست فاقد فیبر کمترین مقدار 

L* میزان  ازنظر داري معنیاختلاف آماري . را دارا بودa*  و
L* بررسی اثر متقابل  .وجود داشت ها نمونهکلیه  در بین

زمان و نوع فیبر، بررسی روند تغییرات رنگ براي انواع 
ماست در روزهاي مختلف آزمایش نشان داد که در کلیه 

 طور به برگدر ماست حاوي فیبر  *bو  *a ها زمان
کمترین مقدار  و ؛بیشتر از ماست فاقد فیبر بود داري معنی
L* بود  برگربوط به ماست حاوي فیبر ها مزمان در کلیه

  ).10، 9، 8 هاي شکل(
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غذایی توسط  نقش بسیار مهمی در انتخاب مواد ها رنگ

به ماست  چاي برگ فیبرافزودن . دارند کنندگان مصرف
را  *Lگردید و پارامتر  *bو  *aباعث افزایش پارامترهاي 

سیب و  گزارش نمود که فیبر) 2013(دامیان . کاهش داد
در ماست  *Lو کاهش  *bو  *aاینولین باعث افزایش 

نشان دادند ) 2008(همچنین سانز و همکاران . )16(گردید
را در ماست افزایش داد و باعث  *bو  *aکه فیبر مارچوبه 

که نتایج حاصل از این  )21( در ماست گردید *Lکاهش 
  .کند می تأییدتحقیق را 

  
 گیري نتیجه-4
بالا بردن درصد فیبر،  ،حسی ماست خصوصیات نظر از

از بین سه نمونه ماست . خصوصیات حسی را کاهش داد
حاوي فیبر برگ، بیشترین امتیاز پذیرش کلی مربوط به 

افزودن فیبر تأثیر  .درصد فیبر برگ بود 5/0ماست حاوي 
نداشت ولی اثر زمان بر   pHو  داري بر میزان اسیدیته معنی

اثر  وتأثیر فیبر  .(P<0.01)ود دار ب معنی pHو  اسیدیته
و ویسکوزیته و  سینرسیسمقدار متقابل زمان و فیبر بر 

اثر فیبر، زمان و اثر . (P<0.01)دار بود  معنی تغییرات رنگ
متقابل فیبر و زمان بر میزان ترکیبات فنلی و میزان فعالیت 

نتایج  درمجموع .(P<0.01)دار بود  اکسیدانی معنی آنتی

ژوهش نشان داد که استفاده از فیبر برگ به حاصل از این پ
درصد در ماست، بالاترین خصوصیات کیفی را  5/0مقدار 
توان از ضایعات باغی به نتایج حاصله می با توجه .دارا بود

             فیبر با خاصیت از یغنعنوان منبع برگ چاي به
ارتقاء سلامت جامعه و بهبود  در جهتاکسیدانی، آنتی

  .کشاورزي استفاده نموداقتصاد 
  
 منابع-5

 .1392. ، الفبابا حاجصالیحین  ،.امیردیوانی، ش .1
ترکیبات پلی فنولیک در چاي سبز بر رشد اثر 

ماست، بیست  اکسیدان آنتیمیکروبی و خواص 
و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی 

 .ایران

 و .، خمیري، م.، اعلمی، م.امیري عقدایی، س .2
استفاده از موسیلاژ دانه  تأثیر .1389. رضایی، ر
فیزیکوشیمیایی، حسی و  هاي ویژگیریحان بر 

 مجله فرآوري، چرب کمرئولوژیکی ماست 
، 2، جلدالکترونیک و نگهداري مواد غذایی

 .1- 17، 4شماره 

، خسروشاهی .، زمردي، ش.س .حصاري، م .3
بررسی  .1392. مله، ح کریمی و .لفاصل، ا
ویج و مارمالاد زردآلو بر خواص فیبر ه تأثیر

 اي میوهرئولوژیکی، میکروبی و حسی ماست 
بیست و هم زده با استفاده از سطح پاسخ، 

 .یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران

خبرگزاري جمهوري اسلامی ایران، ایرنا،  .4
1393. 

http://www7.irna.ir/fa/News/81340606
/ 

خسروشاهی اصل،  و .، آبرون، ن.زمردي، ش .5
 لاکتوباسیلوس مانی زنده افزایش .1394. لفا

 در ماست کیفی خواص بهبود و اسیدوفیلوس

گندم،  و سیب فیبر از استفاده با بیوتیک سین

http://www7.irna.ir/fa/News/81340606
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شماره   ،12دوره، غذایی صنایع و علوم فصلنامه
48 .  

 .1395 .سازمان چاي کشور .6
http://irantea.org/fa/?page_id=736 

مقایسه فیزیکوشیمیایی سه  .1389. سالاري، ر .7
نوع چاي عمده وارداتی موجود در سطح شهر 

 نشریه نوآوري در، 1388مشهد در طی سال 
، 2، شماره 2، دوره علوم و فناوري غذایی

 .65صفحه 

 و .، محمدي ثانی، ع.ي شهرکی، مصیاد .8
بررسی میزان  .1392. ، مالاسلامی حجت

ماست  اکسیدانی آنتیترکیبات فنولی و فعالیت 
با بتالائین چغندر قرمز و  شده غنیطعم دار 

ارزیابی خواص فیزیکوشیمیایی آن در طول 
دوره نگهداري، دومین همایش ملی علوم و 

 .صنایع غذاي، قوچان

 .، محمدي ثانی، ع.زمردي، ش ،.عظیمی محله، ا .9
فیبر  تأثیربررسی  .1392. احمدزاده قویدل، ر و

پرتقال بر خواص فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و 
 سطح روش به فرنگی توت اي میوهحسی ماست 

، غذایی فناوري و علوم در نوآوري مجله، پاسخ
 .1شماره ،5 سال

بررسی خواص  .1390. علی پور نیلاش، س .10
با  شده غنی هاي ماستیزیکوشیمیایی حسی و ف

بیستمین کنگره ملی علوم و فیبرهاي رژیمی، 
 .صنایع غذایی

، گلی .ح.، حداد خداپرست، م.رهوش، رف .11
اکسیدانی ضایعات  فعالیت آنتی .1385. موحد، غ

چاي، شانزدهمین کنگره ملی صنایع غذایی، 
 .گرگان

ندارد و تحقیقات صنعتی ایران موسسه استا .12
 تعیین اسیدیته و - آن هاي فرآوردهو  شیر .1371

pH-استاندارد ملی ایران شماره  ن،وش آزمور
 .اول تجدیدنظر، 2852

، .اردستانی، م ،.حقانی، ف ،.مهربانیان، الف .13
. ، محجازي و .پور، م ، تهامی.ر.شاهوردي، ع

 هاي چالش(بازرگانی  و تولید :چاي .1387

 هاي پژوهش مؤسسه، )راهکارها و موجود
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Abstract 
The tea farms in our country have a large amount of waste enriched by raw fiber. This is due to 
the high level of tea cultivation, restrictions in harvesting seasons and non-standard harvesting 
methods. Accordingly, with the purpose of using tea waste as a source of fiber and antioxidants, 
the effect of tea fiber in the formulation of stirred yogurt was evaluated. In the first phase, the 
fiber extracted from the tea leaf was used in yoghurt at three levels (0.5, 1 and 1.5%), and based 
on sensory evaluation method, a suitable surface of the fiber was chosen by the hedonic method. 
Next, the effect of adding leaf fiber on rheological and physicochemical properties, antioxidant 
activity, phenolic compounds and color of yogurt was evaluated during 21 days of refrigerated 
storage. The experiments have been carried out in a triplicate as split plot in time. The Duncan 
test with confidence level of 5% has been employed to compare the mean values. In addition, the 
statistical analyses have been performed by SAS software. The results showed that in evaluating 
sensory properties, the parameters such as flavor, aroma, texture and color remained unaffected 
by fiber percentage. The comparison of means of the treatments presented that the amount of 
syneresis in yogurts lacking fibers was significantly higher than yogurts containing fibers. 
However, the amount of viscosity decreased significantly over time and in terms of viscosity 
reduction, there was no difference between yogurts lacking fibers and yogurts containing fibers. 
The highest amount of the phenolic compounds and the antioxidant properties were also observed 
in the yogurt contains the leaves’ fiber. According to the results, we can use the tea farm's waste 
as a rich source of fiber and antioxidant in stirred yogurt formulation, to improve the public health 
and develop the agricultural economy. 
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