
 
 

 

 153 

Evaluation of the Organoleptic Characteristics of Functional 
Yogurt Containing Probiotic Bacteria and Artichoke Extract 

Immediately After Production 
 

Jalal Ehsani1,2 

Amir Mohammad Mortazavian3 

Morteza Khomeiri4 

Azim Ghasemnezhad5 
 

1 Faculty of Nutrition and Food Sciences, Shahid Beheshti University of Medical Sciences, Tehran, Iran 
2 PhD in Food Hygiene, The Health of Plant and Livestock Products Research Center, Mazandaran University of Medical Sciences, 

Sari, Iran 
3 Professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Nutrition and Food Sciences, Shahid Beheshti University of 

Medical Sciences, Tehran, Iran 
4 Professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Food Technology, Gorgan University of Agricultural Sciences 

and Natural Resources, Gorgan, Iran 
5 Professor, Department of Medicinal Plants, Faculty of Crop Production, Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural 

Resources, Gorgan, Iran 
 

 (Received July 20, 2026; Accepted September 18, 2026)
 

 

Abstract 

Background and purpose: Functional foods, in addition to providing basic nutritional value, may 

confer health benefits and reduce the risk of chronic diseases. This category of products encompasses a 

wide range of foods enriched with vitamins and minerals, antioxidants, soy protein, essential fatty acids, 

prebiotics, and probiotics. 

Materials and methods: In this experimental study, functional yogurt was prepared using 

reconstituted milk with a 12% solids content and two probiotic starter cultures, namely ABY 

(Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, Streptococcus thermophilus, and Lactobacillus 

bulgaricus) and ABT (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, and Streptococcus 

thermophilus), with the addition of artichoke extract at concentrations of 0% and 0.5%. At the end of the 

incubation stage, the organoleptic characteristics of the yogurt samples (with/without the addition of fruit 

flavors) were evaluated, including flavor, oral texture, appearance, non-oral texture, and overall 

acceptability. 

Results: The highest panelist scores for appearance, taste, non-oral texture, and overall acceptability (in 

the samples without fruit flavor) were recorded for the ABT sample; the highest score for oral texture was 

recorded for the ABY sample. Following the addition of fruit flavors (sour cherry, grapefruit, orange, and 

strawberry) to the yogurt samples, the highest scores for appearance, taste, oral texture, non-oral texture, and 

overall acceptability among the samples containing artichoke extract were assigned, respectively, to the ABY-

C sample with sour cherry flavor; the ABT-C samples with sour cherry and strawberry flavors; the ABT-C 

sample with strawberry flavor; the ABT-C sample with orange flavor; the ABY-C and ABT-C samples with 

strawberry flavor; and the ABT-C sample with strawberry flavor. 

Conclusion: The concurrent incorporation of probiotics and artichoke extract into the yogurt matrix, 

supplemented with fruit flavors to compensate for sensory shortcomings, may enhance the functional 

characteristics of the product while providing an approach to developing a dairy product with high 

sensory acceptability and improved nutritional quality. 
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 پژوهشی

های ارگانولپتیکی ماست فراسودمند حاوی باکتری  ویژگی ارزیابی
 ی کنگرفرنگی بلافاصله پس از تولید های پروبیوتیک و عصاره

 
 2، 1جلال احسانی

 3امیرمحمد مرتضویان

 4مرتضی خمیری

 5عظیم قاسم نژاد

 

 چكیده
کنناده  ساودمندی بار سالامص م ار  ای پایه، آثاارغذاهای فراسودمند، علاوه بر تأمین ارزش تغذیه سابقه و هدف:

 ای از ماواد غاذایی غنایدهند. این گروه از مح ولات، طیف گستردههای مزمن را کاهش میداشته و خطر ابتلا به بیماری
ها را ها و پروبیوتیکبیوتیکها، پروتئین سویا، اسیدهای چرب ضروری، پریاکسیدانها و مواد معدنی، آنتیشده با ویتامین

 کیاوتیپروب یها یباکتر یحاو فراسودمند ماسص یکیارگانولپت یهایژگیو یابیارز هد  با حاضر مطالعه .گیرندر میدر ب
 .رفصیپذ انجام د،یتول از پس بلافاصله یکنگرفرنگ یع اره و

درصد و دو  21ی ماسص فراسودمند با استفاده از شیر بازساختهآزمایشگاهی،  –در این مطالعه تجربی  ها: مواد و روش
و  اسااترپتوکوکوا ترموفیلااوا، بیفیاادوباکتریوم لاکتاایس، لاکتوباساایلوا اساایدوفیلوا) ABYاسااتارتر پروبیوتیااک 

لاکتوباساایلوا اسااایدوفیلوا، بیفیاادوباکتریوم لاکتااایس و اساااترپتوکوکوا ) ABT( و لاکتوباساایلوا بولگااااریکوا
ی سلسایوا تییاه گردیاد. در درجاه 73فرنگی در دمای ی کنگردرصد از ع اره 5/0و  0( با افزودن دو سطح ترموفیلوا

ای( شاام  شااخه هاای های میوههای ماسص )با/بدون افزودن طعمهای حسی نمونهپایان مرحله گرمخانه گذاری، ویژگی
 مورد آزمون قرار گرفتند.  یابی کلی )مقبولیص پذیرشطعم، بافص دهانی، ظاهر، بافص غیر دهانی و ارزش

هاای ترین امتیاز گروه پنلیسص برای شاخه ظاهر، طعم، بافاص غیردهاانی و مقبولیاص پاذیرش )در نموناهبالا ها:یافته
گزارش شد. با  ABYترین امتیاز شاخه بافص دهانی در نمونه علاوه بیشه، بABTای( متعلق به نمونه ماسص فاقد طعم میوه

های ماسص، بالاترین امتیااز شااخه ظااهر، فرنگی( به نمونهای )آلبالو، گریپ فروت، پرتقال و توت های میوهافزودن طعم
های حاوی ع اره کنگرفرنگی، باه ترتیاب باه طعم، بافص دهانی، بافص غیر دهانی و همچنین مقبولیص پذیرش در بین نمونه

طعام  باا ABT-Cبا طعم تاوت فرنگای،  ABT-Cبا طعم آلبالو و توت فرنگی،  ABT-Cبا طعم آلبالو و  ABY-Cهای نمونه
 با طعم توت فرنگی تعلق گرفص. ABT-Cبا طعم توت فرنگی و همچنین  ABT-Cو  ABY-Cپرتقال، 

 یاوهیم یهاطعم با همراه ماسص، سیماتر در یکنگرفرنگ یع اره و هاکیوتیپروب توأمان یریکارگبه استنتاج:
 رشیپذ با یلبن یافراورده یوسعهت یبرا اثربخش یریمس آن، فراسودمند خواص صیتقو ضمن ،یحس نواقه پوشش جیص
 .آوردیم فراهم برتر یاهیتغذ ارزش و بالا یحس

 

  های ارگانولپتیک، ویژگیماسص فراسودمند، پروبیوتیک، کنگرفرنگی واژه های کلیدی:
 

 :mortazvn@sbmu.ac.ir E-mail                                   یبیشت دیشی یدانشگاه علوم پزشک ،ییغذا عیو صنا هیدانشکده علوم تغذ -امیر محمد مرتضویانمولف مسئول: 
             رانیتیران، ا ،یبیشت دیشی یدانشگاه علوم پزشک ،ییغذا عیو صنا هیدانشکده علوم تغذ ،ییغذا عیارشد علوم و صنا ی. کارشناس2
 رانیا ،یسار مازندران، یپزشک علوم دانشگاه ،یدام و یهایگ یها فرآورده سلامص قاتیتحق مرکز ،ییبیداشص مواد غذا یتخ   ی. دکترا1
 رانیا تیران، ،یبیشت دیشی ی، دانشگاه علوم پزشکییغذا عیصنا و هیتغذ علوم دانشکده ،ییغذا عی، گروه علوم و صنا. استاد7
 رانیا گرگان، ،یعیطب منابع و یکشاورز علوم دانشگاه ،ییغذا عیصنا دانشکده ،ییغذا عیاستاد، گروه علوم و صنا. 4
 رانیگرگان، ا ،یعیو منابع طب یدانشگاه علوم کشاورز ،یاهیگ دیدانشکده تول ،ییدارو اهانی. استاد، گروه گ5 

  : 12/6/2405 تاریخ ت ویب :               14/52405 تاریخ ارجاع جیص اصلاحات :              12/4/2405 تاریخ دریافص 
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 و همکارانی جلال احسان     

 

 511        5041، مهر ه ویژه نامدوره سي و ششم، شماره مجله دانشگاه علوم پزشكي مازندران                                                                                     

 پژوهشی

 

 

 مقدمه
در  دارویای گیاهاان ترینمیقدی از یکی کنگرفرنگی

 یپاایین آورناده مادر، داروی عناوان باه کاه اسص جیان

 مشاکلات رفاع باه منواور کبادی و محار  کلساترول،

. از نقطاه (2)گیاردقرار مای گوارشی مورد استفاده و کبدی

 کنگرفرنگای خشاک هااینور ترکیبات شایمیایی، بار 

 ماواد درصاد 21 - 25و  آبدرصد  2 – 22 حدود دارای

باشاد. مای و منیزیم پتاسیم هاینمک از غنی و بوده دنیمع

 ( ودرصد 2/0 - 2فلاوونوییدی) فنلی، ترکیبات از بسیاری

کنگرفرنگای  (.1)اساص شاده یافص کنگرفرنگی در اسیدی

ی مااده مقادار باه نسابص ایناولین باالای درصاد لحاا  به

. (7 -3)آیادمای شمار به اینولین تولید ترین منبعمیم خشک

هاای کنگرفرنگای باه ای و دارویی بر ات تغذیهخ وصی

هااا کااه حاااوی  ترکیبااات شاایمیایی خاااص موجااود در آن

فنلی و اینولین اساص، نسابص داده مقادیر بالای ترکیبات پلی

   .(8)شودمی

 ماورد انساان بار سالامص هااپروبیوتیاک امروزه نقش

 باالا ضمن روز هر و اسص گرفته قرار بسیار تحقیق و مطالعه

 شاناخته هاا آن از اطلاعات جدیدی عمومی گاهیآ رفتن

 پیشارفص باه باا توجاه خ اوص،هبا شاود.مای منتشار و

 نقاش از آن، ناشای هاایبیمااری باروز و تکنولاویی

زیاارا  ،شااودماای تاارپررناا  تغذیااه در هاااپروبیوتیااک

و  فشار خاون کلسترول و افزایش چربی، مانند هاییبیماری

قارن  باه مرباو  ماوارد تارینمیام جملاه از روده سارطان

ایان  باه ایگساترده رویکرد موجب که اسص بوده گذشته

 .(2)اندشده هاباکتری از گروه

 پروبیوتیاک، مح اولات اناواع از متاداولترین یکی

 اناواع باه تاوانمی که اسص پروبیوتیک لبنی هایفرآورده

 شایر، بساتنی، پاودر کاره، دوغ تارش، خامه پنیر، ماسص،

 شایر شاده، شایرین شایر پنیر، بآ یپایه بر هاینوشیدنی

 داشاص. اغلاب اشااره دارشایرهای طعام شاده و تغلای 

 لبنیاات گاروه را بازار در موجود پروبیوتیک هایفراورده

 حقیقاص ایان به آگاه کنندگانو م ر  دهندمی تشکی 

 تخمیاری مح اولات در هااپروبیوتیک وجود که هستند

 بخاش سالامص فوایاد از هااآن منادیباعا  بیاره شایر،

 همزماان طاور باه تخمیار، مثباص اثار و هااپروبیوتیاک

 .(20)شودمی

ماسص به دلی  خواص حسی منح ار باه فارد و ارزش 

تااارین و سااالامص بخشااای کاااه دارد، یکااای از پرم ااار 

های پروبیوتیک محساوب مای شاود. ترین فراوردهمحبوب

ی بنااابراین، بااا تولیااد ماسااص پروبیوتیااک حاااوی ع اااره

مح ااولی جدیااد بااا خ وصااات تااوان کنگرفرنگاای ماای

 فراسودمند به م ر  کنندگان ارائه کرد.
 

 هامواد و روش
 استخراج ع اره جیص یکنگرفرنگ اهیگ یسازآماده

گیااااه آزمایشاااگاهی،  -در ایااان مطالعاااه تجربااای

ی تحقیقااااتی دانشاااگاه علاااوم کنگرفرنگااای از مزرعاااه

کشاااورزی و منااابع طبیعاای گرگااان چیااده شااد و در 

هاا ی آن از ساقه جادا گردیاد. بار هاآزمایشگاه بر 

پااس از شستشااو و خشااک شاادن در آون بااا اسااتفاده از 

آسیاب آزمایشگاهی به صورت پودر در آمدند. در ادامه 

ی مردانای و همکااران تییه ع اره با روش اصلاح شاده

 70های گیاه در حلال اتانول( و با خیساندن بر 1022)

  .(22)انجام گرفص درصد
 

 ع اره یفنل باتیترک زانیم یریگاندازه
تعیین میازان ترکیباات فنلای، باا اساتفاده از معار  

بااه انجااام  nm 365ساایوکالتو و در طااول مااوج  -فااولین 

  .(21)رسید
 

 ع اره یدیفلاونوئ باتیترک زانیم یریاندازه گ
سنجش میزان ترکیباات فلاونوئیادی باا اساتفاده از 

 nmوج روش رن  سنجی آلومینیوم کلراید و در طول م

  .(27)انجام شد 425
 

 ع اره یدانیاکس یآنت صیفعال یریگاندازه

فعالیااص آنتاای اکساایدانی ع اااره بااه روش میااار 

تعیااین  nm 523و در طااول مااوج  DPPHرادیکااال آزاد 
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 ماست فراسودمند  يكیارگانولپت یها يژگیو يابیارز
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واساطه ههاای آزاد با. درصاد میاار رادیکاال(24)گردید

  .گرددمحاسبه می 2شماره فرمول 
میااار  درصااد( = cA ) /sA –c A  ×200   :2شااماره  فرمااول

  (DPPHآزاد ) یهاکالیراد

معر  جذب قرائص شده نموناه  cA، 2در فرمول شماره 

   باشد.معر  جذب قرائص شده نمونه اصلی می sAشاهد و 
 

 هاکیوتیماسص و پروب یسنت یهایباکتر یسازآماده
هاای سانتی ماساص و سازی بااکتریبه منوور آماده

العم  شاارکص سااازنده، پروبیوتیااک مطااابق بااا دسااتور

شایر  mL2000محتوی بسته در شرایط کاملا استری  باه 

پس چرخ استری  اضافه و به آرامی ح  گردیاد. بعاد از 

های انحلال کام  باکتری در شیر، محلول حاص  به لوله

پلی اتیلنی استری  )فاالکون( منتقا  گردیاد و ساریعا باا 

ازت مااایع منجمااد شااد و تااا زمااان م اار  در فریاازر 

C°80- (25)نگیداری شد . 
 

 ماسص یهانمونه یسازآماده
 درصاد 21ی ی ماساص، از شایر بااز سااختهبرای تییاه

 min70باه مادت درصاد  21ی استفاده شد. شیر باز سااخته

سارد  C° 40گرما دید. ساپس تاا دماای C °85تحص دمای 

هااای ساانتی ماسااص و گردیااد. در ایاان مرحلااه باااکتری

 0ی کنگرفرنگای در دو ساطح هپروبیوتیک به همراه ع ار

به شیر اضافه شاد. شایر مایاه خاورده در  w/w درصد 5/0و 

هاااای هاااای حااااوی بااااکتریبااارای نموناااه C° 73دماااای 

ا. ، ب. لاکتاااایس، ل. اساااایدوفیلوا) ABYپروبیوتیااااک 
 ،ل. اسیدوفیلوا) ABT( و  ل. بولگاریکواو  ترموفیلوا
میار تاا ( انکوبه شاد. عما  تخ ا. ترموفیلواو  ب. لاکتیس

اداماه یافاص. بعاد از ایان مرحلاه  pH 5/4 ها بهرسیدن نمونه

   .(25)منتق  شدند C° 4ها به یخچال نمونه
 

 ماسص یهانمونه یانداز آب زانیسنجش م
 ازماساص،  انادازی آب میازان گیاریانادازه جیص

 میازان آب شاد. اساتفاده 42 شماره واتمن صافی کاغذ

 C °4دماای رد min  210از پاس قیاف از شاده خاارج

  .(26)گردید بیان اندازی آب عنوان تحص

 ماسص یهانمونه یفنل باتیترک زانیسنجش م
های ماساص، جیص تعیین میزان ترکیبات فنلی نمونه

اساتفاده شاد و در  درصد 50سیوکالتو  –از معر  فولین

قرائاص  nm 315هاا در طاول ماوج نیایص جاذب نموناه

  .(23)شدند
 

 ماسص یهانمونه یدانیاکس یآنت صیسنجش فعال
ی واسطهههای ماسص، بفعالیص آنتی اکسیدانی نمونه

هاا تعیین شد و جاذب نموناه DPPHمیار رادیکال آزاد 

. درصاد میاار (28)قرائاص شادند nm 523در طول موج 

  شد.محاسبه  ،1شماره رادیکال آزاد مطابق با فرمول 
میار  صددر( = c) / AsA –c A  ×200         :1شماره  فرمول

 (DPPH) آزاد یها کالیراد

معر  جذب قرائص شده نموناه  cA، 1در فرمول شماره 

 معر  جذب قرائص شده نمونه اصلی می باشد. sAشاهد و 
 

 کیوتیپروب یهایباکتر یستیز صیقابل
ب. و  ل. اسایدوفیلوابه منواور شامارش انتخاابی 

، از ABTو  ABYدر ترکیااب کشااص مخلااو  لاکتاایس 

اسااتفاده شااد. پلیااص  MRS-bile agarمحاایط کشااص 

( و ل. اساایدوفیلواگااذاری در شاارایط هااوازی )باارای 

( ب. لاکتیسو  ل. اسیدوفیلواهوازی )برای شرایط بی

  .(22)انجام گرفص h 31به مدت  C° 73در دمای 
 

 ماسص یهانمونه یحس یابیارز
هاای ماساص مطاابق باا اساتاندارد ارزیابی حسی نموناه

نفار ارزیااب آماوزش  20و توساط  625ایران به شماره ملی

هااا، ساانجش دیااده انجااام شااد. در ارزیااابی حساای نمونااه

هااای حساای، بااا اسااتفاده از روش امتیازبناادی کلاای ویژگاای

هاای حسای در حاص  ضرب امتیازات داده شده به شاخه

= غیاار قاباا  م اار  یااا خیلاای  0) 4تااا  0سااطوح ارزیااابی 

با  قباول یاا = قا 1= غیر قاب  قباول یاا ضاعیف،  2ضعیف، 

 = بسایار رضاایص 4بخش یاا خاوب،  = رضایص 7متوسط، 

بخااش یااا خیلاای خااوب( در ضاارایب مربااو  )باار حسااب 

هاای حسای شاام  طعام اهمیص( صورت گرفص. شااخه
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، بافاص دهاانی )احسااا دهاانی( باا 6)مزه و بو( با ضاریب 

، ظاهر )رن ، وضاعیص ساطح و آب انادازی( 5/7ضریب 

)ریخاااتن، هااام زدن و ، بافاااص غیااار دهاااانی 1باااا ضاااریب 

بودناد. شااخه نیاایی ارزیاابی،  2برداری( باا ضاریب قاشق

یابی کلی بود. حداکثر مجموع امتیازبندی حسی ارزیابی/ارزش

ی به منزلاه 40 – 50در نور گرفته شد. کسب امتیاز  50برابر با 

ی به منزلاه 10 – 12ی خوب، به منزله 70 – 72خیلی خوب، 

  .(10)ی غیر قاب  قبول بودبه منزله 10ز تر از امتیامتوسط و کم
 

 یطرح آمار
آزمایشااات در قالااب طاارح کاااملا ت ااادفی بااه انجااام 

و  SPSSهاا از نارم افازار رسیدند. بارای آناالیز آمااری داده

دار بااین اسااتفاده شااد. اخااتلا  معناای ANOVAآزمااون 

مقایساه شاد. رسام  05/0دار میانگین تیمارها در سطح معنی

   به انجام رسید. Excelاستفاده از نرم افزار ها با منحنی
 

 هاافتهی
 یکنگرفرنگ یع اره ییایمیش یهایژگیو

 یدیو فلاونوئ یفنل باتیترک زانیم

ی بر اساا نتایج حاص  از انجاام آزمایشاات، ع ااره

انواع ترکیباات فنلای  mg GA/g 35/42کنگرفرنگی حاوی 

   ترکیبات فلاونوئیدی بود. Qu/g mg 88/22و 
 

 یدانیاکس یآنت صیفعال
ی کنگرفرنگاای بااه فعالیااص آنتاای اکساایدانی ع اااره

در محایط بیاان  DPPHصورت درصد میار رادیکال پایدار 

ی دهاد کاه ع اارههاای ایان پاژوهش نشاان مایشد. یافته

هاای آزاد از رادیکال درصد 47/52کنگرفرنگی قادر اسص 

DPPH .موجود در محیط را میار کند   

 
 یکنگرفرنگ یع اره یمیاییش یزآنال :1 شماره جدول

 

 

 شاخه ها

 
 یدانیاکس یآنت صیفعال یفنل باتیترک زانیم

 یدیفلاونوئ باتیترک زانیم  

 mg gallic acid/g) نمونه
sample)  (%inhibition) 

(mg Quercetin/g 
sample) 

 
   

 88/22 47/52 35/42 یکنگرفرنگ یع اره

        

ماساص  یو حسا یکروبیم ،یکیزی، فییمایش یهایژگیو
 یگرمخانه گذار یمرحله انیفراسودمند در پا

 یفنل باتیترک زانیم
، میازان ترکیباات فنلای 1 شاماره با توجه به جادول

در پایاان مرحلاه  ABT-Cو  ABY-Cهای ماساص  نمونه

گااازارش شاااد. در  43/36و  mgGA/g 50/83تخمیااار 

ب حاوی به ترتی ABTو  ABYهای ماسص  مقاب ، نمونه

mg GA /g 56/58  ترکیبااات فنلاای بودنااد.  15/52و

 ABY-Cی ماسص بالاترین میزان ترکیبات فنلی در نمونه

 گزارش شاد، ایان در حاالی mg GA /g 50/83با مقدار 

 mg GA eq/gباا مقادار  ABTی ماساص سص که نمونها

تارین میازان ترکیباات فنلای باود. باا حاوی پایین 15/52

ها، مشاخه شاد کاه افازودن میانگینی توجه به مقایسه

دار میازان ترکیباات ی کنگرفرنگی به طور معنایع اره

 (.>05/0Pهای ماسص را افزایش داده اسص )فنلی نمونه
 

های های فیزیکی، شیمایی و میکروبی نمونهویژگی :2 شماره جدول

 (12ی گرمخانه گذاری)ماسص تولیدی در پایان مرحله
 

 ایی و میکروبیهای فیزیکی، شیمیشاخه

 نمونه 
 ماسص

 ع اره%
 کنگرفرنگی 

 میزان ترکیبات فنلی

(mg gallic acid/g 
sample) 

 فعالیص آنتی اکسیدانی

(%inhibition) 

 آب اندازی

(g/25g) 

اسیدیته 
 نیایی
(ºD) 

قابلیص زیستی 
 پروبیوتیک ها

 (Cfu/mL) 

ABY 
0 56/58cd 83/6c 36/21a 20b 52/8b 

ABY-C 
5/0 50/83a 15/23a 41/21a 26a 32/8a 

ABT 
0 15/52d 80/7d 24/22b 20b 50/3c 

ABT-C 
5/0 43/36b 50/25b 87/20b 25a 82/3d 

            

دار ی اخاتلا  معنای* حرو  غیرمشابه در هر ساتون نشاان دهناده

  (. >05/0pباشد )می 05/0ها در سطح میانگین
 

 یدانیاکس یآنت صیفعال
و  ABT-Cیر هر دو نوع ماساص ی تخمدر پایان مرحله

ABY-C ( 05/0دارای فعالیااص آنتاای اکساایدانی بااالاترP< )

بودناد. باالاترین  ABYو  ABTهاای ماساص نسبص به نمونه

باا میازان  ABT-Cی ماسص فعالیص آنتی اکسیدانی در نمونه

در  DPPH)درصااد میااار رادیکااال پایاادار  درصااد 15/23

فعالیاص آنتای  تارینمحیط( مشااهده شاد و همچناین پاایین

 80/7بااا میاازان میااار  ABTی ماسااص اکساایدانی در نمونااه

  گزارش شد. DPPHرادیکال پایدار  درصد
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 یینیا یتهیدیاس
های ماسص از که زمان خارج کردن نمونه با توجه به این

هاا( ی نموناهانکوباتور )نقطه اتماام فرایناد تخمیار بارای هماه

تارین مقادار بایش ،تعیین شاده باود 5/4معادل  pHرسیدن به 

های ماساص فراساودمند (، در نمونه>05/0Pی نیایی )اسیدیته

( ABT-Cو  ABY-Cی کنگرفرنگاااای )حاااااوی ع اااااره

تاارین زمااان گاازارش شااد. قاباا  تکاار اسااص کااه طااولانی

   بود. ABTی ماسص انکوباسیون مربو  به نمونه
 

 یآب انداز زانیم
ی ، افاازودن ع اااره1بااا توجااه بااه جاادول شااماره 

میازان  ABYو  ABTهاای ماساص فرنگی به نموناهکنگر
ی گرمخانااه گااذاری آب اناادازی را در پایااان مرحلااه

تاارین میاازان آب اناادازی مربااو  بااه کاااهش داد. پااایین

و در مقاب ، بالاترین میازان آب  ABT-Cی ماسص نمونه
  مشاهده شد. ABYی ماسص در نمونه اندازی

 

 کیوتیپروب یهایباکتر یستیز صیقابل
توجه به نتایج حاص  از این پژوهش، قابلیص زیساتی با 

ب. و  LA-5 ل. اسااایدوفیلواهاار دو جااانس باکتریاااایی )
( >05/0pدار و محساوا )( به طاور معنایBB-12 لاکتیس
-ABYی کنگرفرنگای )های ماسص حاوی ع ارهدر نمونه

C  وABT-Cنساابص بااه نمونااه )( ی کنتاارلABY  وABT )
   (.1 شماره افزایش داشص)جدول

 

 وهیماسص فراسودمند بدون افزودن طعم م یحس یهایژگیو
هاای ماساص نتایج حاصا  از ارزیاابی حسای نموناه

ی کنگرفرنگی دهد که نمونییای حاوی ع ارهنشان می
(ABY-C  وABT-Cقابلیااص پااذیرش پااایین ) تااری در

هاای کنتارل ی پارامترهاای حسای نسابص باه نموناههمه
(ABY  وABTدارند. وجود ع اره ) ی کنگرفرنگی در

ی ( در مقایساه باا نموناهABT-C) ABTی ماساص نمونه
تری را ایجااد کارد ، طعم نامطلوب بیشABY-Cماسص 
ترین امتیاز طعم را به خود اخت ااص داده اساص. و پایین

ی ماساص همچنین بالاترین امتیاز طعم مرباو  باه نموناه
ABT ی کنگرفرنگااای، رنااا  باااود. افااازودن ع ااااره

ماسص را به زردی متمای  کرد. ایان تغییار باه های نمونه
عنوان یک ویژگی نامناسب )ظاهر( توسط گروه پنلیسص 

. بااه هاار حااال، (2)ت ااویر شااماره  تشااخیه داده شااد
ترین امتیاز و پایین ABT-Cو  ABY-Cهای ماسص نمونه

بالاترین امتیاز  ABTو   ABYهای ماسصدر مقاب  نمونه
  (.7 شماره ند )جدولداوران را به خود اخت اص داد

 

 
)سمص  یع اره کنگرفرنگ بدون کیوتیماسص پروب: 1شماره  تصویر

 )سمص چپ( یراسص( و با ع اره کنگرفرنگ
 

دهااد، اخااتلا  قاباا  هااا نشااان ماایی میااانگینمقایسااه
هاای توجیی از نقطاه نوار بافاص غیردهاانی در میاان نموناه

چنااد کااه از نواار بافااص دهااانی  ماسااص وجااود ناادارد. هاار
داری مشااااهده شاااد )احسااااا دهاااانی( اخاااتلا  معنااای

(05/0P<نمونه .)ی کنگرفرنگای های ماسص حاوی ع ااره

هاای ترین امتیاز ویژگی بافص دهانی در مقایسه با نمونهپایین
ماسص کنترل را از خود نشان دادند، همچنین بین نمونه های 

داری هاایگ گونااه اخااتلا  معناای ABTو  ABYماسااص 
(. بااه طااور کلاای، بااالاترین امتیاااز <05/0Pمشاااهده نشااد )

 ABTی ماسااص پااذیرش )مقبولیااص پااذیرش( در نمونااه
تارین امتیااز متعلاق سص که پایینا مشاهده شد، این در حالی

   بود. ABT-Cی ماسص به نمونه
 

های حسی ماسص فراسودمند بدون افزودن ویژگی :3 شماره جدول

 های میوه ای طعم
 

 یحس یهاشاخه

 صنمونه ماس
 ع ارهدرصد 

 یکنگرفرنگ
 یبافص دهان طعم ظاهر

بافص 
 یردهانیغ

 ک  ازیامت

       

ABY 0 2/5bc 3/26bc 5/20ab 8/1bcd 2/75b 

ABY-C 5/0 2/1d 7/22cd 2/7cd 1d 2/10cd 

ABT 0 3/6ab 7/23abc 2/20b 4/7ab 6/73ab 

ABT-C 5/0 4cd 8d 2/5c 1/1cd 7/22d 

              

دار ی اخاتلا  معنایشابه در هر ساتون نشاان دهناده* حرو  غیرم

 (.>05/0Pباشد )می 05/0ها در سطح میانگین
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 یماسص فرسودمند با افزودن طعم هاا یحس یهایژگیو
 (ی)آلبالو، گرپ فروت، پرتقال و توت فرنگ یاوهیم

هاای حسای تیمارهاا، چیاار به منوور بیبود ویژگی

قال و توت فرنگی ای آلبالو، گریپ فروت، پرتطعم میوه

هاای ی نموناهدرصاد وزنی/وزنای باه هماه 25به میازان 

های ماساص نمونه ،1 شماره ت ویرماسص اضافه گردید. 

ی کنگرفرنگای تییاه شاده باا پروبیوتیک حاوی ع ااره

  دهد.ای را نشان میچیار طعم میوه
 

 ماسص فراسودمند با افزودن طعم آلبالو یحس یهایژگیو
، افزودن طعام آلباالو باه 4 شماره با توجه به جدول

داری در شااخه حسای های ماسص تفااوت معناینمونه

چند، افازودن طعام  ظاهر در بین تیمارها ایجاد نکرد. هر

آلبالو امتیاز شاخه ظاهر را در مقایسه باا ماساص بادون 

 .(7)جدول شماره  طعم افزایش داد
 

 
ی، اوهیام ماسص فراساودمند باا افازودن چیاار طعام :2شماره  تصویر

، سااتون دوم ABTماسااص  یهاااسااتون اول )ساامص راسااص( نمونااه
و  ABYماساص  یهااساتون ساوم نموناه، ABT-Cماساص  یهانمونه

( نیی، سااطر اول )از پاااABY-Cماسااص  یهاااسااتون چیااارم نمونااه
 ساوم ساطر ،یطعم پرتقاال، ساطر دوم تاوت فرنگا یحاو یهانمونه
 فروت پیگر چیارم سطر و آلبالو

 

 های حسی ماسص فراسودمند با افزودن طعم آلبالو ویژگی :4 هشمار جدول

 

  

 
   یحس یها شاخه    

 نمونه ماسص
 ع ارهدرصد 

 یکنگرفرنگ
 یبافص دهان طعم ظاهر

 بافص

 یردهانیغ
 ک  ازیامت

       

ABY 0 
8/6ab 4/24bc 2/2ab 4/7bcd 3/77b 

ABY-C 5/0 
1/5d 4/8cd 7/6cd 6/1d 5/11cd 

ABT 0 
6bc 6/25abc 3b 7ab 6/72ab 

ABT-C 5/0 
6/5cd 21d 4/8c 6/1cd 6/18d 

              

دار  * حرو  غیرمشابه در هر ستون نشان دهنده اختلا  معنی

 (.P >05/0باشد ) می 05/0ها در سطح  میانگین
 

 ABTی ماساص از نور شاخه حسی طعام، نموناه

 ABY-Cی ماسااص دارای باالاترین امتیاااز طعام و نمونااه

تاارین امتیاااز طعاام در بااین تیمارهااا بودنااد. دارای پااایین

موجاب  ABT-Cی ماساص افزودن طعم آلبالو باه نموناه

شد امتیاز شااخه حسای طعام ایان نموناه در قیااا باا 

 )جادول بدون طعم افزایش پیادا کناد ABT-Cی نمونه

. نتاایج مرباو  باه شااخه حسای طعام نشاان (7شماره 

هاای مختلاف نموناهداری باین دهاد، اخاتلا  معنایمی

 (. >05/0Pماسص وجود دارد )

در خ وص شاخه حسای بافاص دهاانی، افازودن 

باعا  افازایش  ABT-Cی ماساص طعم آلبالو باه نموناه

شاد،  ABTی ماساص امتیاز این نمونه در مقایسه با نمونه

هاار چنااد کااه اخااتلا  ایاان دو نمونااه از لحااا  آماااری 

ی بافص دهاانی دار نبود. بالاترین امتیاز شاخه حسمعنی

تارین امتیااز مرباو  باه و پاایین ABYی مربو  به نمونه

  بود. ABY-Cی ماسص نمونه

از نواار بافااص غیاار دهااانی، هاایگ گونااه اخااتلا  

های ماساص مشااهده نشاد کاه ایان داری بین نمونهمعنی

دهد، اثار افازودن طعام آلباالو بار ایان موضوع نشان می

ی ی ع اارههاای حااوشاخه مثبص بوده اسص و نمونه

کنگرفرنگی از لحا  بافص غیردهانی هم امتیااز باا ساایر 

ی اناد. از نقطاه نوار پاذیرش کلای، نموناهها باودهنمونه

ی ماسااص دارای بااالاترین امتیاااز و نمونااه ABYماسااص 

ABY-C تااارین امتیااااز پاااذیرش بودناااد دارای پاااایین

(05/0P<همچناااین، نموناااه .) هاااای ماساااصABT-C  و

ABY-C هاای ماساص بالو نسبص باه نموناهحاوی طعم آل

ABT-C  وABY-C  عااااری از طعااام آلباااالو مقبولیاااص

 . (7)جدول شماره  پذیرش بالاتری داشتند
 

ماساص فراساودمند باا افازودن طعام  یحسا یهاایژگیو
 فروت پیگر

دهاد، افازودن طعام هاا نشاان مایی میانگینمقایسه

داری بار شااخه حسای ظااهر گریپ فروت اثار معنای

، افازودن 5 شاماره (. با توجه باه جادول<05/0Pندارد )
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در مقایسااه بااا   ABT-Cطعام گریااپ فاروت بااه ماسااص

امتیاز بالاتری را به خود اخت اص داد، اماا  ABTماسص 

(. بالاترین امتیاز ظاهر مربو  باه <05/0Pدار نبود ) معنی

  بود. ABYی ماسص نمونه

دهاد کاه اثار افازودن نتایج ایان بررسای نشاان مای

های حسی طعم، بافص دهاانی و ت بر شاخهگریپ فرو

(. باا <05/0Pدار نباوده اساص )بافص غیردهانی نیز معنای

داری هیگ گونه اختلا  معنای ،5 شماره توجه به جدول

های مختلف ماسص در مورد شاخه حسی در بین نمونه

-ABTفروت به ماسص طعم مشاهده نشد. افزودن گریپ

C ص امتیاز طعم را در مقایسه با ماساABT  ،افازایش داد

دار نبود. بالاترین امتیاز طعم مرباو  اما این افزایش معنی

 و در مقاب  پاایین ABT-Cو  ABYهای ماسص  به نمونه

و  ABY-Cهاای ماساص ترین امتیاز طعم مربو  به نمونه

ABT .بود 
 

های حسی ماسص فراسودمند با افزودن طعم ویژگی :5 شماره جدول

  گریپ فروت 

 

 یحس یها شاخه       
  

 

 نمونه ماسص
 ع ارهدرصد 

 یکنگرفرنگ
 ک  ازیامت یردهانیبافص غ یبافص دهان طعم ظاهر

ABY 0 6a 8/20a 3/3a 4/7a 2/13a 

ABY-C 5/0 1/5abc 4/8a 7/6a 4/1b 7/11b 

ABT 0 4/4c 4/8a 3a 8/1ab 6/11b 

ABT-C 5/0 8/4bc 8/20a 3a 6/1ab 1/15ab 

              

دار ی اختلا  معنیو  غیرمشابه در هر ستون نشان دهنده* حر

 (.>05/0pباشد )می 05/0ها در سطح میانگین

 

در مااورد دو شاااخه حساای بافااص دهااانی )احساااا 

دهانی( و بافص غیردهانی، بین تیمارها هایگ گوناه اخاتلا  

دهاد افازودن داری مشاهده نشد. این نتیجاه نشاان مایمعنی

های ماساص پروبیوتیاک حااوی هطعم گریپ فروت به نمون

ی کنگرفرنگااای تاااا حااادودی توانساااته اساااص ع ااااره

هااای بافااص دهااانی و بافااص غیاار دهااانی را تعاادی  شاااخه

 ABYی ماساص بخشد. از نقطاه نوار پاذیرش کلای، نموناه

بالاترین امتیاز پذیرش را به خود اخت اص داد و بعاد از آن 

رش باود. دارای بالاترین امتیاز پاذی ABT-Cی ماسص نمونه

ی ماساص ی میانگین دو نموناههر چند که با توجه به مقایسه

ABT  وABT-Cشااود اثاار افاازودن گریااپ ، مشاااهده ماای

اماا باا توجاه باه  ،دار نبوده اسصفروت به این دو نمونه معنی

امتیاز کسب شده، این احتمال وجود دارد که استفاده از این 

هااای توانااد ویژگاایماای ABT-Cی ماسااص طعاام در نمونااه

تاری نازد حسی مح اول را ارتقااد دهاد و مقبولیاص بایش

 م ر  کننده داشته باشد.

 

 ماسص فراسودمند با افزودن طعم پرتقال یحس یهایژگیو
شود امتیااز شااخه حسای طور که ملاحوه می همان

 ی ماسااصظاااهر در اثاار افاازودن طعاام پرتقااال بااه نمونااه

ABTقاال باه چاه افازودن طعام پرت گرادار بوده اسص. معنی

های ماسص امتیاز بالایی را برای شاخه ظاهر به خاود نمونه

هاای ماساص حااوی اخت اص نداد، اما در مقایسه باا نموناه

 ی کنگرفرنگی بدون طعم دارای امتیاز باالاتری باودع اره

 ABYی ماساص. افزودن پرتقال باه نموناه(7)جدول شماره 

هااا امتیاااز شاااخه حساای طعاام را در قیاااا بااا سااایر نمونااه

ی ماسااص (. همچنااین بااین دو نمونااه>05/0Pافاازایش داد )

ABT  وABT-C داری از لحا  شااخه هیگ تفاوت معنی

دهاد افازودن حسی طعم مشاهده نشد. این نتیجاه نشاان مای

ی توانسته اسص طعم تلاخ ع ااره ABT-Cپرتقال به ماسص 

کنگرفرنگی را تا حادودی پوشاش دهاد، البتاه ایان میازان 

   .(6)جدول شماره  ه اسصدار نبودمعنی
 

  های حسی ماسص فراسودمند با افزودن طعم پرتقال ویژگی :6 شماره جدول

 

    یحس یها شاخه      

 نمونه
 ماسص

 ع ارهدرصد       
 یکنگرفرنگ

  ازکیامت یردهانیغ بافص یدهان بافص طعم ظاهر

              

ABY 0 6/5ab 6/25a 2/2a 1/7a 5/77a 

ABY-C 5/0 4/4b 4/8c 7/6b 6/1a 3/12c 

ABT 0 4/6a 21b 4/8ab 1/7a 70ab 

ABT-C 5/0 4/4b 21b 2/2a 8/1a 7/18b 

              

 

دار ی اختلا  معنی* حرو  غیرمشابه در هر ستون نشان دهنده

 (.>05/0Pباشد )می 05/0ها در سطح میانگین
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 و همکارانی جلال احسان     
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 پژوهشی

 

 

، باالاترین امتیااز شااخه 6 شاماره با توجه به جادول

 ABT-Cو  ABYهاای ماساص بافص دهانی، متعلق به نموناه

دهد که افزودن طعم پرتقال به نموناه بود. این نتایج نشان می

افزایشاای نساابی در امتیاااز شاااخه حساای  ABT-Cماسااص 

ی ماساص بافص دهانی )احساا دهاانی( در قیااا باا نموناه

ABT  ایجاد کرده اسص و تا حدودی طعم تلخ کنگرفرنگی

(. نتاایج <05/0Pدار نباوده اساص )، اماا معنایرا پوشش داد

هاای ماساص دهد، افازودن طعام پرتقاال باه نموناهنشان می

تاثیری بر شاخه حسی بافص غیردهاانی نادارد. قابا  تکار 

اسص که افزودن طعم پرتقاال امتیااز شااخه حسای بافاص 

هاای بادون طعام هاا را در قیااا باا نموناهغیردهانی نموناه

. از نقطاه نوار پاذیرش (7ل شماره )جدو افزایش داده اسص

ی دارای بالاترین امتیاز و نموناه ABYی ماسص کلی، نمونه

   ترین امتیاز پذیرش بود.دارای کم ABY-Cماسص 
 

 یماسص فراسودمند با افزودن طعم توت فرنگ یحس یهایژگیو
دهاد، اثار بررسی جدول آنالیز واریاانس نشاان مای

ای مختلاف ماساص هاافزودن طعم توت فرنگی به نموناه

(. باا توجاه باه یافتاه هاای >05/0Pدار بوده اساص )معنی

شود که افزودن طعم تاوت فرنگای پژوهش، مشاهده می

های مختلف ماسص، باع  شاد شااخه حسای  به نمونه

 ABT-Cو  ABY ،ABY-Cهای ماساص  ظاهر در نمونه

داری از خود ارائه افزایش معنی ABTدر قیاا با ماسص 

قاب  تکار اساص کاه افازودن طعام تاوت دهد. این نکته 

باه  ABTدر قیااا باا ماساص  ABT-Cفرنگی به ماسص 

داری امتیاز شاخه حسی ظاهر را افزایش داد طور معنی

(05/0P<)  (3)جدول شماره.  

 

 بحث
 یکنگرفرنگ یع اره ییایمیش یهایژگیو
 یفنل باتیترک زانیم

هاای مختلاف ی واریتاهمیزان ترکیبات فنلی ع اره

ه دارویی کنگرفرنگی با توجه به نوع حالال و مقادار گیا

 .(11)الک  موجود در حلال، متفاوت اسص

های حسی ماسص فراسودمند با افزودن طعم ویژگی :7 شماره جدول

 توت فرنگی 

 

    
 یحس یها شاخه

 ماسص نمونه
      
 ع ارهدرصد 

 یکنگرفرنگ
 یردهانیغ بافص یدهان بافص طعم ظاهر

 ازیامت

 ک 

       

ABY 0 6a 8/26a 4/8ab 4/7a 6/74a 

ABY-C 5/0 6/5a 21b 3b 7a 6/13b 

ABT 0 4b 6/25a 2/2a 7a 3/72ab 

ABT-C 5/0 6/5a 4/24ab 3/3ab 7a 3/70ab 

              

دار ی اختلا  معنی* حرو  غیرمشابه در هر ستون نشان دهنده

 (.>05/0Pباشد )می 05/0ها در سطح میانگین
 

ی ر ایاان پااژوهش بااه منوااور اسااتخراج ع ااارهد

استفاده شد. دلی   درصد 70کنگرفرنگی از حلال اتانول 

استفاده از اتانول به همراه آب خاله این باود کاه حا  

باشاد. پذیری ترکیبات فنلی در اتانول باالاتر از آب مای

چند، اگر مقدار اتانول در حلال زیاد باشد بسیاری از  هر

ها به ی گیاه و رن ترکیبات نامطلوب مث  واکس، شیره

. به طور کلی تفاوت در (17)شوندداخ  محلول وارد می

توانااد بااه دلیاا  اسااتفاده از میاازان ترکیبااات فنلاای ماای

هااا و هااای گوناااگون، تفاااوت در قطبیااص حاالالحاالال

هااا لاای در هاار یااک از ایاان حاالالحلالیااص ترکیبااات فن

  .(14)باشد
 

 یدیفلاونوئ باتیترک زانیم
میااازان ترکیباااات فلاونوئیااادی ع ااااره اتاااانولی 

کنگرفرنگاای بااا اسااتفاده از روش اسااپکتروفتومتری و 

تعیین گردیاد  Qu/g mg 88/22 آلومینیوم کلراید معادل

درصادی فلاونوئیادها از کا   18دهناده سایم  که نشان

نسبص پاایین فلاونوئیادها باه  .(15)باشدمیترکیبات فنلی 

فن  ک ، مؤید غلبه اسیدهای فنلیک قطبای بار ترکیباات 

 70شااده بااا اتااانول  ی اسااتخراجفلاونوئیاادی در ع اااره

اسص که با حلالیاص باالاتر اسایدهای فنلیاک در  درصد

الکلی باا غلواص باالای آب همااهنگی  -های آبیحلال

شااده در ایاان  یااهی کنگرفرنگاای تیع اااره .(16)دارد

پااژوهش، عاالاوه باار دارا بااودن فلاونوئیاادها بااا میاازان 
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متوسط، منبعی غنی از اسیدهای فنلیاک باوده و پتانسای  

  .(13)اکسیدانی داردمطلوبی برای کاربردهای آنتی
 

 یدانیاکس یآنت صیفعال
به منوور سنجش فعالیص آنتی اکسیدانی ع اره اتاانولی 

 DPPHازی رادیکاال پایادار دام انادکنگرفرنگای از مادل باه

استفاده گردید. ترکیبات فنلی موجود در بار  کنگرفرنگای 

ماننااد کافئیاا  کینیااک اساایدها و فلاونوئیاادها دارای فعالیااص 

. میازان فعالیاص آنتای اکسایدانی (18)باشانداکسیدانی میآنتی

ی های هیدروکسی  حلقهی تعداد گروهواسطههترکیبات فنلی ب

شود که با های استخلافی تعیین میگروه آروماتیک و موقعیص

های هیدروکسی ، فعالیص آنتی اکسایدانی افزایش تعداد گروه

  .(12)کندافزایش پیدا می
 

ماساص  یو حسا یکروبیم ،یکیزی، فییمایش یهایژگیو
 یگرمخانه گذار یمرحله انیفراسودمند در پا

 یفنل باتیترک زانیم

داری عنایی کنگرفرنگای باه طاور مافزودن ع اره

هااای ماسااص را میاازان ترکیبااات فنلاای موجااود در نمونااه

های ماساص جایی که نمونه(. از آن>05/0Pافزایش داد )

ABY  وABT ی کنگرفرنگاای نبودنااد، حاااوی ع اااره

ی ماساص، مرباو  وجود ترکیبات فنلی موجود در نمونه

. به عنوان مثاال، (70)باشدهای شیر میبه شکستن پروتئین

ی جاانبی فنلای دارد ی تیروزین یاک زنجیارهاسید آمینه

هاای ماساص ی ترکیبات فنلی در نمونهکه باع  مشاهده

ABY  وABT قاب  تکار اساص کاه میازان (72)شودمی .

و  ABY-Cهاای ماساص ترکیبات فنلای باالاتر در نموناه

ABT-C ی کنگرفرنگاای بااه مربااو  بااه وجااود ع اااره

ه همراه موناو و عنوان منبعی غنی از ترکیبات پلی فنلی، ب

دی کافئیاا  کینیااک اساایدها و فلاونوئیاادها، بااه عنااوان 

  .(71 -76)ترکیبات شیمیایی اصلی گیاه اسص

 

 یدانیاکس یآنت صیفعال
 ABT-Cی تخمیر هر دو نوع ماسص در پایان مرحله

دارای فعالیاااص آنتاااای اکسااایدانی بااااالاتر  ABY-Cو 

(05/0P<نساابص بااه نمونااه ) هااای ماسااصABT  وABY 

هاای ماساص د. فعالیص آنتی اکسیدانی باالاتر نموناهبودن

ABY-C  وABT-C های نسبص به نمونهABY  وABT ،

ی حضور ترکیبات فیتوکمیکال منح ر باه فارد واسطههب

، 71)باشادهای متابولیکی میکروبای مایگیاه و نیز فعالیص

ی واسااطهه. فعالیااص آنتاای اکساایدانی کنگرفرنگاای باا(73

. اثرات مشااهده (78)شده اسصها گزارش برخی پژوهش

شده از سینارین و کافئیک اسید موجود در کنگرفرنگای 

. (71)اشاره بر فعالیص آنتی اکسیدانی ایان ترکیباات دارد

انااد کااه لوتئااولین همچناین، مطالعااات جدیااد نشااان داده

که باا  ،اکسیدانی قوی اسصموجود در کنگرفرنگی آنتی

لیپیاادی، از  میااار اسااترا اکساایداتیو و پراکسیداساایون

  .(72، 40)کندعروقی جلوگیری می -های قلبیآسیب
 

 یینیا یتهیدیاس
ترین مقدار گذاری بیش ی گرمخانهدر پایان مرحله

هاای ماساص ( مربو  به نموناه>05/0Pی نیایی )اسیدیته

ABY-C  وABT-C تااارین زماااان باشاااد. پاااایینمااای

 و بعاد از آن در ABT-Cی ماساص انکوباسیون در نمونه

سص ا مشاهده شد، این در حالی ABY-Cی ماسص نمونه

که باالاترین زماان انکوباسایون متعلاق باه نموناه ماساص 

ABT  و سااپس نمونااه ماسااصABY  بااوده اسااص. ایاان

مشاهدات با نتایج موکانو و همکاران همسو بود. بار ایان 

و همکاران گزارش دادند کاه در زماان  Mocanuاساا 

سص تییاه شاده باا اساتارتر های ماگذاری نمونهگرمخانه

ABT  بری و مخلو  ع اره گیاه حاوی ع اره گیاه بی

بری و شیرین بیاان، نارخ افازایش اسایدیته نسابص باه بی 

ی گیاهی( بالاتر بوده اساص. ی کنترل )فاقد ع ارهنمونه

تاارین مقاادار ی تخمیاار کاامهمچنااین، در پایااان دوره

مشاهده شد  ی ماسص کنترلی قاب  تیتر در نمونهاسیدیته

حااوی  ABTی ماساص و بالاترین مقدار متعلق به نموناه

. در (42)ی بیا  باری و شایرین بیاان باودمخلو  ع ااره

و همکاران، افزودن مخلاو   Mocanuپژوهشی دیگر از 

ی ماسص ی گیاه شیرین بیان و سنجد تلخ به نمونهع اره
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ABYی بااالاتر را در ، ناارخ میااانگین افاازایش اساایدیته

  .(41)دهدی کنترل نشان میبا نمونه مقایسه

 

 یانداز آب زانیم
آب اندازی، جدا شدن فااز آبای از فااز پیوساته یاا 

ی یلی اسص که در تولید ماساص ناامطلوب اساص. شبکه

های ماساص کام چارب بسایار رایاج این مسئله در نمونه

اسص. استفاده از ترکیباتی چون یلاتین، پکتین، نشاسته و 

تیااک بااه منوااور کاااهش میاازان آب بیوترکیبااات پااری

. دلیا  پاایین باودن میازان (47)اندازی پیشنیاد شده اسص

ایان اساص کاه  ABT-Cی ماساص آب اندازی در نمونه

ی کنگرفرنگی عاما  احتمالا، اینولین موجود در ع اره

ساختاردهی آب اسص، بناابراین باه عناوان یاک ضاخیم 

کی  هاایی )تشاتواند کماپلکسکند و میکننده عم  می

هاای پاروتئین در ماساص تشاکی  پ  هیدروین( باا تاوده

و همکااران مشااهده کردناد کاه  Gustaw. (44، 45)دهد

ی مقاااااوم و اینااااولین، نشاسااااته درصااااد 2افاااازودن 

میزان آب انادازی  ABTفروکتوالیگوساکارید به ماسص 

  .(46)دهدماسص را به طور قاب  توجیی کاهش می
 

 کیوتیپروب یهایباکتر یستیز صیقابل
هاای تاثیر مثبص کنگرفرنگی بر قابلیص زیستی بااکتری

تواند به این دلی  باشد که کنگرفرنگی ماواد پروبیوتیک می

هاای اساید لاکتیاک و مغاذی باالایی را در اختیاار بااکتری

دهد و باع  تحریک فعالیص و رشاد ها قرار میپروبیوتیک

زوپلای تاوان باه اگی ایان ماواد، مایشود، از جملهها میآن

ی آزاد، ساااکاریدها، آدنااین، هیپااوزانتین، اساایدهای آمینااه

. (13 -51)هاای ضاروری و ماواد معادنی اشااره کاردویتامین

Lutz   و همکاران گزارش دادناد کاه کنگرفرنگای حااوی

. (57)دباشااپااروتئین، کربوهیاادرات و فیبرهااای رییماای ماای

و همکاااران  Fratianniو همکاااران و  Llorachهمچنااین، 

کردند که کنگرفرنگی حاوی پروتئین، ماواد معادنی،  اعلام

مقااادار کمااای چربااای، فیبااار رییمااای و ترکیباااات فنلااای 

های ماساص . در تحقیق حاضر، اگرچه نمونه(54، 55)باشدمی

ABY  وABT  دارای ظرفیاااص باااافری باااالاتر نسااابص باااه

هاای اما سلول ،بودند ABT-Cو  ABY-Cهای ماسص نمونه

هااای ماسااص وجیی در نمونااهی قاباا  تااپروبیوتیااک زنااده

ABY-C  وABT-C دهاد فاراهم مشاهده شد، که نشان مای

ی کااردن یااک محاایط مغااذی بیتاار بااا افاازودن ع اااره

کنگرفرنگاای بااه ماسااص، اثاارات ناسااازگار ظرفیااص بااافری 

و  ABYهااای ماسااص هااا )در مقایسااه بااا نمونااهتاار آنپااایین

ABT(56 -53)کند( را جبران می  . 
 

شده با/بادون  هیتی کیوتیپروب ماسص یحس یهایژگیو
با/باادون افاازودن  یکنگرفرنگاا یاسااتفاده از ع اااره

 یگذارگرمخانه یمرحله انیدر پا یاوهیم یهاطعم
نتایج ایان پاژوهش بار ایان موضاوع دلالاص دارد کاه 

ی هاای ماساص حااوی ع اارهتر نمونهقابلیص پذیرش پایین

ی ی پارامترهااا( در همااهABT-Cو  ABY-Cکنگرفرنگاای )

( احتمالا به ABTو  ABYهای کنترل )حسی نسبص به نمونه

هااای ساازکوترپنی )ساایناروپیکرین( علااص وجااود، لاکتااون

باشد که مسئول ایجااد ی کنگرفرنگی میموجود در ع اره

 . هماان(52، 58)باشاندطعم تلخ نامناسب در کنگرفرنگی مای

ی دهاد در زماان افازودن ع اارهطور که نتاایج نشاان مای

رنا  ، های ماسص کمی زرد شادگی، رن  نمونهکنگرفرن

هاای هاای ماساص مرباو  باه رنگداناهمتمای  به زرد نموناه

. همچناین (60)باشادفلاونوئید موجاود در کنگرفرنگای مای

ویژگی نامناسب )ظاهر( که توسط گروه پنلیسص تشاخیه 

ینین و لوتئاولین کاه ترکیباات داده شد به علص حضور آپی

هاای هاا و گا باشاد کاه در بار فلاونوئیدی هساتند مای

. بار ایان اسااا باه منواور (61، 62)کنگرفرنگی وجود دارند

ای آلباالو، های حسی تیمارها، چیار طعم میاوهبیبود ویژگی

درصاد  25گریپ فروت، پرتقال و تاوت فرنگای باه میازان 

های ماسص اضافه گردید کاه در نتیجاه وزنی/وزنی به نمونه

یرش )باه طاور ویاژه ماساص منجر به افازایش مقبولیاص پاذ

هاای فراسودمند حاوی طعم توت فرنگی( در همه شااخه

حسی )ظاهر، طعام، بافاص دهاانی و بافاص غیار دهاانی( در 

( شاد. ABT-Cو  ABY-Cهاای فاقاد طعام )قیاا با نموناه
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Veljović دار هاای حسای ماساص طعامو همکاران ویژگای

زن و مارد  نفار 35را در باین هاا شده با انواع مختلفی از میوه

بررسی کردند. نتایج این پاژوهش نشاان داد کاه ناوع طعام 

داری بر در  حسی م ر  کننادگان دارد میوه تأثیر معنی

فرنگی و تمشاک های تاوتهای ماسص حاوی طعمو نمونه

   .(67)بالاترین امتیاز حسی را به خود اخت اص دادند
 

 یسپاسگزار
شناسای ی کاری حاضر حاص  نتایج پایان نامهمقاله

ارشد آقای دکتر جالال احساانی فاارغ التح ای  رشاته 

کنتاارل کیفاای و بیداشااتی  –علااوم و صاانایع غااذایی

ی علوم تغذیه و صانایع غاذایی دانشاگاه علاوم دانشکده

 نویساندگان باشد. بر این اساااپزشکی شیید بیشتی می

ی علااوم تغذیااه و از اساااتید و پرساان  محتاارم دانشااکده

لاوم پزشااکی شایید بیشااتی و صانایع غاذایی دانشااگاه ع

ی صانایع غاذایی دانشاگاه علاوم کشااورزی و دانشکده

منابع طبیعی گرگان که در آن مقطع نیایص همکااری را 

با تیم پژوهشای ایان پایاان ناماه انجاام دادناد، صامیمانه 

 نمایند.سپاسگزاری می
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