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 دهیچک

 

روز(  21و  14، 7، 1ام( و زمان نگهداری )پیپی 1000ام و پیپی 500)در اين پژوهش اثر افزودن اسانس زنجبیل 

حسی  واسیديته، سینرسیس يا آب اندازی، ماده خشک(، میکروبی )کپک و مخمر( ، pH) های شیمیايیبر ويژگی

 ديته ،)طعم، بافت و پذيرش کلی( در ماست بررسی گرديد. نتايج حاصل نشان داد مقدار اسانس زنجیل بر اسی

يش مقدار بطوريکه با افزا .(P<0.05) داری داشتسینرسیس يا آب اندازی و جمعیت کلی کپک و مخمر تاثیر معنی

یزان مداری کاهش يافت اما اسانس زنجبیل، میزان سینرسیس يا آب اندازی و جمعیت کپک و مخمر بطور معنی

فاکتورهای  ین تاثیر زمان نگهداری بر کلیههمچن .(P<0.05) داری نداشتاسانس زنجبیل بر ماده خشک تاثیر معنی

ندازی و جمعیت کپک ابا گذشت زمان مقدار سینرسیس يا آب  (.P<0.05) دار بودمورد ارزيابی به جز اسیديته معنی

است حاوی کاهش يافت ولی در نمونه م pH ام اسانس افزايش وپیپی 500و مخمر در نمونه شاهد و تیمار حاوی 

 همچنین و.بود تشخیص حد از کمتر مخمر و کپک جمعیت نگهداری روز آخرين اسانس زنجبیل تا تاام پیپی 1000

pH ار اسانسهای ماست نیز نشان داد که با افزايش مقددر طی دوره نگهداری ثابت ماند. ارزيابی حسی نمونه 

يش لی افزاکو طعم و پذيرش  داری نکرد اما با افزايش مقدار اسانس شاخص عطرزنجبیل امتیاز بافت تغییر معنی

ماست و  طور کلی نتايج حاکی از آن است که افزودن اسانس زنجبیل باعث افزايش ماندگاریبه .(P<0.05) يافت

 شود.بهبود خواص حسی ماست می

 اسانس، خصوصیات کیفی، زمان نگهداری، ماست: های کلیدیواژه

 

 مقدمه

مصرف شیر و لبنیات در جهان رایج است. ماست 

یک محصول منعقد شده حاصل از شیر است که از 

طریق تخمیر شیر توسط دو میکروارگانیسم 

 استرپتوکوکوسو  بولگاریکوس لاکتوباسیلوس

آید و یک محصول محبوب به دست می ترموفیلوس

در سراسر جهان است. بیشترین میزان تولید ماست در 

کشورهای حوزه مدیترانه، کشورهای آسیایی و در 

 .(Sajana et al., 2008)اروپای مرکزی است 

های بدون چربی یا نیم چرب بدون کالری در ماست

 Penna et) اندمحبوبیت زیادی کسب کردهدهه اخیر 

al., 2007) ای و درمانی . ماست به دلیل اثرات تغذیه

مانند تقویت هضم، تقویت سیستم ایمنی بدن، فعالیت 

https://www.sarj.iauk.ac.ir/
mailto:afsanehazimi64@yahoo.com


 71-87ص  /1400بهار /1شماره /1کشاورزی پایدار/جلد علوم پژوهش های  72

ضد سرطان و کاهش کلسترول سرم شناخته شده 

 . (Najafi et al., 2008; Penna et al., 2007)است

ا به دلیل افزایش سرانه مصرف ماست در اکثر کشوره

های روزافزون در دسترس بودن ماست افزایش

دار و تنوع محصول مورد توجه قرار ای یا طعممیوه

دهنده گرفته است. در حال حاضر مواد مختلف طعم

های مصنوعی( به های طبیعی یا طعمها، طعم)میوه

 ,Tamime & Robinson)شوند ماست اضافه می

2007).  

 معطر، گیاهان در موجود مهم عطری ترکیبات هااسانس

 که باشندمی جانوران از برخی حتی و دارویی ای وادویه

 از جلوگیری و دهندگی طعم بخشی، عطر خواص دلیل به

برخوردارند.  زیادی اهمیت از غذایی صنایع در فساد

 از جمله هااسانس از برخی درمانی خواص آن، بر علاوه

 افزایش اکسیدان،آنتی درد، ضد نفخ، کاهش معده، تقویت

 Dorman)است  رسیده اثبات به بدن و غیره ایمنی سطح

& Deans, 2000). 

زنجبیل یکی از گیاهان دارویی استت کته بته عنتوان     

اکستیدانی قتوی   ادویه با خواص ضد باکتریایی و آنتی

 هایگیرد. ریزومدرسراسر جهان مورد استفاده قرار می

 متی  تشتکیل  را آن دارویی بخش گیاه و کلفت ضخیم

 از: زنجبیتل  عبارتنتد  تجتاری زنجبیتل   انواع دهند که

آفریقتتایی، استتترالیایی، هنتتدی  چینتتی، جامائیکتتایی،

 در طتولانی  ای)کوچین و کالی کوت(. زنجبیل سابقه

 بترای  ضتدالتهاب  متاده  عنتوان  کته بته   دارد طتب 

 چتین  ستنتی  طتب  عضتلانی در -اسکلتی هایبیماری

 درمتان  در زنجبیتل  ستنتی  شتود. در طتب  می استفاده

 اسهال، شکم، درد هاضمه، کولیک، سوء نفخ، استفراغ،

 عضتتلات صتتاف، اختتتلالات دیگتتر و اسپاستتم

 استتفاده  و افتزایش حافهته   آنفلتونزا  سترماخوردگی، 

عتلاوه بتر    زنجبیتل  از . (Evans, 1996)است شدهمی

 مطبتوع  ایادویه به عنوان هاضمه، سوء درمان بیماری

 قترار  متورد استتفاده   غتذایی  صتنایع  در اشتتهاآور  و

فرهنت    در زنجبیتل  گسترده گیرد. به علت مصرفمی

 مطالعات داروشناسی ملل، از بسیاری دارویی و غذایی

 قنتد  کاهش اند و اثراتانجام داده آن روی بر متعددی

 و قلتب  بر اثر فشار خون، کاهش نیز و افزایش خون،

 کاهش تجمع پلاکت، و هاپروستاگلاندین مهار عروق،

معده برای  اسید ترشح کاهش صفراآور و خون، چربی

 50از بیش تاکنون . (Bisset, 1994)آن ثبت شده است

 از استت  شده جدا زنجبیل ریزوم از  اکسیدانآنتی نوع

 آنهتا  تترین عمده شاقول و زینجیبرن جینجرون، جمله

 ,.Chen et al., 2007; Kamaliroosta et al)باشدمی

 کمتالی  توسط 2013 سال در که ایمطالعه در .(2013

 زنجبیتل  گیتاه  استانس  روغن و همکاران روی روستا

کته   شتد  شناستایی  مختلف ترکیب 17 صورت گرفت،

 را آن اصتلی  جتزء  درصد، 79/31با  ترکیب زینجیبرن

 و فلانتدرن   -بتا ،کورکومن-آر ترکیبات داده و تشکیل

در  29/9و 87/15، 88/15بتتا  ترتیتتب بیزابتتولن -بتتتا

 ,Chakham)ردیف بعدی اجزای عمده اسانس بودند 

2015).  

تولید نوع جدیدی از  (2017یانگیلار و کوزان ییلدیز )

ماست پروبیوتیک با روغنهای ضروری زنجبیل انجام 

های دادند. انواع نمونه های ماست حاوی باکتری

بیشترین پروبیوتیک که دارای اسانس زنجبیل بودند، 

تعداد باکتری های پروبیوتیک زنده را نشان دادند. 

همچنین نتایج نشان داد که افزودن اسانس زنجبیل 

 Yangilar) باعث بهبود خواص کیفی ماست گردید.

& Qguzhan Yildiz, 2017).  
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ای ماست، نیاز با توجه به اهمیت اقتصادی و تغذیه

های کیفی مختلف است با در نهر گرفتن شاخص

مطالعاتی در زمینه بهبود خصوصیات ماست و تولید 

ماست با کیفیت مطلوب و یکنواخت صورت پذیرد. 

یی و اکسیدانی، ضد باکتریابا توجه به اثرات آنتیلذا 

هدف از  ضد قارچی و همچنین طعم دهندگی زنجبیل

این تحقیق بررسی افزودن اسانس زنجبیل به عنوان 

، pHیایی )شیمیک ترکیب فراسودمند بر خواص 

، اسیدیته، سینرسیس یا آب اندازی، ماده خشک(

بی )کپک و مخمر( و حسی )طعم، بافت و ومیکر

 باشد. میپذیرش کلی( ماست 

 

 

 

 

 هامواد و روش

 مواد اولیه    

های ویژگیو  شیر خام از بازار ارومیه خریداری شد

 1در جدول استفاده شده شیمیایی شیر خام  و فیزیک

 است.آورده شده 

های استارتر تجاری ماست حاوی گونه

استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس 

استرالیا(،  DSM) دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس

از  پپتون واتر و محیط کشت یست گلوکز آگار

 شرکت مرک خریداری شد.

 

 خام مصرفیگی های فیزيکوشیمیايی شیر : ويژ1جدول 

 pH )%(اسیديته )%( ماده خشک بدون چربی )%(چربی )3g/cm(دانسیته 

031/1 3/3 2/8 15/0 7/6 

 

 تهیه اسانس زنجبیل

 در اسانس استخراج برای شده استفاده روش

دستگاه  از استفاده با آب با تحقیق، تقطیر این

 پودر گرم 30 مقدار کلونجر بود. برای این منهور

-میلی 1000 هایبالن شده، داخل توزین زنجبیل

 لیتر میلی 1000مقدار سپس و شد ریخته لیتری

از  شد. پس اضافه هابالن محتویات به مقطر آب

 اسانس عمل ها،بالن داخل آب آمدن جوش به

 مایع یافت، ادامه ساعت 3مدت  به گیری

رطوبت  مواد جاذب توسط آمده دست به روغنی

)سولفات سدیم( خشک شد. سپس اسانس حاصله در 

 4ای تیره رن  ریخته شد و در دمای بطری شیشه

درجه سانتیگراد نگهداری گردید تا از تأثیر منفی نور، 

به ویژه نور مستقیم خورشید جلوگیری کند 
(Yangilar & Qguzhan Yildiz, 2017) 

 

 تهیه ماست

 15سانتیگراد به مدت درجه  85ابتدا شیر در دمای 

دقیقه در حال همزدن آرام، در حمام آب گرم 

 43پاستوریزه گردید. پس از خنک شدن شیر تا دمای 

و  500درجه سانتیگراد، اسانس زنجبیل با دو غلهت 

ام به شیر افزوده شد سپس استارتر پیپی 1000
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ماست مطابق با دستورالعمل استرالیا(  DSM)تجاری 

به هر تیمار اضافه گردید. شرکت سازنده آن 

درجه  43گذاری تیمارها در انکوباتور گرمخانه

 pHانجام گرفت.  pH =  6/4سانتیگراد تا رسیدن به 

گذاری به طور مداوم کنترل ها در طول گرمخانهنمونه

درجه سانتیگراد خنک شدند.  4گردید سپس تا دمای 

 4روز در دمای  21های ماست تولیدی به مدت نمونه

ها در رجه سانتیگراد نگهداری گردیدند. نمونهد

  روز آنالیز شدند. 21و  14، 7، 1فواصل زمانی 

 

 گیری ترکیبات اسانس زنجبیلاندازه

جهت شناسایی ترکیبات سازنده اسانس با استفاده 

 Hewlet Packard)مدل  MS / GC از کروماتوگراف

متر و قطر  30به طول  HP-5MSبا ستون ( 6890

میلی لیتر کوپل شده با طیف سنجی  25/0داخلی 

( انجام شد. دمای ستون با HP 5973مدل جرمی)

-درجه سانتی 220به  60درجه در دقیقه از  6سرعت 

گراد رسید. گاز حامل هلیوم بود که با سرعت یک 

یونیزاسیون  جریان داشت ولتاژ لیتر بر دقیقهمیلی

الکترون ولت بود.  70جرمی  دستگاه طیف سنجی

نوع و میزان هر یک از ترکیبات تشکیل دهنده اسانس 

 پس از تجزیه و تحلیل کروماتوگرام مشخص گردید.

 

 روش های آزمون

برای شمارش جمعیت کپک و مخمر نیز از محیط 

ها به استفاده گردید. پلیت کشت یست گلوکز آگار

ه درج 25روز در شرایط هوازی در دمای  5مدت 

توسط  pH .(AOAC, 1997)گراد انکوبه گردید سانتی

pH  متر، اسیدیته قابل تیتر توسط تیتراسیون با سود

نرمال، ماده خشک توسط خشک کردن درآون با  1/0

 ,AOAC)درجه سانتیگراد انجام شد  103±2دمای 

گرم ماست  50میزان  . برای تعیین آب اندازی(1997

در کاغذ صافی در قیف توزین شد و پس از دو 

ساعت قرار دادن در دمای یخچال میزان آب خارج 

شده توزین گردید و درصد سینرزیس محاسبه شد 

(AOAC, 1997) ،خواص حسی شامل عطر و طعم .

ها به روش بافت و رن  با استفاده از ارزیاب

بسیار  5خیلی بد، امتیاز  1نقطه ای )امتیاز  5هدونیک 

 خوب( انجام گردید. 

 

 آنالیز آماری

در این مطالعه تاثیر اسانس زنجبیل در دو سطح 

ام و زمان نگهداری در چهار پیپی 1000و  500

بر خواص کیفی، میکروبی و  21و  14، 7، 1سطح 

ها در حسی ماست بررسی گردید و کلیه آزمایش

قالب طرح آزمایشی کاملاً تصادفی در سه تکرار انجام 

و بر اساس  MStatCافزار یانگین ها با نرمشد. م

مقایسه ( P<0.05)درصد  5آزمون دانکن در سطح 

 شدند.

 بحث و نتیجه گیری

 ترکیبات شیمیایی اسانس

اسانس ریزوم زنجبیل که به صورت پودر شده 

بود به روش تقطیر با آب به وسیله دستگاه کلونجر 

استخراج گردید. اسانس حاصل به وسیله دستگاه 

MS/ GC ترکیب مختلف شناسایی  46آنالیز گردید و

(. ترکیبات اصلی اسانس زنجبیل عبارت 2شد )جدول

درصد(، بتاسسکوئی  25/28زینجیبرن ) -بود از: آلفا

 23/15کورکومن )-درصد(، آلفا 56/15فلاندرن )

درصد(،  88/11کادینن ) -گاما –درصد(، ترانس 

 92/2درصد(، بورنئول ) 24/5کادینن ) -گاما –سیس 
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سیترال  –درصد(، ترانس  89/2درصد(، اسپاتولنول )

درصد(،  5/1نوکیفرال ) –درصد(، ترانس  66/1)

 -10درصد(،  2/1درصد(، هینسول ) 31/1لینالول )

  درصد(. 06/1یودسمول ) -گاما –اپی 

زینجیبرن ترکیب اصلی  –آلفا محققین نشان دادند 

دهد که با نتایج این اسانس زنجبیل را تشکیل می

 ;Bayala et al., 2014)تحقیق همخوانی داشت 

Wang et al., 2012) همچنین نتایج آنها نشان داد که .

اکسیدانی و فعالیت اسانس زنجبیل خاصیت آنتی

 های سرطانی داشت.سمیت سلولی علیه سلول
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 :  نام و درصد ترکیبات تشکیل دهنده اسانس زنجبیل2جدول

 درصد نمونه زمان بازداری )دقیقه( شاخص بازداری نام ترکیب رديف

1 Camphene 945 83/4 41/0 

2 Linalool 1100 11/8 61/0 

3 Borneol 1172 91/9 49/4 

4 α-Terpineol 1196 52/10 12/0 

5 Z-Citral 1244 8/11 2/0 

6 E-Citral 1273 57/12 6 

7 2-Undecanone 1294 12/13 53/0 

8 β-Caryophillene 1425 48/16 21/0 

9 α-Curcumene 1489 1/18 27/4 

10 β-Selinene 1491 16/18 71/1 

11 α-Zingiberene 1500 37/18 67/35 

12 cis-γ-Cadinene 1505 5/18 24/3 

13 trans-γ-Cadinene 1514 7/18 25/9 

14 β-Curcumene 1517 77/18 17/0 

15 Zonarene 1519 83/18 72/0 

16 β-Sesquiphellandrene 1532 13/19 27/15 

17 trans-γ-Bisabolene 1537 24/19 16/0 

18 β-Vetivenene 1547 46/19 05/0 

19 Elemol 1554 64/19 07/0 

20 Z-Nerolidol 1556 69/19 11/0 

21 Spatulenol 1566 91/19 29/4 

22 Tumerol 1583 3/20 66/0 

23 Viridiflorol 1590 46/20 18/0 

24 α-Cedrol 1594 55/20 54/0 

25 β-Atlantol 1604 78/20 43/0 

26 10-epi-γ-Eudesmol 1618 1/21 38/1 

27 γ-Eudesmol 1627 31/21 52/1 

28 Valerianol 1632 42/21 25/0 

 

 : نام و درصد ترکیبات تشکیل دهنده اسانس زنجبیل2ادامه جدول
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 درصد نمونه زمان بازداری )دقیقه( شاخص بازداری نام ترکیب رديف

29 Hinesol 1635 49/21 71/0 

30 Agarospirol 1639 56/21 05/0 

31 β-Eudesmol 1659 01/22 13/2 

32 α-Eudesmol 1661 07/22 37/0 

33 Khusinol 1670 25/22 17/0 

34 α-Bisabolol 1674 36/22 67/0 

35 epi -α-Bisabolol 1693 78/22 47/0 

36 E-Nuciferal 1702 97/22 59/0 

37 Guaiol acetate 1706 06/23 09/0 

38 trans-Farnesol 1718 32/23 49/0 

39 Z-Nuciferol 1724 45/23 11/0 

40 cis-Lanceol 1733 63/23 12/0 

41 β-Bisabolen-12-ol 1750 01/24 2/0 

42 Cuparophenol 1755 11/24 39/0 

43 Benzyl salicylate 1877 63/26 1/0 

44 Palmitic acid 1959 01/24 38/0 

45 α-Springene 1986 11/24 18/0 

46 Shogaol 2298 63/26 27/0 

47 Monoterpene hydrocarbons  41/0 88/0 

48 Oxygenated Monoterpene  42/11 88/8 

49 Sesquiterpene hydrocarbons  72/70 69/78 

50 Oxygenated sesquiterpene  6/15 04/10 

51  Diterpenes  18/0 15/0 

52 Others  67/1 06/2 

 Total  100 100 

 

 کپک و مخمر

است تاثیر مشخص  3همانطور که از جدول 

زمان نگهداری و غلهت اسانس بر جمعیت کپک و 

دار های ماست اثر معنیمخمر نمونه

نگهداری  7نتایج نشان داد تا روز  .(P<0.05)داشت

های کپک در هیچ کدام از تیمارها قابل کلنی

نگهداری رشد  14تشخیص نبودند ولی از روز 

ها در تیمار شاهد مشاهده گردید بطوریکه کلنی

ترین رشد کپک و مخمر در نمونه شاهد در روز بیش

 1000نگهداری مشاهده شد و در نمونه حاوی  21

ام اسانس تا آخرین روز نگهداری شمارش پیپی

قارچی کمتر از حد تشخیص بود. نتایج حاصل از 

این تحقیق حاکی از این موضوع است با افزایش 

غهت اسانس جمعیت کپک و مخمر کاهش یافت 

اکسیدانی و ضد میکروبی آنتی خاصیتکه علت آن 

 زنجبیل اسانسدهنده  تشکیل مختلف ترکیبات
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 ,.Chen et al) باشدمی زینجیبرن -آلفا قبیل از

2007; Zancan et al., 2002). 
-اسانس زنجبیل و بابونه و ترکیب آنها تاثیر معنی

های مولد فساد داری در جلوگیری از رشد باکتری

 ,Yangilar & Qguzhan Yildiz)دارد در ماست 

هیچ گونه مخمر نتایج یک تحقیق نشان داد  .(2017

حاوی اسانس روغنی غلیظ شده و کپکی در ماست 

-ولی در نمونه نگردیددر طول نگهداری مشاهده 

 cfu/g  و cfu/g 31/0) 21و  14های شاهد در روز 
 د مخمر مشاهده شترتیب کپک و به )14/0×310

(Al-Otabi & El-Demirdash, 2008).  در همین

هیچ گونه کپک و مخمری در محققین دیگری راستا 

 & Ghalem) ماست حاوی اسانس مشاهده نکردند

Zouaoui, 2013a) همچنین در یک پژوهش دیگر .

گزارش کردند که جمعیت کلیفرم ها در محققین 

گرم بر لیتر اسانس  29/0ماست حاوی 

دیده نشده و با کاهش مقدار اسانس واندولالا

 ,Ghalem & Zouaoui)ها مشاهده شدندکلیفرم

2013b).  نتایج مشابهی گزارشدر یک تحقیق دیگر 

ها هیچ گونه . آن(Bedani et al., 2013)گردید 

های ماست کپک و مخمری در هیچ کدام از نمونه

این وضعیت  .پروبیوتیک مشاهده نکردند یسویا

است با توجه به شرایط بهداشتی خوب ممکن 

تولید در محیط آزمایشگاهی از زمان تولید ماست با 

جلوگیری از آلودگی ثانویه با کپک و مخمر و 

کلیفرم بعد از پاستوریزه کردن شیر صورت گیرد. 

 

 روز نگهداری 21: میانگین تغییرات کپک و مخمر تیمارهای ماست طی 3جدول 

 
1 7 14 21 

 a04/0 ± 08/2 a 02/0 ± 41/2 - - شاهد

 ppm 500تیمار حاوی 

 اسانس

- - - b 05/0 ± 96/1 

 ppm 1000تیمار حاوی 

 اسانس

- - - - 

 

 خصوصیات شیمیایی 

 تاثیر زمان نگهداری و غلهت اسانس 4جدول 

-بر خصوصیات شیمیایی ماست را نشان می زنجبیل

شود ( مشاهده می4جدول ) دهد. همانطور که از

ها در طول زمان نگهداری به میزان ماده خشک نمونه

که این ممکن ( P<0.05)داری افزایش یافت طور معنی

است به دلیل از دست دادن رطوبت در طول 

 ,Al-Otabi & El-Demirdash)نگهداری باشد 

با افزایش اسانس میزان تغییرات در ماده  .(2008

 .(P<0.05)خشک محسوس نبود 

باعث افزایش ماده  و زنجبیل اسانس بابونهترکیب 

و ماست حاوی ترکیب این دو  گرددمیخشک ماست 

دهند میاسانس بیشترین ماده خشک را نشان 

(Yangilar & Qguzhan Yildiz, 2017) . محققین

های حاوی اسانس ماده خشک در نمونه نشان دادند



 

 

    79زنجبیل... اسانس تاثیر ارزیابی: عهیمی محله

 
 

های بدون اسانس نمونهاز  بیشتر لاوانولا

 .(Ghalem & Zouaoui, 2013a)بود

که ماده خشک کل به یک پژوهش نشان داد گزارش 

آرامی در تمامی تیمارها در طی زمان نگهداری افزایش 

حاوی اسانس مریم گلی ماده غلیظ شده یافت و ماست 

خشک بیشتری از ماست حاوی اسانس مرزنجوش 

ماده داشت و ماست حاوی اسانس آویشن کمترین 

خشک را داشت که نزدیک به ماده خشک نمونه شاهد 

محققین . (Al-Otabi & El-Demirdash, 2008)بود

نشان دادند تفاوت محسوسی در ماده خشک  دیگری

حاوی شش نوع اسانس غلیظ شده های ماست نمونه

بود این نتایج با نتایج تحقیق ما هماهن  ، وجود نداشت

(Ismail et al., 2006) . 

نمونه   pHمشخص است  4همانطور که از جدول 

ام در طول پیپی 1000و  500های شاهد و غلهت

 داری دارندزمان نگهداری با هم اختلاف معنی

(P<0.05) . با توجه به نتایجpH ی شاهد و تیمارها

در طول زمان  ام اسانسپیپی 500تیمار حاوی 

نگهداری به صورت خطی کاهش پیدا کرد اما روند 

ام پیپی 500در تیمارهای حاوی  pHصعودی کاهش 

 1000در تیمار حاوی pH و کاهش اسانس کمتر بود 

 و هفتم به جز روز اولدار نبود. ام معنیپیپی

-کلیه تیمارها با هم اختلاف معنی pHنگهداری که 

زمان نگهداری همواره به داری نداشتند در مابقی 

ام اسانس بیشتر پیپی 1000تیمار حاوی  pHترتیب 

هم بیشتر از ام اسانس و آنپیپی 500از تیمار حاوی 

 تیمار شاهد بود. 

به دلیل  های ماست ممکن استنمونه pHکاهش 

و  هامیکروارگانیسم توسطها مصرف کربوهیدرات

کربن و اسید تولید اسید لاکتیک، مقداری دی اکسید 

 . (Penasar & Shinde, 2012)فرمیک از لاکتوز باشد

در  pHمقادیر بالای ترکیبات فنولی از کاهش 

کند محصولات لبنی مانند ماست جلوگیری می

(Moreno et al., 2006).  احتمالاً اسانس زنجبیل

بواسطه دارا بودن ترکیبات ضد اسید مانند ترکیبات 

ه ماست گردید و بدین فنولی، مانع افزایش اسیدیت

 داد.جهت مدت زمان ماندگاری ماست را افزایش 

نتایج بدست آمده از این مطالعه روند تغییرات  مشابه

pH روند  21آزمون از روز اول تا  موردهای نمونه

-کاهشی داشته ولی این روند در گروه حاوی غلهت

های مختلف اسانس زنجبیل نسبت به گروه شاهد 

عبارت دیگر روند اسیدی شدن در کندتر بود. به 

توان می و ماست حاوی اسانس زنجبیل کندتر بود

چنین نتیجه گیری نمود که اضافه نمودن اسانس 

ماندگاری این افزایش زنجبیل به ماست باعث 

 .گردیدفرآورده 

کلیه تیمارها به صورت  pHنشان دادند محققین 

خطی در طی زمان نگهداری در ماست کاهش 

-. نمونه(Yangilar & Qguzhan Yildiz, 2017)یافت

های ماست تیمار شده با ترکیب دو اسانس زنجبیل و 

ها نشان را در بین سایر نمونه pHبابونه بیشترین 

های در نمونهیک پژوهش نشان داد گزارش . دادند

الی  45/4-48/4به ترتیب از  pHماست پروبیوتیک 

 ر نمودتغیی 30از روز صفر تا روز  36/4-3/4

(Chaikham, 2015) . در یک پژوهش در حالیکه

الی  61/4و  66/4الی  08/4را از  pH محدوده دیگر

های ماست غنی شده با در نمونهبه ترتیب  52/4

عصاره مریم گلی و غنی شده با اسانس لاوانولا از 
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 .(Ghalem & Zouaoui, 2013a)گزارش کردند 

ماست غنی  هاینمونه pHگزارش نمودند که محققین 

شده با اسانس رزماری در طی زمان نگهداری ثابت 

داری کاهش بوده ولی در تیمار شاهد به طور معنی

این نتایج با  . (Ghalem & Zouaoui, 2013b)یافت

را  pHدارد که کاهش  سایر دانشمندان مطابقتنتایج 

گزارش در طول زمان نگهداری تیمارهای ماست 

 ,.Panesar & Shinde, 2012; Singh et al)نمودند

2011; Zainoldin & Baba, 2009) . 

اسیدیته جایگاه مهمی در بین عوامل موثر بر 

 4با توجه به جدول ماندگاری و پذیرش ماست دارد. 

تاثیر اسانس و زمان نگهداری بر تیمارهای ماست 

همانطور که از جدول مشخص است دار بود. معنی

-پی 1000و  500های نمونه شاهد و غلهت اسیدیته

-ام در طول زمان نگهداری با هم اختلاف معنیپی

کلیه  نشان داد که اسیدیتهنتایج (P<0.05) دارندنداری 

تیمارها در طول زمان نگهداری به صورت خطی 

هر چند که این افزایش معنی دار پیدا کرد  افزایش

کلیه اسیدیته و بجز روز اول نگهداری که  نبود

داری نداشتند در مابقی ف معنیتیمارها با هم اختلا

شاهد تیمار  اسیدیتهزمان نگهداری همواره به ترتیب 

 هم ازو آنام اسانس یپپی 500حاوی بیشتر از تیمار 

 بود.  بیشتراسانس  امپیپی 1000تیمار حاوی 

افزایش اسیدیته عمدتا به دلیل افزایش تعداد باکتری 

به اسید  باشد که لاکتوز راهای اسید لاکتیک می

با . (Abdallah et al., 2010)کنند لاکتیک تبدیل می

توجه به تحقیقات قبلی علت کاهش اسیدیته با 

تواند تاثیر ترکیبات افزایش غهت اسانس نیز می

های اسید عصاره اسانس زنجبیل بر فعالیت باکتری

لاکتیک باشد و در نتیجه باعث جلوگیری از افزایش 

 .شودمی  pHکاهش زیاد اسیدیته و همچنین

نشان داده است که اسیدیته در نتایج سایر تحقیقات 

های ماست افزایش طی زمان نگهداری در نمونه

 ;Al-Otabi & El-Demirdash, 2008)یافت

Yangilar & Qguzhan Yildiz, 2017 ) .محققین 

درصد اسانس زنجبیل  2/0نشان دادند ماست حاوی 

اسانس زنجبیل و درصد  2/0و ماست حاوی مخلوط 

 45/1درصد اسانس بابونه به ترتیب با مقادیر  2/0

درصد بیشترین میزان اسیدیته را  32/1درصد و 

نتایج . (Yangilar & Qguzhan Yildiz, 2017)داشتند

های ماست غنی تحقیقی دیگر نشان داد که در نمونه

گرم بر لیتر  36/0های حاوی عصاره شده به جز نمونه

گرم بر لیتر اسانس  36/0و  29/0لی و عصاره مریم گ

لاواندولا مقدار اسیدیته قابل تیتر در طی نگهداری 

. (Ghalem & Zouaoui, 2013a)افزایش یافت 

گزارش نمودند که بیشترین میزان محققین دیگری 

باشد، این های شاهد میاسیدیته قابل تیتر در نمونه

 Moritz et)نتایج با نتایج پژوهش ما مطابقت داشت 

al., 2012) . 

افتتزایش ستترعت آب انتتدازی ماستتت نشتتان دهنتتده 

کیفیت پایین ماست می باشتد و یکتی از پارامترهتای    

و مهتم   (Joung et al., 2016) باشتد کیفیت ماست می

باشتد  یرش مصرف کننده متی ذترین فاکتور موثر در پ

(Gursoy et al., 2010). 

، مقایسه میانگین اثر مقادیر 4 جدولبا توجه به 

، میزان آب اندازی ماست برمختلف اسانس زنجبیل 

-پی 1000و  500)بین نمونه شاهد و دو تیمار دیگر 

د داری مشاهده گردیتفاوت معنیام( پی

(P<0.05)میزان آب  داری برهمچنین تفاوت معنی
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در کلیه تیمارها در طول زمان نگهداری  اندازی ماست

میزان  در مجموع بیشترین (P<0.05) گردیمشاهده 

در نمونه شاهد مشاهده گردید و  آب اندازی ماست

-به ترتیب در نمونه میزان آب اندازی ماست کمترین

اسانس مشاهده ام پیپی 500و  1000حاوی های 

ماست با عصاره گیاهان سبب افزایش  غنی سازی شد.

و  استحکام، نفوذپذیری کم، شبکه پروتئین ریزتر

 ,.Gursoy et al)د گردمیهش آب اندازی ماست کا

در طول نگهداری میزان آب اندازی کلیه  .(2010

سایر تحقیقات  تیمارها افزایش یافت که با نتایج

(Mahmood et al., 2008)  بیان آنها  داشت.مطابق

کردند سرعت آب اندازی به طور مستقیم به میزان 

  .رابطه عکس دارد pHاسیدیته مربوط است و با میزان 

 

 

 روز نگهداری 21: میانگین تغییرات خصوصیات شیمیايی تیمارهای ماست طی 4جدول 

تغغیرات 

خصوصیات 

 شیمیايی

 21 14 7 1 تیمار

 

 

 ماده خشک

 

 

 bC 08/0 ± 55/13  aB 12/0 ± 74/13 aB 09/0 ± 81/13 aA 04/0 ± 2/14 شاهد

 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 500

abD 07/0 ± 63/13 aC 05/0 ± 75/13 aB 08/0 ± 9/13 aA 03/0 ± 2/14 

 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 1000
aD 06/0 ± 7/13 aC 04/0 ± 8/13 aB 06/0 ± 92/13 aA 03/0 ± 23/14 

 
 

pH 
 
 

 aA 02/055±/4 aB 04/0 ± 34/4 cC 03/0 ± 1/4 cD 03/0 ± 9/3 شاهد

 ppmتیمااااا یاااا   
 اسانس 500

aA 01/0 ± 58/4 aB 01/0 ± 48/4 bC 04/0 ± 24/4 cD 04/0 ± 14/4 

 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 1000
aA 01/0 ± 59/4 aA01/0 ± 56/4 aA 03/0 ± 36/4 aA 01/0 ± 22/4 

 

 

 اسیديته

 aA 02/0 ± 923/0 aA 01/0 ± 99/0 aA 01/0 ± 2/1 aA 01/0 ± 57/1 شاهد
 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 500
aA 02/0 ± 921/0 bA 01/0 ± 944/0 bA 01/0 ± 13/1 bA 04/0 ± 36/1 

 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 1000
aA 02/0 ± 92/0 cA 01/0 ± 928/0 cA 01/0 ± 04/1 cA 01/0 ± 11/1 

 

 

 آب اندازی

 aD 35/0 ± 03/18 aC 5/0 ± 4/30 aB 5/0 ± 07/32 aA 6/0 ± 34  شاهد
 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 500
aD 5/0 ± 5/17 bC 6/0 ± 80/26 bB 4/0 ± 28 bA 4/0 ± 30 

 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 1000
aD 4/0 ± 4/17 cC 4/0 ± 24 cC 3/0 ± 26 cA 5/0 ± 28 

 ( p > 05/0داا  با یکدیگر ندااند )آزمون دانکن انحراف معیاا( از لحاظ آماا  تفا ت معنی ±ااقام دااا  یر ف مشترک دا هر ادیف )یر ف بزاگ(   ستون )یر ف کوچک( )میانگین 
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گزارش نمودند که سترعت آب انتدازی بتا     محققین

درصد حجمی بر وزنی  7/4افزایش زمان نگهداری از 

درصد )حجمی/حجمی( بعتد   3/8برای ماست تازه به 

 & Panesar)یافتتت روز نگهتتداری افتتزایش  28از 

Shinde, 2012).  بیان کردند در طول محققین دیگری

نگهداری آب اندازی کلیه تیمارهتای ماستت افتزایش    

یافت و سرعت آب اندازی در ماست ستاده بته طتور    

باشد. این داری بیشتر از ماست حاوی عصاره میمعنی

 ,.Joung et al) ما هماهن  بود پژوهشج با نتایج ینتا

2016).  

 

 خواص حسی

اثیر زمان نگهداری و غلهت اسانس ت 5 جدولدر 

داده نشان های ماست نمونه زنجبیل بر خواص حسی

 عطر و طعم،. خواص حسی ماست شامل شده است

بافت و پذیرش کلی هستند. نتایج تجزیه آماری نشان 

بافت ماست در روز اول کمی بالاتر از  پذیرشداد که 

که این  داداست، ولی آنالیز آماری نشان  21روز 

معنی دار نیست. نتایج به جز نمونه شاهد اختلاف 

بین  بافت ماست پذیرشتجزیه آماری نشان داد که 

باشد میندار نمونه شاهد و سایر تیمارها معنی

(p>0.05) نمونه  ،در بین تیمارها لی با این وجودو

نجبیل در روز اول زام اسانس پیپی 1000حاوی 

نگهداری بیشترین امتیاز بافت را به خود اختصاص 

که در  دادداد. نتایج حاصل از این مطالعه نشان 

کلی ماست در  طعم و پذیرش نمرات حسیمجموع 

است و از لحاظ آماری  21روز اول بالاتر از روز 

طعم و  نمرات حسی . (p<0.05)باشددار میمعنی

 یدارپذیرش کلی شاهد و تیمارها تفاوت معنی

 حاویدر بین تیمارها ماست به هر حال . نداشتند

طعم و  نمرهم اسانس زنجبیل، بالاترین اپیپی 1000

همچنین  ،تصاص دادپذیرش کلی را به خود اخ

 کمترین امتیاز طعم و پذیرش کلی با توجه به جدول

-نگهداری می 21، مربوط به نمونه شاهد در روز 5

 باشد.

های ماست حاوی نشان دادند نمونه دانشمندان

ظاهر، طعم، ) داری امتیاز حسیاسانس به طور معنی

 (بافت، آب اندازی، بو، اسیدیته و پذیرش کلی

 & Yangilar)  ندداشتنسبت به نمونه شاهد بیشتری 

Qguzhan Yildiz, 2017)  بیان نمودند . محققین

خواص حسی در ماست سبب بهبود عصاره گیاه 

 گردد میماست مانند طعم، ویسکوزیته و بافت 

(Joung et al., 2016).  تعیین خصوصیات بافتی

، فرایندهاماست جهت اطمینان از بهبود محصولات و 

 باشدکیفیت و پذیرش مصرف کننده مهم میکنترل 

(Tarakci, 2010). اسانس که گزارش کردند محققین 

های ماست بافت نمونه برداری تغییر معنی روغنی

در حالیکه  ، (Ghalem & Zouaoui, 2013b)نداشت

های نمونهبیان کردند که  محققیندر مطالعه دیگر 

-لاوانولا به طور معنی روغنی ماست حاوی اسانس

شاهد از نمونه داری امتیاز بافت بیشتری 

در میان .  (Ghalem & Zouaoui, 2013a)ندداشت

گرم  36/0و  29/0های حاوی نمونه ،های ماستنمونه

امتیاز بافت بیشتری از  اسانس مریم گلیبر لیتر 

بر لیتر اسانس لاوانولا  گرم 36/0حاوی های نمونه

بیان نمودند که  (2012) و همکارانموریتز داشتند. 

های ماست حاوی داری بین نمونهتفاوت معنی

درصد( تا  04/0کمترین غلهت اسانس دارچین )

درصد( وجود نداشت ولی  5بیشترین غلهت اسانس )
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درصد برای ماست حاوی اسانس  28/6پذیرش کلی 

  .(Moritz et al., 2012)د درصد بو 04/0

گزارش نمودند که ماست غنی شده با  محققین

 5/7 بیشترین امتیاز پذیرش کلی را به مقدار ،اسانس

. در یک تحقیق (Jimborean et al., 2016) داشت

درصد  4/0و  2/0ماست حاوی گزارش کردند که 

به ترتیب بیشترین امتیاز پذیرش کلی  اسانس زنجبیل

 & Yangilar) درصد داشتند 3/7و  7/7به میزان 

Qguzhan Yildiz, 2017).  بیانگر این این موضوع

تواند با موفقیت های روغنی میکه اسانس نکته است

د.نفرمولاسیون ماست افزوده شو در

  
 روز نگهداری 21میانگین تغییرات خصوصیات حسی تیمارهای ماست طی (: 4جدول )

تغییرات 

 خصوصیات حسی

 21 14 7 1 تیمار

 
 
 

 ارزيابی بافت

 aA  48/0 ± 7/4 aA 52/0 ± 4/4 aAB 48/0 ± 7/3 aB 48/0 ± 7/2 شاهد
 ppm 500تیماا یا   

 اسانس
aA 42/0 ± 8/4 aA 53/0 ± 5/4 aA 42/0 ± 2/4 aA 52/0 ± 6/3 

 ppmتیمااااا یاااا   
 اسانس 1000

aA 0 ± 5 aA 52/0 ± 6/4 aA 48/0 ± 3/4 aA 42/0 ± 8/3 

 

 

 

 و طعم عطر ارزيابی

 aA  42/0 ± 8/4 aA 7/0 ± 4/4 aAB 53/0 ± 5/3 aB 42/0 ± 8/2 شاهد
 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 500
aA 32/0 ± 9/4 aA 48/0 ± 55/4 aA 52/0 ± 6/3 aA 53/0 ± 5/3 

 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 1000
aA 0 ± 5 aA 32/0 ± 9/4 aAB 42/0 ± 8/3 aB 44/0 ± 8/3 

 

ارزيابی پذيرش 

 کلی

 aA  48/0 ± 7/4 aA 7/0 ± 4/4 aAB 53/0 ± 5/3 aB 42/0 ± 8/2 شاهد

 ppm 500تیماا یا   
 اسانس

aA 42/0 ± 8/4 aA 48/0 ± 7/4 aA 52/0 ± 6/3 aA 53/0 ± 5/3 

 ppmتیمااااا یاااا   

 اسانس 1000
aA 32/0 ± 9/4 aA 32/0 ± 9/4 aAB 42/0 ± 8/3 aB 44/0 ± 8/3 

 ( p > 05/0داا  با یکدیگر ندااند )آزمون دانکن انحراف معیاا( از لحاظ آماا  تفا ت معنی ±ااقام دااا  یر ف مشترک دا هر ادیف )یر ف بزاگ(   ستون )یر ف کوچک( )میانگین 

 

 نتیجه گیری

های ها و آزمایشباتوجه به نتایج حاصل از بررسی

انجام شده در این بررسی مشخص شد افزودن 

اسانس زنجبیل باعث کنترل اسیدیته ماست و 

جلوگیری و پوشاندن ترش شدن ماست در طی دوره 

توان با استفاده از آن یک نگهداری گردید و می

ل با طعم نسبتاً ثابت تولید نمود. بهترین غلهت محصو

اسانس زنجبیل برای کنترل اسیدیته ماست و 

جلوگیری و پوشاندن ترش شدن ماست در طی دوره 

باشد. همچنین با ام میپیپی 1000نگهداری، غلهت 

افزایش غلهت اسانس میزان آب اندازی ماست 

کند و بهترین غلهت اسانس زنجبیل با کاهش پیدا می

-میام پیپی 1000کمترین میزان آب اندازی، غلهت 

باشد. افزودن اسانس زنجبیل باعث افزایش ماندگاری 

-ها و مخمرها میماست، از طریق کاهش رشد کپک

شود. همچنین افزایش غلهت اسانس زنجبیل باعث 

افزایش خواص حسی ماست گردید. بنابراین ماست 

ی اسانس زنجبیل به علت خاصیت سلامت حاو

 شود.بخشی برای مصرف کنندگان توصیه می
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ABSTRACT 
 

In this study, the effect of adding ginger (Zingiber officinale) essential oil (500 ppm and 1000 

ppm) and storage time (1, 7, 14, and 21 days) on the physicochemical, microbial and sensory 

properties of yogurt was investigated. The results showed that the amount of ginger essential 

oil had a significant effect on acidity, synersis and the total population of mold and yeast 

(p<0.05). As the amount of ginger essential oil increased, the synersis and the amount of 

mold and yeast decreased significantly, but the amount of ginger essential oil did not have a 

significant effect on the dry matter (p>0.05). Storage time also had a significant effect on all 

measurement factors except acidity (p<0.05). Over time, the amount of synersis and mold 

and yeast population in the control sample and treatment containing 500 ppm of essential oil 

increased and the pH decreased, but in the sample of yogurt containing 1000 ppm of ginger 

essential oil, no mold and yeast was observed until the last day of storage also pH remained 

constant during storage. The results of statistical analysis of sensory evaluation of yogurt 

samples also showed that with increasing the amount of ginger essential oil, the tissue score 

did not change significantly, but with increasing the amount of essential oil, the flavor and 

overall acceptance index increased (p<0.05). The results show that adding ginger essential oil 

increases the shelf life of yogurt and improves yogurt sensory properties. 
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