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  ي طبیعی اي قالبی با استفاده از رنگ دانه دار میوه فرمولاسیون ماست طعم
  هاي آن و بررسی ویژگی 
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  چکیده
 و 2، 5/1، 0چغندر قرمز بـه مقـدار    ي هي ماست از عصارها منظور افزایش تنوع فرمولاسیوندر این پژوهش به 

ماسـت طعـم دار میـوه اي     ي ه، جهت تهی ـ%10و  8، 6، 0به مقدار ) توت فرنگی(طعمی میوه  ي هو عصار% 5/2
ترکیبـات فنـولی    هاي حسی، رنگی، فعالیت آنتی اکسیدانی و مقدارویژگی. چربی، استفاده شد% 2/4 قالبی با

. داري، بررسـی شـد   نگـه  ي هروز دور 21اي بهینه شده و ماست سـاده طـی    دار میوه محلول در آب ماست طعم
تـرین مقـادیر، جهـت     چغندر قرمز، مناسب ي هعصار% 2طعمی میوه و  ي هعصار% 6نتایج حاصل، نشان داد که 

از ماسـت سـاده    تـر  بـیش داري  ر معنـی دار توت فرنگی هسـتند و پـذیرش کلـی آن بـه طـو      ماست طعم ي هتهی
نگـه داري   ي هاي در طـول دور  دار میـوه ي حسی و رنگ ماست طعمها داري در ویژگیکاهش معنی. باشد می

  چغنـدر قرمـز موجـب شـد تـا ترکیبـات فنـولی محلـول در آب و فعالیـت          ي ههمچنـین، عصـار  . مشاهده نشـد 
از ماست ساده  تر بیشداري،  ، در طول مدت نگه)ارندکه تاثیرات سلامت بخشی بر بدن د(آنتی اکسیدانی آن 

  .باشد
  

  .ها، فعالیت آنتی اکسیدانی، ترکیبات فنولیدار، بتالائین ماست طعم :هاي کلیدي واژه
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  مقدمه -1
شیر است که بـه   ي ههاي منعقد شدماست طعم دار یکی از فرآورده

هـاي  فعالیـت بـاکتري   ي هتخمیـر اسـید لاکتیـک در نتیج ـ    ي هوسیل
هـاي طبیعـی مثـل    آغازگر ماست، حاصل شده و به آن طعم دهنـده 

کاکـائو، مغـز   ، عسل، شکلات، )هاي مختلفبه صورت(انواع میوه 
هـاي  هایی مانند فندق، پسته، گردو، قهوه و یا سایر طعم دهندهمیوه

اضافه کـردن ایـن ترکیبـات بـه     . )1(گرددمجاز خوراکی اضافه می
کرده است و البته باید در نظـر   تر بیشماست ساده، محبوبیت آن را 

دار عمـدتاً بـه عنـوان دسـر      اي و طعـم  هـاي میـوه  گرفت که ماسـت 
وند و در بعضـی کشـورها عمـدتاً تـرجیح بـا مصـرف       شمصرف می

  .)31(باشد ماست ساده می
ي میوه اي طبیعـی و یـا سـنتزي مجـاز از     ها رنگ و طعم دهنده

ا شـربت ماسـت   ی ـ همیـو  ي هجمله ترکیباتی هستند که معمولاً در تهی
هـاي لبنـی   در بعضـی از فرمولاسـیون  . شـوند طعم دار، اسـتفاده مـی  

ي اسـتفاده شـود کـه    تـر  بـیش  ي هم دهندممکن است از رنگ و طع
بـا توجـه   . اشاره کـرد  1ي کودکانهها توان در این مورد به ماستمی

ي سـنتزي، تمایـل   ها به آگاهی روز افزون از مضرات مصرف رنگ
هـاي  هـاي طبیعـی در فرمولاسـیون   ي به استفاده از رنگ دانهتر بیش

ي هـا  ماسـت توان بـه  در ایـــن مبحث، می. غذایی ایجاد شده است
 3ارگانیـک ملـی   ي هطبـق اسـتاندارد برنام ـ  . اشـاره کـرد   2ارگانیـک 

خورنـد کـه حـداقل    محصولاتی به صورت ارگانیک برچسـب مـی  
هـاي  تولیـد کننـده  . )21(ترکیبات آن، کـاملاً ارگانیـک باشـد   % 95

مانند ماست، تلاش زیادي جهـت کسـب    4محصولات چند ترکیبی
طبیعـی بـه    ي هستفاده از رنگ دانبنابر این، ا. عنوان ارگانیک دارند

ایـن مـواد غـذایی     ي هي سنتزي، تلاشی در جهت تهیها جاي رنگ
  . باشدمی

مناسبی جهـت تولیـد محصـولات فراسـودمند      ي هماست، گزین
. )5(باشد که در این زمینه، تحقیقـات زیـادي انجـام شـده اسـت      می

 ی دارند بتالائین و ترکیبات فنولی، فعالیت آنتی اکسیدان ي هدان رنگ
افـزودن  . )7(شـوند که موجب تاثیرات سلامت بخشـی بـر بـدن مـی    

میوه و سبزیجات به ماست به دلیـل داشـتن ایـن ویژگـی،      ي هعصار
در این . شودماستی فراسودمند محسوب می ي هتلاشی در جهت تهی

                                                
1- Children yoghurt 
2- Organic yoghurt 
3- National Organic Program 
4- Multy ingredient 

سـیاه   ي همیـو ( 5آکـاي  ي ه، عصـار )2009(زمینه، کاسو و همکاران 
آنتوسـیانین   ي هرا که حاوي رنگ دان ـ) رنگ کوچک بومی برزیل

باشد با توجه به ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی اکسیدانی آن، بـه  می
عنــوان رنــگ دانــه اي طبیعــی و فراســودمند بــراي ماســت معرفــی  

هـاي  پـس از بررسـی ویژگـی   ) 2010(گد و همکـاران  . )10(کردند
ــ ي همختلـف ماسـت حـــــاوي عصـار    الم و تغییـرات آن در طــول  پ

تولید شده را حـاوي ترکیبـات فنـولی و     ي هنگه داري، نمون ي هدور
ي نسـبت بـه ماسـت سـاده     تـر  بـیش داراي فعالیت آنتـی اکسـیدانی   

  . )15(مشاهده و آن را محصولی فراسودمند معرفی کردند
هـا در مـواد غـذایی    در کشور ما استخراج و استفاده از بتـالائین 

در ایـن زمینـه،   . باشـد پذیر و مقرون بـه صـرفه مـی    مختلف، امکان
پس از استخراج و بررسی پـودر بتاسـیانین   ) 1379(مشرف بروجنی 

قرمز در بستنی و شـربت   ي هاز چغندر قرمز از آن به عنوان رنگ دان
قرمز سنتزي، نتیجه را  ي هیخی استفاده کرد و در مقاسیه با رنگ دان

و شربت یخـی حـاوي پـودر     تر بودن طعم بستنیبه صورت مطلوب
 .آن توسط مصرف کننده اعلام کرد تر بیشچغندر قرمز و پذیرش 

کیلـو گـرم چغنـدر     1گـرم از   7/2همچنین، مقدار پودر تولیدي را 
رنگ تولیدي را کم تـر از یـک در صـد     ي هقرمز، بیان کرد و هزین

مواد مصرفی ارزیـابی نمـود و بـا توجـه بـه آن، اسـتفاده از        ي ههزین
چغنـدر قرمـز در تولیـد ایـن محصـولات را کـاملاً        ي هعصـار  پودر

  .)4(اقتصادي ارزیابی کرد
بتـالائین و   ي هچغندر قرمز، جزء سـبزیجات حـاوي رنـگ دان ـ   
 هـا  بتـالائین . باشـد ترکیبات فنولی با فعالیت آنتی اکسیدانی زیاد می
بنـابر  . کننـد  مـی  در ماست، رنگی شبیه به ماست توت فرنگی ایجاد

رسد کـه بتـوان بـا اسـتفاده از طعـم تـوت فرنگـی و         می نظراین، به 
چغنــدر قرمــز، ماســت طعــم دار تــوت فرنگــی قــالبی بــا  ي هعصــار

نسـبت بـه ماسـت     تـر  بیشترکیبات فنولی و فعالیت آنتی اکسیدانی 
  .ساده، تهیه کرد
هـاي  هاي میوه اي، رنگ یکی از مهم تـرین ویژگـی  در ماست

حد اقل اخـتلاف رنـگ قابـل     .باشدارزیابی و پذیرش محصول می
اســت و در تحقیقــات  =E∆ 2/3مقــدار  6تشــخیص توســط چشــم

صنایع غذایی جهت بیـان تغییـرات رنگـی محصـول از آن اسـتفاده      
هــاي فیزیکــی رنــگ ماســت، تحــت تــاثیر ویژگــی. )17(شــودمــی

. باشـد  مـی  آن) ي هترکیبات تشکیل دهند(و شیمیایی ) ساختار ژلی(

                                                
5- Acai 
6- Just Notiffied Difference 
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هاي کازئین بـر  چربی و میسل ي هتاثیر عمد توان بهدر این زمینه می
بتاکاروتن چربی و واکـنش  . )32(سفید رنگ بودن شیر، اشاره کرد

کاراملیزاسیون، طی فرآیند حرارتی شیر از عوامـل مـوثر بـر زردي    
ســبزي شــیر و -ریبــوفلاوین نیــز بــر رنــگ زرد .)18(شــیر هســتند

ــروتئین ــا پ ــوثر    ه ــودن شــیر م ــبزي رنــگ ب ــدار س ــر مق ي ســرمی ب
نگـه داري   ي هتغییر این عوامـل و ترکیبـات، طـی دور   . )30(هستند

ممکن است موجب تغییرات رنگی ماست شوند که البته مقـدار آن  
کم بوده و تنها به صورت دسـتگاهی ممکـن اسـت قابـل تشـخیص      

  . باشند
اي دار میـوه ي ماست قالبی طعم هدف از انجام این تحقیق، تهیه

ي نگه داري و در نتیجه،  ول دورههاي حسی مطلوب در طبا ویژگی
دلیـل داشـتن ترکیبـات    ایجاد تتوع در محصولات لبنی است که بـه 

نسـبت بـه ماسـت معمـولی،      تـر  بیشاکسیدانی فنولی و فعالیت آنتی
  .   پتانسیل مطرح شدن به عنوان یک محصول فراسودمند را دارد

  
  ها مواد و روش -2
  هاي آنتعیین ویژگیي چغندر قرمز و  ي عصاره تهیه -2-1

چغنــدر قرمــز بــه روش اســتخراج ســرد و بــا اســتفاده از   ي هعصــار
سـازي   سـالم . )3(تهیـه شـد  ) ، ژاپـن JC-17E(دستگاه عصاره گیر 

ــانتریفوژ    ي هعصــار ــا اســتفاده از س ــه روش ســرد ب ــز ب ــدر قرم چغن
)3K30در سرعت ) ، آلمانg9000 گـراد   سـانتی  ي هدرج 7، دماي

چغنـدر   ي همقـدار بتـانین عصـار   . )23(ام شددقیقه انج 20و به مدت 
قرمـز بــه روش انـدازه گیــري جـذب بــا اسـتفاده ازاســپکتروفتومتر     

)T80چین ، ( در طول موجnm 520 تعیین شد)تعیین مقـدار  . )26
مـواد جامـد محلـول    . )2(قند کل به روش لـین و آینـون انجـام شـد    

 و ) ، آمریکـا BX-1(تهیه شده با استفاده از رفراکتومتر  ي هعصار

pH آن با استفاده ازpH  متر)D-82362 Weilheim آلمـان ، (
  .تعیین شد

  ي طعمی میوه آماده سازي عصاره -2-2
آمـاده  . تـوت فرنگـی اسـتفاده شـد     ي هدر این پژوهش از طعم میـو 

طعمی به صورت یک مرتبـه شسـت وشـوي پـودر      ي هسازي عصار
، با اسـتفاده  )یرانسورمالی، ا ي هکارخان(توت فرنگی  ي هطعم و مز

به مـدت  گراد  سانتی ي هدرج 4وزنی آب استریل در دماي % 150از 
  .ثانیه در محیط استریل به منظور جداسازي رنگ، انجام شد 30
  
  

  ي ماست طعم دار تهیه -2-3
خشک بدون چربی  ي هو ماد%) 2/4(پس از استاندارد کردن چربی 

، TH11ژنـایزر مـدل   با اسـتفاده از همو (، هموژنیزاسیون %)9(شیر 
بــار،  160-150و فشـار  گـراد   سـانتی  ي هدرج ـ 60در دمـاي  ) آلمـان 

در ) ، چینDM11با استفاده از پاستوریزاتور مدل (پاستوریزاسیون 
در دمـاي  . دقیقه انجام شـد  5به مدت گراد  سانتی ي هدرج 92دماي 

 YC-X حجمی از کشـت آغـازگر   % 4/0 گراد سانتی ي هدرج 42

ــتین خریـــداري ( 11 ــرکت کریسـ ــده از شـ ــاوي ها شـ ــن و حـ نسـ
ــاکتري ــترپتوکوکوس    ب ــاریکوس و اس ــیلوس بولگ ــاي لاکتوباس ه
پـس از افـزودن مقـادیر مشـخص از     . به شیر اضافه شد) ترموفیلوس

، 6(طعمـی میـوه    ي هو عصار%) 5/2، 2، 5/1(چغندر قرمز  ي هعصار
ه گرمی و گرمخان 90در ظروف  ها بندي نمونه به شیر، بسته%) 10، 8

درجـه دور   80در همین دما تا رسـیدن اسـیدیته بـه     ها گذاري نمونه
 4بعـد، سـردخانه گـذاري در دمـاي      ي هنیک انجام شد و در مرحل ـ

پس از انجام آزمون حسـی و  . صورت پذیرفتگراد  سانتی ي هدرج
روز،  21سازي مقادیر ترکیبات ماست طعم دار قالبی در مدت  بهینه

لول در آب و فعالیـت آنتـی اکسـیدانی    تغییرات ترکیبات فنولی مح
  .دار بهینه و نمونه شاهد بررسی شد ماست طعم

  آزمون حسی -2-4
. 3بد، . 2خیلی بد، . 1(امتیازي  7هدونیک  آزمون حسی به صورت

بـا  ) خیلـی خـوب   .7خوب، . 6نسبتاً خوب، . 5متوسط، . 4نسبتاً بد، 
ــا  7اســتفاده از  ــوزش دیــده جهــت ارزی بی نفــر ارزیــاب حســی آم

  .)4(ها انجام شدهاي رنگ، مزه، بافت و پذیرش کلی نمونه ویژگی
  
گیري ترکیبات فنولی محلول در آب و فعالیـت   اندازه -2-5

   آنتی اکسیدانی
 1ها با اسـتفاده از محلـول فـولین سـیوکالتیو    گیري این ویژگی اندازه

)64171 Dansta dtآلمان ، ( 2وDPPH )Alorich D913-

  .)33(انجام شد )2009(، )، آلمان2
  رنگ سنجی -2-6
هموژن شده  ي هرنگ سنجی به صورت رنگ سنجی سطحی نمون  

نتــایج . انجــام شــد) Cam-system500(بــا اســتفاده از لاویبانــد 
بیـان و   *L*, a*, bهـاي رنگـی   سنجی به صورت شـاخص  رنگ

 *bو  *a، 0-100 ي همقدار سفیدي رنگ در دامن *L .بررسی شد
در فضـــاي + 120تـــا  -120 ي هبیـــانگر قرمـــزي و زردي در دامنـــ

                                                
1- Folin-ciocalteu  
2- 1-1- Diphenil-2- Picrdlhydrazyl 
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اختلاف رنگـی ایجـاد    *Ε∆. باشندمی *1CIE L*, a*, bرنگی
باشـد کـه بـه صـورت زیـر بـه       مرجع می ي هها و نمونشده بین نمونه

  : باشدآید و بیانگر تغییر کلی رنگ نمونه می دست می
∆E*=√∆L∗ + ∆a∗ + ∆b∗     
∆L*= 2L*

sa-3L*
st , ∆a*= a*

sa-a*
st , ∆b*= b*

sa-b*
st  

  
  آماري طرح -2-7 

 کـاملاً  قالـب طـرح   در فاکتوریـل  صـورت  بـه  ها آزمایش ي هکلی

 SASنتایج با نرم افزر  آنالیز .گرفتند انجام تکرار سه در تصادفی
و ) درصـد  α= 5در سـطح (دانکـن   روش بـه  هامیانگین ي هو مقایس

  .انجام شد Excelبا استفاده از نرم افزار  ها رسم نمودار
 

  نتایج و بحث -3 
  ي چغندر قرمز ترکیبات عصاره -3-1

طعمـی تهیـه شـده در     ي هو عصـار  قرمـز چغندر  ي هترکیبات عصار
  .، نشان داده شده است)1(جدول 

  ویژگی حسی -3-2
  بافت -1 - 3-2

 ي هشود افزودن عصار می ، مشاهده)2(همان طور که در جدول 
فرنگی، تاثیر معنی داري بر طعمی توت ي هچغندر قرمز و عصار

نیز از بی تاثیر ) 1990(کتینگ و وایت . پذیرش بافت ماست ندارد
ها بر پذیرش بافت ماست طعم دار بودن شیرین کننده و طعم دهنده

% 10نیز از بی تاثیر بودن ) 2010(گد و همکاران . )20(خبر دادند
  .)15(پالم خرما بر بافت ماست خبر دادند ي هعصار

  طعم و مزه  -3-2-2
توت فرنگی افزوده شده بر  ي ه، تنها طعم و مز)2(با توجه به جدول 

موجـود در   4جیـوزمین . ها تاثیر معنی داري داردنمونه ي هطعم و مز
 هــاچغنـدر قرمــز، موجــب بــد طعمــی محصــولات حــاوي بتــالائین 

افـزودن  % 5/2باشـد تـا   اما همان طور که مشـخص مـی   )25(شود می
چغندر قرمز، تـاثیر معنـی داري بـر طعـم ماسـت سـاده و        ي هعصار

بـه  .ماست طعم دار میوه اي ندارد که در ماسـت طعـم دار میـوه اي   
این امر در ماست سـاده  . دلیل تاثیر پوششی طعم توت فرنگی است

همچنین . چغندر قرمز افزوده شده است ي هبه دلیل مقدار کم عصار
و دیگر ترکیبات فرار مـوثر بـر    استیلبه دلیل تولید مقادیر زیاد دي

هاي پرچرب، این ترکیبات تـاثیر پوششـی بـر مشـخص     طعم ماست
                                                

1- International commission of Illumination 
2- L*Sample 
3- L*Standard 
4- Geosmin 

با افزایش میـزان  . )8(دهندافزوده شده نشان می ي هشدن طعم عصار
چربــی ماســت، ســرعت نفــوذ ترکیبــات آرومــایی فــرار در ماســت 

یابـد کـه ایـن عامـل نیـز در کـم احسـاس شـدن طعـم          کاهش مـی 
  ). 12(چغندر قرمز در ماست پرچرب موثر است  ي هنامطلوب عصار

  پذیرش رنگ -3- 3-2
ــه جــدول   ــا توجــه ب ــاثیر   ي ه، عصــار)2(ب ــده، ت ــزوده ش طعمــی اف

دهد کـه ایـن بـه دلیـل     داري بر پذیرش رنگ ماست نشان نمی معنی
%  2، افـزودن )2(بـا توجـه بـه شـکل     . باشـد بی رنگ بـودن آن مـی  

بـر پـذیرش رنگـی ماسـت     چغندر قرمز، تاثیر معنی داري  ي هعصار
دار از آن، موجـب کـاهش معنـی   % 5/2و  5/1ساده ندارد اما مقادیر 
 ي هاز عصـار % 2دهـد مقـدار    می شود که نشانپذیرش رنگ آن می

-چغندر قرمز، رنگ قرمز مطلوبی را در ماست پرچرب ایجـاد مـی  

هـاي  چغنـدر قرمـز بـه نمونـه     ي هعصار% 5/2و  2، 5/1افزودن . کند
. شـود مـی  هـا  جب افزایش معنی دار پذیرش رنـگ آن طعم دار، مو

ــمماســت ــاي طع ــار% 5/2و  2دار حــاوي  ه ــز،  ي هعص ــدر قرم چغن
ین پذیرش رنگ را دارند و با توجه به اقتصادي تر بودن آن، تر بیش
ــی ــوان م ــه    ي هعصــار% 2ت ــدار بهین ــوان مق ــه عن ــز را ب ــدر قرم چغن

  .فرمولاسیون ماست طعم دار قالبی در نظر گرفت
  پذیرش کلی -4- 3-2

طعم و % 8و  6شود افزودن ، مشاهده می)3(همان طور که در شکل 
توت فرنگی، موجب افزایش معنی دار پذیرش کلی ماست  ي همز
 ي هطعم و مز% 6توان با توجه به مسائل اقتصادي، شود و میمی

آن در فرمولاسیون ماست  ي هتوت فرنگی را به عنوان مقدار بهین
البته این افزایش پذیرش کلی . فرنگی در نظر گرفتطعم دار توت 
چغندر قرمز  ي هیی که حاوي مقادیر مختلف عصارها براي ماست

شود که بیانگر تاثیر متقابل رنگ و طعم و مزه بر هستند مشاهده می
 ي ههاي بدون عصارشود تا نمونهباشد و موجب میهمدیگر می

رنگی، پذیرش کلی کم توت ف ي هچغندر قرمز با افزودن طعم و مز
در  ها این امر، اهمیت استفاده از رنگ دانه. تري را نشان دهند

پذیرش کلی ماست . دهدي طعم دار را نشان میها ماست ي هتهی
گیرد چغندر قرمز قرار می ي هساده تحت تاثیر پذیرش رنگی عصار

چغندر قرمز در  ي هعصار% 2توان از  می شود کهو مشاهده می
ست فراسودمندي با پذیرش همسان با ماست ساده، ما ي هتهی

  . استفاده کرد
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  رنگ سنجی -3-3
هـاي رنگـی ماسـت سـاده در طـول      ، شـاخص )2(با توجه به جدول 

هـاي  شاخص. دهدنگه داري، تغییر معنی داري را نشان نمی ي هدور
طـی    pHهمبستگی دارنـد بـه گونـه اي کـه کـاهش      pHرنگی با 

توانــد موجــب کــاهش ســفیدي و افــزایش نگـه داري، مــی  ي هدور
از ) 2000(درنــک و همکــاران . )16(قرمــزي و زردي ماســت شــود

احتمال انجام واکنش مایلارد و تاثیر آن بـر قهـوه اي رنـگ شـدن     
بـه مقـدار   (قابل تشخیص توسط چشم ماست حاوي پـروتئین سـویا   

ــی دور%)5 ــد  ي ه، ط ــر دادن ــه داري خب ــی  . )13(نگ ــولیز چرب پروتئ
هـاي پروتئـاز میکروبـی    نگه داري توسط آنزیم ي هدورماست، طی 

دار سـفیدي ماسـت    نیز از عوامل موثر بر کاهش جزئی و غیر معنـی 
این عوامل ممکـن اسـت   . )19(تواند باشد نگه داري می ي هطی دور

دار دار سفیدي و افزایش غیـر معنـی  دلیل کاهش جزئی و غیر معنی
مـورد بررسـی در    ي هقرمزي و زردي مشاهده شـده در ماسـت سـاد   

چغنـدر قرمـز    ي هعصار%  α .(2%= 5(نگه داري باشند  ي هطول دور
شـود تـا قرمـزي آن نسـبت بـه      دار قالبی، موجب می در ماست طعم

در ماست سـاده و   24/2(باشد  تر بیشماست ساده تقریباً هفت برابر 
ــاد کــه بیــانگر قــدرت رنــگ) در ماســت طعــم دار 23/14 دهــی زی

با توجه به این که اختلاف رنگی ماسـت طعـم دار   . ها استبتالائین
 17/2نگــه داري نســبت بــه روز اول،    ي همیــوه اي در پایــان دور 

کـه مقـدار آن قابـل تشـخیص بـا چشــم      ) 2/3تـر از   کـم (باشـد   مـی 
دار  هـا در ماسـت طعـم   باشد و بیانگر پایـداري مناسـب بتـالائین    نمی

  .نگه داري است ي هطــی دور
  فنولی محلول در آبترکیبات  -3-4

ــاثیرات  فلاونوئیــد 1990از ســال  ــه دلیــل ت هــا و ترکیبــات فنــولی ب
مـورد توجـه واقـع شـده      تـر  بـیش سلامت بخشی که بر بدن دارنــد 

ــد ، نشــان داده شــده اســت )4(همــان طــور کــه در جــدول  . )11(ان
داري ترکیبات فنولی محلول در آب ماست طعم دار به طـور معنـی  

 ي ه، عصـار )1(با توجـه بـه جـدول    . باشنده میاز ماست ساد تر بیش
طعمی توت فرنگی افزوده شده به ماسـت حـاوي ترکیبـات فنـولی     

. باشدچغندر قرمز دلیل این امر می ي هباشد و بنابـــراین، عصارنمی
داري را نگه داري تغییر معنی ي هها طــی دورترکیبات فنولی نمونه

ی دار مشاهده شـده ممکـن   کاهش جزئی و غیر معن. دهندنشان نمی
ي بتاگلوکوزیداز، لاکتـاز و پراکسـیداز   ها است به دلیل تاثیر آنزیم

گـد  . )28(این ترکیبات باشد ي هنگه داري بر تجزی ي هدر طول دور
ــاران  ــول در آب   ) 2010(و همک ــولی محل ــات فن ــدار ترکیب ــز مق نی

پالم خرما و ماست سـاده را بـه ترتیـب     ي هعصار% 10ماست حاوي 
mg/g06/3  ــد و   48/2و ــر حســب اســید گالیــگ گــزارش کردن ب

دار ایـن  دار بودن این اخـتلاف از کـاهش معنـی   علاوه بر بیان معنی
نگه داري و در نتیجه از تاثیرات سـلامت   ي هترکیبات در طول دور

پـالم خرمـا نسـبت بـه      ي هعصـار % 10ماسـت حـاوي    تر بیشبخش 
نیـز ترکیبـات   ) 2009(زینولدین و بابـا  . )15(ماست ساده خبر دادند

گونــه ســفید  ي هعصــار% 10فنــولی محلــول در آب ماســت حــاوي 
و ماسـت  ) Hylocereus polyrhizus( 1پیتایـا  ي هرنگی از میو

ــاده را  ــان     25/20و  mg/g 44/36س ــمن بی ــد و ض ــزارش کردن گ
ایـن میـوه را عامـل     ي هدار بودن این اختلاف، افـزودن عصـار  معنی

  .)33(ساده بیان کردند هاي فنولی ماستبهبود ویژگی
  فعالیت آنتی اکسیدانی -3-5

هاي سـرمی و  هاي کاتالاز و سوپر اکسیداز، کازئین، پروتئینآنزیم
هــاي لاکتیکــی ماســت اســید اورتیــک موجــود در شــیر و بــاکتري

شـود  دهند که موجـب مـی  فعالیت آنتی اکسیدانی از خود نشان می
  . )9، 22، 27 ،24(تا در ماست نیز چنین ویژگی مشاهده شود

، فعالیت آنتی اکسـیدانی ماسـت طعـم دار بـه     )4(با توجه به جدول 
ترکیبـات فنـولی و   . باشـد  می از ماست ساده تر بیشداري طور معنی
چغندر قرمز فعالیت آنتی اکسـیدانی از خـود    ي ههاي عصاربتالائین
کاسـو و همکـاران   . شـود دهنـد کـه موجـب ایـن امـر مـی      نشان می

% 10آنتی اکسیدانی ماسـت سـاده و ماسـت حـاوي      فعالیت) 2009(
گـزارش کردنـد و همچنـین بـا     % 62/16و  97/9آکاي را  ي هعصار

دار بودن این اخـتلاف بـه دلیـل فعالیـت آنتـی اکسـیدانی       بیان معنی
. )10(آکـاي را فراسـودمند نامیدنـد    ي ه، ماست حاوي عصارتر بیش

دهد ري را نشان نمیداتغییر معنی 14ها این ویژگی تا روز در نمونه
زینولـدین  . یابـد داري کاهش میبطور معنی 21اما بعد از آن تا روز 

عصـاره  % 10نیز فعالیت آنتی اکسیدانی ماست حاوي ) 2009(و بابا 
و معنـی دار  % 61/19و  97/24پیتایاي سفید رنگ و ماست سـاده را  

نگــه داري خبــر  ي هگــزارش دادنــد و از کــاهش آن در طــول دور
ایـن مطلـب،   . )33(اما دلیل مشخصی بـراي آن بیـان نکردنـد   دادند 

نگـه داري   ي هممکن است به دلیل کاهش ترکیبات فنولی طی دور
  . ي لاکتیکی ماست باشدها و فعالیت باکتري

  
  

                                                
1- Pitaya 
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  ي طعمی توت فرنگی  ي چغندر قرمز و عصاره هاي عصاره ویژگی -1جدول 
 g/ml(  pH(بتانین  (%)قند کل    )(mg/ mlترگیبات فنولی  نمونه

  6/5  08/0  3/9    412/0  ي چغندر قرمز عصاره
  3/2  0  83    003/0  ي طعمی عصاره

  
  

  هاي حسی ماست ي طعمی میوه بر ویژگی ي چغندر قرمز و عصاره ي واریانس تاثیر افزودن عصاره تجزیه -2جدول 

  Pr>F  آزادي ي درجه  منبع خطا
  پذیرش کلی  رنگ  طعم و مزه  بافت  

2314/0    3  عصاره طعمی میوه -1  ns 0012/0 * 3940/0  ns 0001/0 * 

4638/0    3  عصاره چغندر قرمز -2  ns 5989/0  ns 0001/0 * 0068/0 * 
1×2  9    7664/0  ns 0656/0  ns 0047/0 * 0004/0 * 

  %5معنی داري در سطح *: 
ns  : 5غیر معنی داري در سطح%  

  
  
  

  
  ي طعمی میوه بر پذیرش طعم و مزه ماست تاثیر افزودن عصاره -1شکل

  

a

b b
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  ي چغندر قرمز و تاثیر افزودن عصاره -2شکل
  ي طعمی میوه بر پذیرش رنگ ماست عصاره

  

  
  

  ي چغندر قرمز و تاثیر افزودن عصاره -3شکل
  ي طعمی میوه بر پذیرش کلی ماست عصاره

  
  
  

  ي نگه داري هاي رنگی ماست ساده و ماست طعم دار میوه اي بهینه شده طی دوره تغییرات شاخص -3جدول
  مدت نگه داري   ماست ساده  ماست طعم دار

∆Ε*  b*  a*  L*   ∆Ε*  b*  a*  L*    )روز(  
0 41/2- b 23/14 b 44/72 b  0 46/2 a 46/2 a 8/90 a   1  
56/1  23/2- b 76/14 b 2/72 b  76/0  46/2 a 7/2 a 90a   7  
23/2  22/2- b 9/13 b 8/71 b  02/1  51/2 a 61/2 a 8/89 a   14  
17/2  73/1- b 76/14 b 4/73 b  57/1  73/2 a 7/2 a 26/89 a   21  

  ).α%= 5(باشد  می یکسان بودن حروف بین دو ستون مربوط به هر شاخص رنگی، بیانگر عدم اختلاف 
  

  آنتی اکسیدانی و ترکیبات فنولی محلول در آب ماست سادهتغییر فعالیت  -4جدول
  ي نگه داري و ماست طعم دار میوه اي بهینه شده طی دوره 

  )روز(مدت نگه داري  )mg/g(ترکیبات فنولی (%)فعالیت آنتی اکسیدانی
    ساده  طعم دار  ساده  طعم دار

43/50 b 43/44 a 5/48 b 9/42 a 1  
96/51 b 3/45 a 9/46 b 41a 7  
8/50 b 9/45 a 7/45 b 1/40 a 14  
4/53 b 26/48 ab 5/45 b 9/39 a 21  

  ).α%= 5(باشد  می یکسان بودن حروف براي مقادیر هر ویژگی بیانگر عدم اختلاف 
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  نتیجه گیري -4 
هـا موجـب   قدرت رنـگ دهـی زیـاد و پایـداري مناسـب بتـا لائـین       

دار میوه اي قـالبی بـا    ماست طعم ي هدر تهی ها بتوان از آنشود تا  می
نگـه داري، اسـتفاده    ي ههـاي حسـی مطلـوب در طـول دور    ویژگی
چغندر  ي هها و ترکیبات فنولی عصاردانـــههمچنین این رنگ. کرد

شـوند  قرمز، موجب افزایش فعالیت آنتی اکسیدانی ماست ساده می
  . رندکه تاثیرات سلامت بخشی بر بدن دا

  
  منابع -5
 ي هموسس. 1375 ،4046 ي هاستاندارد ماست میوه اي شمار -1

استاندارد  ي هانتشارات موسس. استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران
  .تهران. ایران

. ي مـواد غـذایی   شیمی تجزیـه . 1376). مترجم(، .خسروشاهی، ا -2
  .67 ي هصفح. انتشارات دانشگاه ارومیه

 ي هاســتخراج مــاد . 1388 .بــاقی پــور، س  ،.فخــاري زواره، ع -3
 .آن داريــ ـرنگزاي غذایی از چغنـدرقرمز و بررسـی شـرایط پای   

  .250-243: )4(3 علوم و فناوري رنگي  مجله
بررسی تولید رنگ خوراکی قرمـز از  . 1379. مشرف بروجنی، ل -4

علـوم و  ي  مجلـه  .یند حرارتـی آچغندرقرمز و پایداري آن طی فر
  .100-91): 4(4 منابع طبیعیفنون کشاورزي و 

5-Ares, G., Giménez, A. and Gambaro, A. 2008. 
Understanding consumers’ perception of 
conventional and functional yogurts using hard 
laddering and word association. Food Quality 
and Preference, 19: 636–643. 

6-Bakirci, I. and Kavaz, A. 2008. An investigation 
of some properties of banana yogurts made with 
commercial ABT-2 starter culture during 
storage. International Journal of Dairy 
Technology, 61: 270-276. 

7-Berry, D. 2003. A natural fit for nutritional 
beverages. Dairy Foods, 104: 24-26. 

8-Cai, Y., Sun, M. and Corke, H. 1998. Colorant 
properties and stability of Amaranthus 
betacyanin pigments. Journal of Agriculture and 
Food Chemistry, 46: 4491–5. 

9- Chen, J., Lindmark-Mansson, H., Gorton, L. and 
Akesson, B. 2003. Antioxidant capacity of 
bovine milk as assayed by spectrophotometric 
and amperometric methods. International Dairy 
Journal, 13: 927–935. 

10-Cossu M., Alamanni M.C., Juliano C. and Pisu 
R. 2009. Effects of supplementation with 
vegetable extracts on physicochemical, 
antioxidant and microbiological properties of 

yogurts. Italian Journal of Food Science, 4: 447-
459. 

11-Crozier, A. 2009. Dietary phenolics, absorption, 
mammalian and microbial metabolism and 
colonic health. Molecular and Nutrition Food 
Research, 53 (1): S5–S6. 

12- Déléris, I., Zouid, I., Souchon, I. and Tréléa, 
I.C. 2009. Calculation of apparent diffusion 
coefficients of aroma compounds in dairy 
emulsions based on fat content and 
physicochemical properties in each phase. 
Journal of Food Engineering, 94: 205–214 

13-Dranke, M.A., Chen, X.Q., Tamarapu, B. and 
Leenanon, B. 2000. Soy protein fortification 
affects sensory, chemical, and microbiological 
properties of dairy yogurts. Journal of Food 
Science, 65: 1244-1247 

14- Lu, G., Edwards, CG., Fellman, JK., Mattinson, 
DS. and Navazio, J. 2003. Biosynthetic origin of 
geosmin in red beets (Betavulgaris L.). Journal 
of Agricalture and Food Chemistry, 51: 1026–
1029.  

15-Gad, AS., Kholif, AM. and Sayed, AF. 2010. 
Evaluation of the nutritional value of functional 
yogurt resulting from combination of Date palm 
syrup and skim milk. Aminrican Journal of Food 
Technology, 5: 250-259. 

16-Garcia, P.F.J., Lario, Y., Fernandez, L.J., Sayas, 
E., Perez, A.J.A. and Sendra, E .2005. Effect of 
orange fiber addition on yogurt color during 
fermentation and cold storage. Color Research 
and Application, 30: 457-463.  

17-Gaurav Sharma. 2003. Digital Color Imaging 
Handbook" (1.7.2 ed.). CRC Press.  

18-Güler, Z. and Park, Y.W. 2009. Evaluation of 
chemical and color index characteristics of goat 
milk, its yoghurt and salted yoghurt. Trop. and 
Subt. Agroecosystems, 11: 37-39. 

19-Kayanush, J.A., Hannah, T.B., Tatia, K.E. and 
Paulamcgrew, B. 2006. Lutein Is Stable in 
Strawberry Yogurt and Does Not Affect its 
Characteristics. Journal of Food Science, 71: 
467-471. 

20-Keating, KR. and White, CH. 1990. Effect of 
alternative sweeteners in plain and fruit-flavored 
yogurts. Journal of Dairy Science, 73: 54 62. 

21- Kevin R. O’Rell and Ramesh C. Chandan Page 
216 Part II: Manufacture of yogurt. in Ramesh 
C. Chandan (Edit). 2006. Manufacturing Yogurt 
and Fermented Milks. Copyright © 2006 by 
Blackwell Publishing.  

22-Knowles, G. and Gill, H.S. 2004. 
Immunomodulation by dairy ingredients: 
potential for improving health. In: Handbook of 
Functional Dairy Products (edited by C.Shortt 
& J.O’Brien). pp. 125–153. Washington, DC: 
CRC Press LLC. 



 9        هاي آن ي طبیعی و بررسی ویژگی اي قالبی با استفاده از رنگ دانه دار میوه فرمولاسیون ماست طعم                                         
 

23-Kosikowski, F. V., Moreno, V. 1970. Removing 
microorganisms in fresh apple juice by bacterial 
centrifugation. Journal of Food Science, 35: 
368–370. 

24-Lindmark-Mansson, H. and Akesson, B. 2000. 
Antioxidant factors in milk. British Journal of 
Nutrition, 84: 103–110. 

25-.Lu, G., Edwards, CG., Fellman, JK., Mattinson, 
DS., Navazio, J. 2003. Biosynthetic origin of 
geosmin in red beets (Betavulgaris L.). Journal 
of Agricalture and Food Chemistry ,51: 1026–
1029.  

26-Nilsson, T. 1970. Studies into the pigments in 
beetroot. Lantbrukshogskolans annaler ,    36: 
179–219.  

27-O’Connell, J.E. and Fox, P.F. 2001. Significance 
and applications of phenolic compounds in the 
production and quality of milk and dairy 
products: a review. International Dairy Journal, 
11: 103–120. 

28-Patrick, P., McCue and Kalidas Shetty. 2005. 
Phenolic antioxidant mobilization during yogurt 
production from soymilk using Kefir cultures. 
Process Biochemestry, 40: 1791–1797. 

29-Pedreño, M. and Escribano, J. 2001. Correlation 
between antiradical activity and stability of 
betanine from Beta vulgaris L roots under 
different pH, temperature and light conditions. 
Journal of food Science and Agricalture, 81: 
627–631. 

30-Popov-Raljic, J., Lakic, N., Lalicic-Petronijevic, 
J., Barac, M. and Sikimic, V. 2008. Color 
changes of UHT Milk during storage. Sensors, 8: 
5961-5974. 

31-Tan, G. and Korel, F. 2007. Quality of flavored 
yogurt containing added coffee and sugar. 
Journal of Food Quality, 30: 342-356. 

32-Tuorila, H. 19137. Selection of milks with 
varying fat contents and related overall liking, 
attitudes, norms and intentions. Appetite, 8: 1-
14. 

33-Zainoldin, K.H. and Baba, A.S. 2009. The effect 
of Hylocereus polyrhizus and Hylocereus 
undatus on physicochemical,proteolysis, and 
antioxidant activity in yogurt. World Academy of 
Science, Engineering and Technology ,76:361-
366. 

  


