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 فلاونوئید  غنی شده باماست  های آغازگر درقابلیت زنده مانی باکتریبررسی 

  پوست پرتقال استخراج شده ازو روغن 
 

 3لیدا خلفی و 2ینوغان فدائی ههجیو*، 1هانیه زاهدی
س، قد شهر واحد دانشکده کشاورزی، دانشگاه آزاد اسلامی، ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی،آموخته کارشناسیدانش1

، تهران، قدس شهر واحددانشکده کشاورزی، دانشگاه آزاد اسلامی، استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، 2، ایرانتهران، 

 ، تهران، ایرانقدس شهر واحددانشکده علوم پایه، دانشگاه آزاد اسلامی، ادیار گروه شیمی، است3، ایران

 22/7/33 ؛ تاریخ پذیرش: 1/4/33 تاریخ دریافت:

 

 چکیده

مواد غذایی فراسودمند وجود آمده است. همصرف مواد غذایی فراسودمند ب برای امروزه گرایش زیادی

ای خواص تغذیه علاوه بر بخش مشخص به اثبات رسیده یک خاصیت سلامت موادی هستندکه حداقل

این پژوهش تولید ماست طعم دار فراسومند از طریق غنی سازی ماستت بتا  هدف از .داشته باشد پایه

های آغازگر در ماست بررسی قابلیت زنده مانی باکتریو  فلاونوئید و روغن استخراجی از پوست پرتقال

بتر فلاونوئید و روغن استخراجی از پوست پرتقال و تعیین اثر  روز 11تولیدی در طی زمان نگهداری 

پژوهش حاضر در دو مرحله صورت گرفت؛ در بود. در های آغازگر در ماست باکتریقابلیت زنده مانی 

مرحله اول، فلاونوئید و روغن از پوست پرتقال استخراج گردیدند و در مرحله دوم، ماست طعم دار غنی 

درصد( استخراجی  1/1و  1، 1/0درصد( و روغن )صفر،  3و  2، 7مختلف فلاونوئید )های شده با درصد

 آغازگر یهاباکتریاز پوست پرتقال تولید شد. نتایج نشان داد که افزایش میزان روغن اثر منفی بر رشد 

 داشت. ،لاکتوباسیلوس بولگاریکوسو استرپتوکوکوس ترموفیلوس   ماست،
 

 1های آغازگرمانی، باکتریقابلیت زنده، ار، فلاونوئید، روغن پوست پرتقالد: ماست طعمکلیدی واژگان
 

                                                             
  vn.fadaei@gmail.com نویسنده مسئول:*

http://ejfpp.gau.ac.ir/
http://ejfpp.gau.ac.ir/
mailto:vn.fadaei@gmail.com
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 مقدمه
در حال حاضر، گرایش زیادی به مصرف موادغذایی فراسودمند یعنی غذاهای دارای ارزش دارویی 

غتذایی  فراستودمند،متاده غتذایی  وجود آمده است.های پایه ببر خواص تغذیه ای ویژه علاوهو تغذیه

ه در بردارنده دست کم یک خاصیت سلامت بخش مشتخص و بته اثبتات رستیده، افتزون بتر است ک

سازی مواد غذایی با ایتن ترکیبتات غنیامروزه،  (.2003شورت و اوبرین، ) ای پایه باشدخواص تغذیه

ری پت هتا،اکسیداننتیآ املاح، ها،ویتامین اسازی بعنوان مثال غنیبه بسیار مورد توجه قرار گرفته است؛

 .(2000اسشفر و نلسون، ) هاپروبیوتیکها و بیوتیک

و  استرپتوکوکوس ترموفیلوسوسیله ماست یک محصول تخمیر شده لبنی است که از تخمیر شیر به

(. امروزه، این 2004سایتو،  ؛2003کراساکوپت و همکاران، ) آیددست میهب لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

خورانا و  ؛2001 )کریتندن و همکاران، ین محصول لبنی تخمیری استترترین و پرمصرفرایج فراورده،

رضایت مصرف کننده ماست، بیشتر تحت تأثیر خواص حسی  (.2007مهدیان و تهرانی،  ؛2007 کاناوجیا،

یامان و همکتاران، گردد )های طعم دار تشدید مینظیر رنگ و بافت ماست قرار دارد و این، در ماست

دلیل وجود اسید لاکتیک، طعم اسیدی دارد که این ویژگی در عم افزوده شده، بهماست بدون ط (.2002

یامان ) یابدشود و بهبود میها اصلاح میکنندهها و شیریندهندهها، طعمدار، با افزودن میوههای طعمماست

 (.2002 و همکاران،

لات متورد توجته هتا همتواره یکتی از مشتکهتا و ستبزیتولید ضایعات حاصل از فراوری میتوه

وری آمنظتور تولیتد آم میتوه، فتراین که مقادیر بالایی از مرکبتات بته پژوهشگران بوده است. نظر به

شود، توجه دانه و ترکیبات دیگر دور ریخته می غشاء، ورده جانبی شامل بقایای پوست،آشوند و فرمی

شتامل پالتخ خشتک شتده و  ت است. ضایعات مربوط به تولید آم پرتقتالاین ضایعات حائز اهمیبه

 روغتن دانته، اتتانول، لیمتونن،-دی هتا،استان  های تولید شتده بتا پترس سترد،ملاس،پکتین، روغن

شتده از پوستت  استتخراجروغتن  .(2000اوزاکتی و همکتاران، ) باشندها میها و فلاونوئیدلیمونوئید

شتار قتراردادن پوستت وستیله تحتت فگیری است که بهپرتقال، محصولی فرعی از صنعت آم پرتقال

و از استان  کتاربرد دارد ها دهنده در غذاها و نوشیدنیعنوان طعمآید. این روغن بهدست میپرتقال به

 نتود .(2002رئیسی و همکاران، ) شودمیهای درمانی با مواد معطر استفاده ها و روشعطرآن در تهیه 

استت کته عطتر ختاص مرکبتات را شتامل ترکیبی  ،لیمونین باشد.لیمونین می-دیاین روغن،  درصد

 (.2002پینو و همکاران، شود )می
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 ترکیبتات فراستودمندعنتوان بتهدلیل اثرات سلامت بخشی بالایی کته دارنتد های طبیعی بهرنگدانه

طیف رنگتی  ؛باشندپلی فنلی میطبیعی های رنگدانه ،شوند. فلاونوئیدهابندی میطبقه )سلامتی بخش(

قابتل انحتلال در آم ؛ باشتدها بنزوپیرنی مینآهسته اولیه همه ؛ د تا نارنجی استدر محدوده زر هاآن

ی غذایی از نظتر پایتداری های طبیعی به سیستمهاافزودن رنگ .باشندبوده و در دماهای بالا پایدار می

هتای طعمتی یندهای مربوطه و شرایط نگهداری و حضور بوی نامطلوم یتا ویژگتیآها به فرپائین آن

ها برای بهبود پایداری ت است.استفاده از شکل آسیل شده رنگدانهحائز اهمیفرآوردهنهایی ناسب در نام

 1از  بتیش) دسته فلاونوئید بتالا 3ها به فلاونوئید .(2003گیوستی و ورلستد، ) ها توصیه شده استآن

 100فلاونوئید در هتر گرم  1تا  1 )بین گرم ماده غذایی(، فلاونوئید متوسط 100گرم فلاونوئید در هر 

 د.نشتوبندی میگرم ماده غذایی( طبقه 100گرم در هر  1)کمتر از  گرم ماده غذایی( و فلاونوئید پایین

می توان بته  ها اثرات سلامت بخشی فلاونوئید از مهمترین .قرار دارندمرکبات در گروه فلاونوئید بالا 

دهنتده کلستترول ختون و جلتوگیری از اهشهای عفونی، کتسهیل عمل هضم، کمک به بهبود بیماری

عروقتی و ضتد  -هتای قلبتیدارای اثرات محافظت کنندگی بر بیماریها فلاونوئید .اشاره کرد سرطان

هتای موجتود در پوستت میتزان فلاونوئیتد (.2004؛ وال، 1337کائو و همکاران، ) توموری نیز هستند

هتا متوکستیلات فتلاونتقال منبتع غنتی از پلتیپوست پر است. بیشتربسیار پالخ آن  اب در قیاسپرتقال

طتور عمتده در ها هستند که بهها، گروهی از فلاونوئیدپلی متوکسیلات فلاون (.2001مانتی، ) باشدمی

ایتن ترکیبتات دارای دو یتا  نتد متوکستیل روی ستاختار  پوست مرکبات نظیر پرتقال وجود دارنتد.

(. مزایای سلامتی بخش و مفید ترکیبات مذکور در 2011جاگر و سابی، ) فلاونوئیدی پایه خود هستند

های طبیعتی بته منظتور  ند سال اخیر مورد توجه بیشتری قرار گرفته است تا جایی که از این رنگدانه

لتی و ) گترددهای کیفتی متواد غتذایی مختلتف استتفاده متیای و بهبود ویژگیافزایش خواص تغذیه

ضدسترطانی  ،(2002آکاوو و همکاران،  ؛2003و همکاران،  لین) .خواص ضدالتهابی(2010همکاران، 

قار ی این ترکیبات در بسیاری از منابع علمی بیان شده زایی و ضد(، ضدجهش2007لی و همکاران، )

ن  ربی وافزایش ترشح هورم نظیرپلی متوکسیلات فلاون دارای اثرات سلامت بخشی همچنین، . است

کاهش خطر ابتلا به هپاتیت و کاهش وزن در اثر دفع  ربتی ، ولینافزایش ترشح انس سوز آدیپونکتین،

 .(2010 لی و همکاران،) باشدمی ماده غذایی

هاو همچنتین، روغتن پوستت ها به بررسی استخراج فلاونوئیدها و گاه، کاربرد آندر اکثر پژوهش

و گیری اندازه نولی،( با استخراج متا1331) و همکاران برونر .پرداخته شده استپرتقال در صنعت غذا 



 هانیه زاهدي و همکاران

 

311 

 .ها در پالخ پرتقال پی بردنتدبه حضور بیشتر فلاونوئید ،در پرتقال و گریخ فروت هافلاونوئیدبررسی 

ایتن نتیجته ها بتهبا بررسی اثر  ربی بر پایداری شیر غنی شده با فلاونوئید (2007) گیوست و جینگ

هتای آستیله شتده )حاصتل از عصتاره  رت کنندگی بر فلاونوئیدرسیدند که میزان  ربی اثر محافظت

 Euterpe oleraceaبتا افتزودن رنتگ آم میتوه  (،2001و همکاران )کویسون ارغوانی( در شیر دارد.

)منبع غنتی  Euterpe oleracea هعنوان رنگ فرا سودمند به ماست گزارش کردند که رنگ آم میوبه

 (،2002) لتی و حستین پایتدار استت. ستتطبیعتی ما pHها( در محدوده از فلاونوئیدها و آنتوسیانین

، (2007)و همکاران شیمینگ  جداسازی کردند.از پوست مرکبات با استفاده از حلال  را ترکیبات فنلی

با استفاده از را ها از پوست پرتقال متوکسیلات فلاونهای مناسب و کارآمد جهت جداسازی پلیروش

( روغن پوستت پرتقتال را 2003)لوکا  و رزورگ .ندشناسایی کردکروماتوگرافی با سیال فوق بحرانی 

نقش پلی متوکسیلات بررسی  ( با2003)و همکاران  اوان  ها افزودند.عنوان طعم دهنده به نوشیدنیبه

 مقتادیرهتا در حضور این ترکیبات را در دارو ،ها در درمان مشکلات متابولیکی و فشار خون بالافلاون

متوجه بهبود وضعیت متابولیستم بتدن در صتورت مصترف روزانته  ،مختلف توصیه کردند و همچنین

 هامتوکسیلات فلاونپلی جداسازی سریع روش ،(2011)و همکاران  پاتیل تنگریتین و نوبلیتین شدند.

شتود در طورکته ملاحظته متیشناستایی کردنتد.همانبا استفاده از کرومتاتوگرافی  از پوست پرتقال را

متانی ثر روغن و فلاونوئید استخراجی از پوستت پرتقتال بتر قابلیتت زنتدههیچکدام از این نتایج، به ا

روغن و فلاونوئید استتخراجی از در این پژوهش، اثر لذا  های آغازگر ماست اشاره نشده است.باکتری

 مورد بررسی قرارگرفته است. های آغازگر ماستمانی باکتریپوست پرتقال بر قابلیت زنده

 

 هامواد و روش

ماستت  هتای آغتازگر)شتامل بتاکتری YF-L904 تجاریبا نام کشت منجمد شده : واد اولیهم -الف

، شیر (دانمارک)از شرکت کریستین هنسن  (لاکتوباسیلوس بولگاریکوسو  استرپتوکوکوس ترموفیلوس

دامداران، شکر از شترکت لیتوار )ایتران( و شرکت  شیر خام از نیوزلند(، ،Nznp)خشک بدون  ربی 

پروت از شترکت لاکتتو  رم(منو و دی گلیسرید استید پری ژل، )کربوکسی متیل سلولز،ه پایدارکنند

از شترکت مترک آلمتان  هتانیتاز جهتت انجتام آزمتون مورد مواد آزمایشگاهی. ندتهیه شد)دانمارک( 

 خریداری گردید.
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 های ماستروش تهیه نمونه -ب

 1د بررسی در جدول های موررو تیما نشان داده شده است 1یند تولید در شکل آشماتیک فر

 اند.معرفی شده

 
 

 غنی شده با روغن  شماتیک فرایند تولید ماست فراسودمند -1 شکل

 الونویید اسخررا  شده ا  ووست ورت و فلا
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 .معرفی تیمارهای مورد اسخفاده در وژوهش -1جدول 

 (درصد) فلاونوئید (gr/100gr) غنرو تیمار

 1y 0 7نمونه 
 2y 1/0 7نمونه 

 3y 1 7نمونه 
 4y 1/1 7نمونه 
 5y 0 2نمونه 

 6y 1/0 2نمونه 
 7y 1 2نمونه 
 8y 1/1 2نمونه 

 9y 0 3نمونه 
 10y 1/0 3نمونه 
 11y 1 3نمونه 

 12y 1/1 3نمونه 
 

 روش اسخررا  فلاونویید -پ

 آورده شده است. 2استخراج فلاونوئید در شکل 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 .هافلاونوییداسخررا   -2شکل 

 پوست پرتقال خشک شده + هگزان

 لیتر( 1گرم+ 1200)

 سدیم هیدروکسید 

 
 ()توسط دکانتورجداسازی 

 صاف کردن

 تقطیر حلال با روتاری

 باقی ماندن فلاونوئید
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 اسخررا  روغن ا  ووست ورت ال -ت

 .آورده شده است 3نحوه استخراج روغن از پوست پرتقال در شکل 
 

 

 
 

 

 

 
 

 .اسخررا  روغن ا  ووست ورت ال -3شکل 

 های فیزیکوشیمیاییآ مون -ث

pH طی تخمیر با استفاده از 2212ها طبق استاندارد شماره نمونه ،pH  متر )مدلWTW کشور ،

ملی ایران ها طبق استاندارد اسیدیته قابل تیتر نمونه گیری شد.سازنده آلمان( طی مدت نگهداری اندازه

نرمال و  1/0های اسید آلی در نمونه با سود طی مدت نگهداری با تیتر کردن مولکول ،2212به شماره 

دست هبه درجه درنیک ب 1ابطه گیری شد، سپ  با جایگذاری در ردر حضور معرف فنل فتالئین اندازه

 آمد.
 

      (1) رابطه
میلی اکی والان گرم اسید لاکتیک×نرمالیته سود  × مقدار سود مصرفی به میلی لیتر=(بر حسب اسید لاکتیک) درصد اسیدیته قابل تیتر

وزن نمونه اولیه به گرم
 

 

 آغا گر ماستهای مانی باکخریقابلیت  نده - 

های گرمادوستی هستند میکروارگانیسم ،بولگاریکوس زیرگونه سیلوس دلبروکیلاکتوباهای باکتری

شتوند. میهای بلندتر نیز دیده ای کوتاه، و گاهی در فرمکه در زیر میکروسکوپ معمولاً به اشکال میله

ها گرم مثبت، غیراسپورزا، بدون حرکت و کاتالاز منفی هستند که تحت شترایط شترح داده این باکتری

 پرس سرد

 سانتریفیوژ

 (دور در دقیقه 2100تا  2000)

 روغن پوست پرتقال

 گیری شمال(پوست پرتقال )آم
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های اسیدی، کلنی pHآگار با  MRSبر روی محیط کشت  7714در استاندارد ملی ایران به شماره شده 

 کنند.های مشخص ایجاد میمتر اغلب با لبهمیلی 3تا  1 عدسی شکل به قطر

هتای گرمادوستتی هستتند کته در زیتر میکروارگانیستم ،استرپتوکوکوس ترموفیلتوسهای باکتری

میکترون بتا آرایتش  3/0تتا  7/0 ای کروی و یا بیضی شکل بته قطترهصورت یاختهمیکروسکوپ به

ها گرم مثبت، بدون حرکت و کاتالاز منفی هستتند باشند. این باکتریای بلند میدیپلوکوکسی یا زنجیره

 M17بتر روی محتیط کشتت  7714شتماره ملی ایران بهو تحت شرایط شرح داده شده در استاندارد 

در  هتای آغتازگر ماستتمتانی بتاکتریقابلیت زنتده کنند.متر ایجاد میمیلی 2هایی به قطر آگار، کلنی

 انجام پذیرفت.گراد درجه سانتی 4تولید طی نگهداری در دمای  پ  از 11و  7، 0روزهای 

تکرار  3استفاده شد. برای هر تیمار  های کاملاً تصادفیبلوکها از طرح برای آنالیز داده: روش آماری

ها، از آزمون دار شدن تفاوت بین تیمارها، جهت مقایسه میانگینشد. در صورت معنیدر نظر گرفته 

های مستخرج از آزمایش با استفاده گردید. تجزیه و تحلیل داده 01/0ای دانکن در سطح  ند دامنه

 انجام پذیرفت. SASافزار استفاده از نرم

 

 نتايج و بحث

ماستت  هتاینمونتههای آغا گر ماستت در باکخری انیمقابلیت  نده دست آمده ا بررسی نخایج به

استترپتوکوکوس (، تعتداد بتاکتری 2بتر استاس نتتایج آمتاری )جتدول : نگهداری  مانطی  تولیدی

دارای اختتلاف آمتاری بستیار و در طتول زمتان در تیمارهتای مختلتف  ی ماستهانمونهترموفیلوس 

 (.>0001/0P) باشدمیداری معنی
 

ی ماست غنی شده با روغن و هانمونهدر  اسخروخوکوکوس ترموفیلوس مانیقابلیت  ندهانس تجزیه واری -2جدول 

 .نگهداری  ماندر طی  فلاونویید اسخررا  شده ا  ووست ورت ال

 سطح احتمال F هامیانگین مربع هامجموع مربع آزادی درجه نوع متغیر

 <0001/0 03/74 02313337/0 3243321/0 11 استرپتوکوکوس ترموفیلوس

 <0001/0 12/122 22170107/0 41140214/0 2 روز

 <0001/0 11/2 00243742/0 01322413/0 22 *روزترموفیلوساسترپتوکوکوس

   00033222/0 01431214/0 32 خطا

    24431232/0 71 کل
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مین ، هفتدر اولین استرپتوکوکوس ترموفیلوسبیشترین و کمترین تعداد باکتری ، 3مطابق با جدول 

درصد  7)فاقد روغن و  1yهای ترتیب متعلق به نمونههای ماست بهروز نگهداری نمونه و پانزدهمین

ها تفاوت باشد و بین این نمونهمی درصد فلاونوئید( 3درصد روغن و  1/1) 12yو  (فلاونوئید

 (.P<01/0)داری وجود دارد معنی
 

غنی شده با  های ماستنمونهدر  اسخروخوکوکوس ترموفیلوسخری باک( 511کلونی در ) مانیقابلیت  نده -3جدول 

 .* انحراف معیار( ±)میانگین  روغن و فلاونویید اسخررا  شده ا  ووست ورت ال در طی  مان نگهداری

 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم

7/01± 0/02a 2/31± 0/01a 2/31± 0/01a Y1 

2/31± 0/02bc 2/33± 0/01ab 2/27± 0/01ab Y2 

2/31± 0/01cd 2/27± 0/02cd 2/77± 0/02cd Y3 

2/33± 0/01cd 2/24± 0/01d 2/72± 0/02de Y4 

2/33± 0/01ab 2/33± 0/01ab 2/24± 0/01b Y5 

2/32± 0/02cd 2/24± 0/01d 2/77± 0/01cd Y6 

2/33± 0/02bc 2/23± 0/04d 2/23± 0/01ef Y7 

2/30± 0/02d 2/77± 0/01e 2/21± 0/04f Y8 

2/32± 0/01ac 2/30± 0/02bc 2/22± 0/02bc Y9 

2/37± 0/01ac 2/22± 0/01d 2/72± 0/02de Y10 

2/34± 0/02cd 2/77± 0/01e 2/24± 0/02fg Y11 

2/20± 0/01e 2/71± 0/01f 2/20± 0/01g Y12 

 .(P>01/0) باشدمیدار بودن میانگین تیمارها دهنده معنیحروف لاتین متفاوت نشان*

 

در تیمارهای  ی ماستهانمونه لاکتوباسیلوس بولگاریکوس(، تعداد 4 بر اساس نتایج آماری )جدول

 (.>0001/0P)باشد میدار دارای اختلاف آماری بسیار معنیو در طول زمان نگهداری مختلف 
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های ماست غنی شده با روغن و نمونهدر  لاکخوباسیلوس بولگاریکوسمانی قابلیت  ندهتجزیه واریانس  -4جدول 

 .نگهداری  ماندر طی  فلاونویید اسخررا  شده ا  ووست ورت ال

 نوع متغیر
درجه 

 آزادی
 سطح احتمال F هامیانگین مربع هامجموع مربع

 <0001/0 72/32 02133113/0 22122714/0 11 بولگاریکوسلاکتوباسیلوس

 <0001/0 14/442 300110032/0 20030137/0 2 روز

 <0001/0 11/4 00277313/0 02114211/0 22 روز×لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

   00022317/0 02403022/0 32 خطا

    37022110/0 71 کل

 

در اولتین روز  لاکتوباستیلوس بولگتاریکوسکمترین و بیشترین تعداد بتاکتری ، 1مطابق با جدول 

 درصد فلاونوئیتد( 2درصد روغن و  1/1) 8yهای ترتیب متعلق به نمونههای ماست، بهنگهداری نمونه

( P<01/0) داریهتا تفتاوت معنتیباشد و بین ایتن نمونتهمی درصد فلاونوئید( 7)فاقد روغن و  1yو 

داری مشتاهده نشتد نتیتفتاوت آمتاری مع 11yو  9y ،10yهتای که بتین نمونتهوجود دارد. ضمن این

(01/0<p.)  در هفتمتین روز نگهتداری  لاکتوباسیلوس بولگتاریکوسکمترین و بیشترین تعداد باکتری

 8yو نمونه  درصد فلاونوئید( 7و  درصد روغن 1/1) 4yهای ترتیب متعلق به نمونههای ماست بهنمونه

کمترین و بیشترین تعداد باکتری  رد.وجود دا (P<01/0)داری ها تفاوت معنیباشد و بین این نمونهمی

ترتیتب متعلتق بته هتای ماستت بتهدر پتانزدهمین روز نگهتداری نمونته لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

داری هتا تفتاوت معنتیباشد و بین این نمونهمی درصد فلاونوئید( 3)فاقد روغن و  9yو  4yهای نمونه

(01/0>P ) .وجود دارد 

های متعددی ارائه شده های آغازگر در ماست، گزارشمانی و بقاء باکتریدر رابطه با قابلیت زنده

عداد ( بیان داشتند که ت1332) ، دییو و شاهعنوان مثالاند. بهای متفاوت داشتهاست که هر یک نتیجه

ترتیب سیر صعودی و نزولی داشته و روز نگهداری در سرما به 22های آغازگر ماست در طول باکتری

و همکاران  لیهمین ترتیب، ها به کمترین میزان رسید. بهدر روز پایانی، تعداد این میکروارگانیسم

گیاهی تا پایان روز های آغازگر را در ماست غنی شده با روغن (، کاهش تدریجی تعداد باکتری2007)

 پانزدهم گزارش نمودند.
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5کلونی در ) مانیقابلیت  نده -5جدول 
غنی شده با های ماست نمونهدر  لاکخوباسیلوس بولگاریکوس باکخری( 11 

 .*انحراف معیار( ±)میانگین  روغن و فلاونویید اسخررا  شده ا  ووست ورت ال در طی  مان نگهداری

 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم

2/31± 0/01ac 2/27± 0/03ab 2/21± 0/02a Y1 

2/27± 0/02c 2/20± 0/01cd 2/74± 0/02bc Y2 

2/21± 0/03d 2/73± 0/03ef 2/20± 0/01ef Y3 

2/73± 0/01d 2/71± 0/02f 2/14± 0/04fg Y4 

2/31± 0/01a 2/22± 0/01a 2/73± 0/01ab Y5 

2/31± 0/01ac 2/22± 0/01bd 2/23± 0/01cd Y6 

2/31± 0/02ac 2/72± 0/02de 2/21± 0/04de Y7 

2/22± 0/03d 2/72± 0/01f 2/13± 0/03g Y8 

2/32± 0/01a 2/22± 0/01ab 2/72± 0/02bd Y9 

2/31± 0/02a 2/21± 0/01ac 2/71± 0/01cd Y10 

2/30± 0/01bc 2/21± 0/03cd 2/70± 0/02cd Y11 

2/33± 0/01ab 2/74± 0/01ef 2/12± 0/02fg Y12 

 (.P>01/0) باشدمیدار بودن میانگین تیمارها دهنده معنیحروف لاتین متفاوت نشان*

 

، در کل دوره زمانی مورد بررسی، استرپتوکوکوس ترموفیلوسدر مورد شمارش تعداد باکتری 

مانی در ماست بود و کمترین دارای بالاترین شمارش زنده درصد فلاونوئید( 7روغن و  فاقد) 1y تیمار

 تعلق داشت.  درصد فلاونوئید( 3و  روغندرصد  1/1) 12yتعداد به تیمار 

نظم خاصی در  ،بولگاریکوس زیر گونهلاکتوباسیلوس دلبروکی در رابطه با آغازگر دیگر ماست یعنی 

اتفاق افتاد، وجود داشت. در هفته دوم استرپتوکوکوس ترموفیلوس بین تیمارها همانند آنچه که برای 

درصد فلاونوئید( دارای بیشترین تعداد باکتری  2و  روغنفاقد ) 5y، تیمار های ماستگهداری نمونهن

درصد  3)فاقد روغن و  9yدر مقابل، تیمار  .بود بولگاریکوس زیر گونه لاکتوباسیلوس دلبروکی

. ظاهراً با افزایش روغن بالاترین تعداد را در آخرین روز نگهداری به خود اختصاص داد فلاونوئید(

 ثیر قرار گرفت و نقش فلاونوئید در این مورد کم رنگ تر بود. تأ رشد باکتری اخیر تحت ،پوست پرتقال

مانی و قابلیت بقاء که با افزایش میزان روغن پوست پرتقال، زنده گیری کردتوان نتجهمی

تأیید  اشریشیا کلییابد. اثر بازدارندگی روغن پوست پرتقال بر های آغازگر در ماست کاهش میباکتری
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استرپتوکوکوس های باکتریمانی رود روغن پوست پرتقال بر قابلیت زندهاحتمال می. شده است
تحقیقی  توان بهدر تأیید این نتیجه مینیز اثر منفی داشته است. لاکتوباسیلوس دلبروکیو  ترموفیلوس

استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس های اشاره داشت که در آن مشخص گردید تعداد باکتری

دار غنی شده با روغن عنوان آغازگرهای ویژه ماست در ماست طعمبه بولگاریکوس ونهزیرگ دلبروکی

گونه افزودنی( لیتر( همانند نمونه کنترل)ماست بدون هیچ 2/3لیتر در میزان یک میلیماهی سالمون )به

ماست در تحقیقی دیگر که نانو امولسیون با اجزاء همچنین،  (.2011استرادا و همکاران، ) باشدمی

منظور تولید ماست منجمد محتوی روغن سبوس برنج ارغوانی نانوامولسیون مخلوط گردید منجمد به

عنوان نمونه کنترل درصد( نیز به 1و ماست منجمد ساده و ماست منجمد حاوی کازئینات سدیم )

است های مهای لاکتیک در تمام نمونه)شاهد( در نظر گرفته شد، مشخص گردید که تعداد باکتری

( نیز اظهار نمود که افزودن طعم میوه اثر 1332) ایرلی(. 2012سانابریا و آلسونو، )باشد مشابه می

طرفی، گزارش شده که از ها در ماست ندارد.داری بر شمارش کل باکتریایی و تعداد کلی فرممعنی

ی اسید لاکتیک هاحجمی از روغن گیاهی و حیوانی موجب کاهش تعداد باکتری -درصد وزنی 2افزودن 

های شود که این امر پایداری کم باکتریمیزان دو سیکل لگاریتمی در ماست تا پایان دوره نگهداری میبه

و همکاران بویچوا  گر ه(.2011استرادا و همکاران، دهد )آغازگر را در طول نگهداری فرآورده نشان می

ت غنی شده با آم توت فرنگی بالاتر از های آغازگر در ماس( گزارش نمودند که تعداد باکتری2011)

 باشد.نمونه ماست شاهد می

های در تیمار pH 02/0±1/4گذاری برای رسیدن به لازم به  کر است زمان گرمخانه ،در ضمن

های مربوط به زمان تر بود )دادههای بدون روغن طولانیحاوی روغن پوست پرتقال در قیاس با تیمار

ها و در نتیجه، اثر منفی روغن بر فعالیت استارتر ؤیداند(؛ که خود ما ثبت نشدههگذاری تیمارگرمخانه

 باشد.میگذاری در طول زمان گرمخانه pHتر کاهش کند

ی ماست تولیدی هادر نمونه های آغازگر ماستفعالیت باکتریافزایش یا کاهش در راستای تأیید 

ی ماست هاه نمونهو اسیدیت pH، ه از پوست پرتقالبا مقادیر متفاوت فلاونوئید و روغن استخراج شد

 :مورد بررسی قرار گرفتبه شرح زیل تولیدی 

و در روز پانزدهم متعلق به  4yکمترین میزان اسیدیته در روزهای اول و هفتم مربوط به تیمار 

سیدیته درصد فلاونوئید کمترین میزان ا 3و  7درصد روغن و  1/1عبارتی ماست حاوی بود. به12yتیمار

های ماست، روند صعودی را کسب نمود. در کل، تغییرات اسیدیته با افزایش زمان ماندگاری نمونه
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دار نسبت های آغازگر در ماست ساده و ماست طعماین نتیجه به پدیده پ  اسیدسازی باکتریداشت. 

مورد بررسی به تیمار  بالاترین میزان اسیدیته در کل دوره زمانی (.1333بیل و همکاران، شود )داده می

5y  درصد رنگدانه  2عبارتی، فقدان روغن و وجود درصد فلاونوئید( تعلق داشت. به 2)فاقد روغن و

مانی قابلیت زنده افزایشتر اشاره شد،طور که پیشفلاونوئید در ماست موجب افزایش اسیدیته و، همان

 .(2جدول ) شتداهای ماست های آغازگر در مقایسه با سایر نمونهباکتری

 
غنی شده با روغن و فلاونویید اسخررا  شده های ماست نمونه( گرم اسید لاکخیک در لیخر)اسیدیخه  م ادیر -6جدول 

 .* انحراف معیار( ±)میانگین  ا  ووست ورت ال در طی  مان نگهداری

 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم

0/32 ± 0/01b 0/22± 0/01d 0/20± 0/01f Y1 

0/30± 0/02b 0/21± 0/004f 0/73± 0/01g Y2 

0/27± 0/01de 0/20± 0/03i 0/73± 0/01 j Y3 

0/22± 0/04de 0/73± 0/01g 0/72± 0/01i Y4 

1/00± 0/01a 0/37± 0/04a 0/31± 0/02a Y5 

0/33± 0/01a 0/37± 0/01b 0/33± 0/03b Y6 

0/33± 0/01a 0/33± 0/03 a 0/32± 0/01b Y7 

0/23± 0/03c 0/27± 0/04c 0/27± 0/02c Y8 

0/22± 0/04cd 0/22± 0/01d 0/21± 0/01d Y9 

0/22± 0/03e 0/21± 0/01e 0/22± 0/02e Y10 

0/24± 0/02f 0/22± 0/02f 0/20±0/04f Y11 

0/20± 0/02g 0/73± 0/02h 0/77± 0/01h Y12 

 .(P>01/0) باشدمی دار بودن میانگین تیمارهاحروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی*

 

ترین درصد فلاونوئید( در تمام دوره زمانی مورد آزمایش، پایین 2)فاقد روغن و دارای  5yتیمار 

دارای بیشترین میزان  درصد فلاونوئید( 3درصد و  1/1 )حاوی 12y تیماررا کسب نمود و  pHمیزان 

pH د رابطه بین اسیدیته و شومیگونه که مشاهده در روز هفتم و نیز پانزدهم بود. همانpH،  رابطه

که فاقد روغن پوست پرتقال بود، در کل دوره  5yتیمار  .معکوس ولی دارای تناسب خاصی است

 .(7ول جد) را کسب نمود pHزمانی مورد بررسی، بالاترین اسیدیته و کمترین 
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  شده ا  ووست ورت ال در طی  مان غنی شده با روغن و فلاونویید اسخرراهای ماست نمونه pHم ادیر  -7جدول 

 .* انحراف معیار( ±)میانگین نگهداری 
 تیمار روز اول روز هفتم روز پانزدهم

4/12± 0/01bd 4/21± 0/02bc 4/32 ± 0/03a Y1 

4/21± 0/04ac 4/30± 0/01bc 4/47± 0/04c Y2 

4/27± 0/02de 4/31± 0/02c 4/10± 0/03d Y3 

4/30± 0/01ab 4/32±  0/01ab 4/71±  0/01bc Y4 

4/04± 0/03f 4/11± 0/03d 4/21± 0/02g Y5 

4/02± 0/02f 4/12± 0/03d 4/21± 0/04ef Y6 

4/07± 0/02f 4/13± 0/02d 4/20±  0/01g Y7 

4/21± 0/03ce 4/23± 0/02c 4/32± 0/02de Y8 

4/12± 0/02e 4/27±  0/01c 4/23± 0/02de Y9 

4/22±  0/01ac 4/23± 0/04c 4/31±  0/01f Y10 

4/23± 0/01ab 4/32± 0/03bc 4/31± 0/03ef Y11 

4/33±  0/01a 4/41±  0/01a 4/12± 0/02b Y12 

 .(P>01/0) باشدمیدار بودن میانگین تیمارها دهنده معنیحروف لاتین متفاوت نشان*

 
 گیرينتیجه

 ،ی ماست تولیدیهاونهدر نمپوست پرتقال زان روغن می نتایج این پژوهش نشان داد که با افزایش

افزایش میزان روغن پوست پرتقال باعث کاهش  از طرفی، .یافتافزایش  pH اسیدیته کاهش و متعاقباً

 شد.آغازگر در ماست  هایباکتریزنده مانی و قابلیت بقاء 
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Abstract 

Nowadays, it has been excised lots of tendency among people for using 

functional foods. Functional foods are kind of foods which have at least one 
defined and proven health benefits in addition to basic nutritional value. This study 

aims at producing flavored functional yogurt enriched with flavonoid and oil 

extracted from orange peel and also, assessing the viability of yogurt starter culture 
during 15-days of storage. This study was carried out in two stages: in the first 

stage; flavonoid and oil were extracted from orange peel, and secondly, flavored 

functional yogurt enriched with different percentages of extracted flavonoid (7, 8 
and 9%) and oil (0, 0.5, 1 and 1.5%) from orange peel, was produced. The results 

showed that increasing the orange peel oil had a negative effect on the growth of 

yogurt starter culture, Streptococcustermophilus and Lactobacillus bulgaricus. 
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