
 593      کارلا پودر حاوی فراسودمند ماست فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسیمحکمی و همکاران، 

Research Article 
Vol. 19, No. 5, Dec.-Jan. 2023, p. 593-606 

 

 

Investigating the Physicochemical Properties of Healthy Yogurt Containing 

Bitter Gourd Powder 
 

Z. Mohkami 1*, H.Ghorbani Ghouzhdi2, F. Bidarnamani 3, Y. Shiri4 

1 and 3- Assistant Professors, Department of Agriculture and Plant Breeding, Agriculture Institute, Research Institute of 

Zabol, Zabol, Iran 

(*- Corresponding Author Email: zaynabmohkami@uoz.ac.ir) 

2- Lecturer, University of Gonabad, Department of Horticulture, Faculty of Sciences, Gonabad, Iran 

4- Assistant Professor, Department of Agriculture and Plant Breeding, Agriculture Institute, Research Institute of Zabol, 

Zabol, Iran and Assistant Professor, Department of Horticultural Sciences, Faculty of Agriculture and Natural Resources, 

University of Mohaghegh Ardabili, Ardabil, Iran 

 
 

Received: 2022.06.01 

Revised: 2023.01.24 

Accepted: 2023.01.27 

Available Online: 2023.01.30 

How to cite this article: 

Mohkami, Z., Ghorbani Ghouzhdi, H., Bidarnamani, F., & Shiri, Y. (2023). Investigating 

the physicochemical properties of healthy yogurt containing Bitter gourd powder. Iranian 

Food Science and Technology Research Journal, 19(5), 593-606. (In Persian with English 

abstract). https://doi.org/10.22067/ifstrj.2023.76410.1168 

 

Introduction 
 Yogurt is one of the most widely consumed fermented milk products, which, like any other dairy products, is prone 

to spoilage and poor quality. On the other hand consumers have become more cautious about their diet and health. Their 
is an increasing demand for food products with higher nutritional values and health benefits. The continuous improvement 
of the production process and the quality of yogurt is at the heart of manufacturers’ concerns. Also, finding a safe, cheap 
and affordable solution that, in addition to controlling blood sugar and preventing the complications of diabetes, relieves 
the pain of diabetic patients; has always been of interest to researchers. The medicinal plant Bitter gourd (Momordica 
charantia L.) from the cucurbitaceae family is used in traditional medicine to control blood sugar. Carla fruit is a rich 
source of phytochemical compounds such as proteins, steroids, alkaloids, mineral compounds, lipids, triterpenoids and 
polyphenols. Functional yogurt is one of the dairy products that can contain bioactive compounds in order to increase its 
acceptability and improve its nutritional and medicinal properties. Therefore, this study was carried out with the aim of 
producing colored yogurt containing Carla fruit powder in order to increase the variety of appearance, marketability of 
the product and improve the nutritional characteristics of yogurt with emphasis on the consumption of novel product. 

 

Materials and Methods 
 In this study, the effects of adding Carla powder to yogurt were investigated with the aim of producing a beneficial 

food for diabetics. Carla fruit was collected from the medicinal plants collection of the Agriculture Institute, Research 
Institute of Zabol, Zabol, Iran. Then it was washed with water and cut into thin layers. These parts were completely dried 
in an electric oven at 40 ºC for 48 hours and pulverized with an electric mill. Carla fruit powder was added to the samples 
in four levels of 0 (control), 0.2, 0.4 and 0.6%. Physicochemical properties of samples such as pH, acidity, viscosity (using 
Brookfield spindle viscometer) and water holding capacity were measured. Total phenol content was measured by Folin 
Ciocalteu reagent method. Antioxidant properties were investigated by scavenging rate of DPPH free radicals. The results 
were analyzed by SPSS version 21 statistical software at the probability level of 5% (P˂ 0.05). Duncan's multiple range 
test was performed to determine the statistically significant difference between the means. 

 

Results and Discussion 
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 The results of this study showed that the highest pH (4.17) was detected in the control and the addition of Carla fruit 
powder led to a decrease in pH. Storage time also lower the pH in yogurt samples. The highest acidity (1.3%) was 
measured in the treatment containing 0.6% Carla fruit powder and the lowest (0.59%) was in the control. It means that 
adding Carla powder to yogurt leads to an increase in acidity. The highest amount of phenolic compounds (475.63 μg 
equivalent of gallic acid/ml yogurt), was calculated in a sample containing 0.6% of Carla fruit powder. However, extended 
storage time, decreases the amount of phenolic compounds. By increasing the percentage of Carla fruit powder in yogurt 
samples, the amount of antioxidant activity increased. So that the highest antioxidant activity (93%) was related to the 
treatment containing 0.6% Carla powder on the 28th day of the storage. In the present study, the highest percentage of 
water holding capacity (84%) was observed in samples containing 0.6% Carla powder. The lowest water holding capacity 
(57.61%) was measured in the control sample at the first day of storage.  

 

Conclusion 
 According to the results of this study, adding Carla powder to yogurt at the level of 0.6%, in addition to maintaining 

appearance properties, can increase its physicochemical properties and produce a novel food. In general, Carla powder 
can play a significant role in improving the textural properties of yogurt, and by increasing the viscosity and the water 
holding capacity, can reduce the negative effects of the storage period. 
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 مقاله پژوهشی

 593-606ص.  1402دی  -، آذر5، شماره 19جلد 

 

 کارلا پودر حاوی فراسودمند ماست فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسی

 
  4یریش عثوبی -3یدرنامنیب فاطمه -2یقوژد یقربان حسن -*1یمحکم نبیز

 11/03/1401تاریخ دریافت: 

 10/11/1401تاریخ پذیرش: 
 

 چكيده 
 فرآیند هبودب برای تلاش. دارد قرار کیفیت افت و فساد معرض در، دیگر لبنی محصول هر مانند که بوده شیر تخمیری فرآورده ترینپرمصرف از یکی ماست

 جلوگیری و خون قند کنترل بر علاوه که دسترس در و ارزان، مطمئن راهکاری کردن همچنین پیدا. باشدمی ضروری امری، محصول این کیفیت بالابردن و تولید
 Momordica charantia) کارلا داروئی گیاه. است بوده محققین توجه مورد همواره؛ شود دیابتی بیماران دردهای تسکین موجب، دیابت بیماری عوارض بروز از

L.ودمند موردفراس غذای تولید هدف با ماست به کارلا پودر افزودن اثرات پژوهش این در. شودمی استفاده خون قند کنترل برای سنتی طب در کدوئیان خانواده ( از 
 بیلق از هانمونه فیزیکوشیمیایی خصوصیات. شد افزوده تکرار سه در هانمونه به درصد 6/0 و 4/0، 2/0(، شاهد) 0سطح  چهار در کارلا میوه پودر. گرفت قرار بررسی

pH ،میزان بیشترین که ادد نشان آزمایش این نتایج. گرفتند قرار بررسی مورد اکسیدانآنتی خاصیت کل و فنل آب، محتوای نگهداری ظرفیت ویسکوزیته،، اسیدیته 
 میزان بیشترین (،DPPHآزاد  هایرادیکال بازدارندگی درصد 93) اکسیدانیآنتی ، ظرفیت(ماست لیترمیلی/  اسید گالیک معادل میکروگرم 63/475) فنولی ترکیبات
 پودر افزودن تحقیق این نتایج سنجش گردید. طبق کارلا میوه پودر درصد 6/0 محتوی نمونه در( ثانیه پاسکال 366) ویسکوزیته و( % 84) آب نگهداری ظرفیت

  .مایدن تولید جدید محصول یک و بهبود بخشیده  را آن فیزیکوشیمیایی هایویژگی تواندمی ظاهری خواص حفظ بر افزون، درصد 6/0 سطح در ماست به کارلا

 

 اکسیدان، ضددیابت، کدوی تلخ، گیاهان داروئی، ویسکوزیتهآنتی کليدی: هایواژه
  

   1234 مقدمه
 رهتی به متعلق داروئی گیاهی( .Momordica charantia L) کارلا
این  .جهان است گرمسیرینیمه و گرمسیری مناطق بومی و کدوئیان

 دارویی خواص واسطه به قدیم از بوده و بالا غذایی ارزش گیاه دارای
 ,.Li et alاست ) شده بوده شناخته جهان سرتاسر در شمارشبی

. رددگمی آن کشت میوه از استفاده برای گسترده طور به (. کارلا2020
 و تانبلوچس و سیستان استان در مخصوصا ایران، این گیاه در پرورش

 ,.Sarani et al) است یافته توسعه وسیعی سطح در کنارک شهرستان

                                                           
 و اصلاح گیاهان داروئی، گروه زراعت و اصلاح نباتات، پژوهشکده کشاورزی، پژوهشگاه زابل، زابل، ایران استادیار، فیزیولوژی -1

 ( Email: zaynabmohkami@uoz.ac.irنویسنده مسئول: -)*

 گناباد، ایرانمربی، علوم باغبانی، دانشکده علوم، مجتمع آموزش عالی گناباد،  -2
 استادیار، علوم باغبانی، گروه زراعت و اصلاح نباتات، پژوهشکده کشاورزی، پژوهشگاه زابل، زابل، ایران -3

ده کشاورزی و منابع دانشکعلوم باغبانی، استادیار، بیوتکنولوژی، گروه زراعت و اصلاح نباتات، پژوهشکده کشاورزی، پژوهشگاه زابل، زابل، ایران و استادیار، بیوتکنولوژی، گروه  -4
 طبیعی، دانشگاه محقق اردبیلی، اردبیل، ایران

 https://doi.org/10.22067/ifstrj.2023.76410.1168 

: بیلق از فیتوشیمیایی ترکیبات از غنی منبعی (. میوه کارلا2010
تری، دهالیپی، معدنی ترکیبات، آلکالوئیدها، استروئیدها، هاپروتئین

 Ahmad et al., 2016; Sung Goo et) هاستفنولپلی و ترپنوئیدها

al., 2016بیماری درمان برای گیاه این هایمیوه از محققان (. اخیرا-

 فادهاست ایدز حتی و سرطان، چاقی، بالا خون فشار، دیابت نظیر هایی
 ;Shobha et al., 2015; Perumal et al., 2015) اندکرده

Updhyay et al., 2015.) 
 در راهکاری بعنوان عملگرا غذاهای یا فراسودمند غذاهای امروزه

 لاتمحصو برای تقاضا و میزان شده مطرح ای بشرتغذیه سلامت حفظ

 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 

 https://ifstrj.um.ac.ir 
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 افزایش حال در روز به روز مردم آگاهی افزایش دلیل به فوق غذایی
 (. اینSiyasi pourphomani & Kohestani, 2015است )

 جهت را بدن عملکرد یا ای، ساختارتغذیه اثرات علاوه بر محصولات
ه احتمال ابتلا ب و خطر کاهش و یا و تندرستی سلامت توضعی بهبود

 (. پیشگیریBajhan et al., 2018دهند )می قرار تأثیر تحت بیماری
 ملهج از تغذیه با مرتبط مزمن هایبیماری ویژه به هابیماری کنترل و

 روند با که سرطان انواع و عروقی-های قلبیدیابت، بیماری
 ردوا کشورها بر سنگین هایهزینه خود گسترش به رو و هشداردهنده

 غذاهای مصرف و ترویج و تولید اساسی و عمده کنند؛ دلیلمی
 (. Abdollahi, 2018است ) فراسودمند
 اوىح توانداست که مى لبنى محصولات از یکى فراسودمند ماست

 هاىژگىوی بهبود مقبولیت و افزایش منظور به فعال زیست ترکیبات
 تولید در گیاهى هایاز فرآورده استفاده. باشد دارویى آن و اىتغذیه
، سرطان مانند مزمن هاىخطر بیمارى کاهش سبب تواندمى ماست
 این. شود قلبى هاىبیمارى و دیابت ،خون فشار، استخوان پوکى

، لیکوپن ،هاآنتوسیانین، هااکسیدانآنتى، گلوکزاینولات شامل هاعصاره
 Amirdivaniهستند ) فلاونوئیدها مثل فنولیک ترکیبات و کارتنوئید

et al., 2012.) 
درصد پودر کارلا بر خصوصیات کیفی  3تا  1محققان اثر افزودن  

 85/5 - 95/3و اسیدیته به ترتیب در رنج  pHماست را بررسی نمودند. 
درصد بود. پودر کارلا فعالیت مهاری آلفا آمیلاز، آلفا  62/9 - 97/2و 

تست اکسیدانی ماست )گلوکوزیداز و لیپاز را افزایش داد. فعالیت آنتی
DPPH  وRP با افزایش مقدار پودر کارلا افزایش یافت. این نتایج )

با پودر کارلا دارای فعالیت بازدارنده آنزیمشده نشان داد که ماست غنی
ه عنوان رود که باکسیدانی است و انتظار میهای گوارشی و فعالیت آنتی

 (.Park et al., 2018یک غذای فراسودمند استفاده شود )
 را (Cucurbita pepo) سبز  کدو افزودن سلامی و همکاران تاثیر

هداری نگ طی همزده حسی ماست و شیمیایی -یزیکیف هایویژگی بر
 دار نوع، درصد کدوسبز وها بیانگر اثر معنیارزیابی نمودند. نتایج آن
اسیدیته و سفتی بافت بود. طی زمان،  ،pHمدت زمان نگهداری بر 

کاهش یافت. در هیچ یک از تیمارها در طول  pHاسیدیته افزایش و 
های حاوی نشد. سفتی بافت نمونه اندازی مشاهدهزمان نگهداری آب

های حاوی گرانول بود و طی نگهداری پودر کدو سبز بیشتر از نمونه
 افزایش بافت سفتی، روز پنجم تا اول روز سفتی بافت افزایش یافت. از

 روز ات نهایتا و شد مشاهده سفتی کاهش دهم به پنجم روز طی و یافت
 درصد و نوع در تفاوتی هاارزیاب .یافت افزایش بافت سفتی پانزدهم

 پانزدهم روز در حسی هایشاخص امتیاز بیشترین و نشدند قائل کدوسبز

درصد گرانول  4/1حاوی  ماست ها،ارزیاب از نظر مطلوب نمونه و بود
 (.Salami et al., 2021کدوسبز بود )

 Momordicaمحققان اثر افزودن میوه کدوی خاردار )

cochinchinensis( و بیگنای )Antidesma bunius را بر )
ای ماست بررسی نمودند. این دو میوه غنی از خصوصیات تغذیه

واند تبتاکاروتن و لیکوپن هستند. افزودن پودر این دو میوه به ماست می
های قلبی و کمبود ویتامین آ موثر باشد. نتایج این در بهبود بیماری

س از مدت زمان نگهداری، ماست غنی شده با تحقیق نشان داد که پ
 23( TSSو مواد جامد محلول ) pH  4پودر میوه کدوی خاردار دارای

درصد و محتوای باکتریایی  1درجه بریکس و محتوای اسید لاکتیک 
75/6 CFU/mL ر از اکسیدانی میوه بیگنای بیشتاست. اما فعالیت آنتی

 (.Gonzales et al., 2019کدوی خاردار بود )
های رنگی فراسودمند گزارشات محدودی در مورد تولید ماست

تولید ماست فراسودمند  مطالعه این اصلی وجود دارد. بنابراین هدف
رنگی حاوی پودر میوه کارلا جهت افزایش تنوع ظاهری، بازارپسندی 

ماست در راستای اصلاح الگوی  ایهای تغذیهمحصول و بهبود ویژگی
 مصرف غذا و تاکید بر مصرف غذاهای فراسودمند است.

 

 هامواد و روش
 گیاهی نمونه تهیه

 کشاورزی پژوهشکده داروئی گیاهان کلکسیون از کارلا میوه
 کزه شهرستان( عج) الاعظم الهبقیه نیمهچاه در واقع پژوهشگاه زابل

 عرض و شرقی طول دقیقه 29 و درجه 61 جغرافیایی )موقعیت
 سطح از متر 2/498 ارتفاع در و شمالی دقیقه 13 و درجه 31 جغرافیایی
 دهش داده شستشو آب وسیله سپس به(. 1 شکل) گردید آوریدریا( جمع

 درون قطعات این. شد داده برش نازک هایلایه به چاقو کمک به و
 طوربه ساعت 48 مدت به گرادسانتی درجه 40 دمای با الکتریکی آون

 از هشد پودر نمونه. گردید پودر برقی آسیاب کمک به و خشک کامل
 کانم در سلولزی هایپاکت در سپس و شد داده عبور متریمیلی 2 الک

 زمان تا رطوبت و نور از دور( گرادسانتی درجه 4 دمای) خنک و خشک
خصوصیات فیتوشیمیایی کارلا به شرح ذیل  .شد نگهداری مصرف

 سنجش شد.

 کارتنوئید گیریاندازه

 به رسیده کاملا میوه گوشت گرم 5/0 کل کارتنوئید سنجش جهت
 مدت به هانمونه سپس. شد ساییده درصد 80 استون لیترمیلی 10 همراه

 گاهدست توسط قرائت. شدند سانتریفیوژ دور 6000 سرعت با دقیقه 10
 80 استون گرفت. صورت نانومتر 470 موج طول در اسپکتروفتومتر

 ,Lichtenthalerگردید ) استفاده دستگاه نمودن کالیبر جهت درصد

1987; Khaleghnezhad et al., 2019). 

 C= (1000 A470 – 1.82 Chl a -85.02 Chl b)/ 198 × 

(V/(W× 1000))                                                  (1)   
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 ميوه کارلا در مرحله بلوغ باغبانی -1شكل 

Fig. 1. Carla fruit at the horticultural maturity stage  

 

 C، دستگاه توسط شده قرائت جذب میزان A فوق یرابطه در
 تازه وزن W و %80 استون یعصاره نهایی حجم V، کارتنوئید میزان
 .است گرم حسب بر گیریعصاره برای بافت

 

 آنتوسیانین گیریاندازه

اده استفجهت سنجش میزان آنتوسیانین از روش متانول اسیدی 
گرم از بافت تازه )آریل قرمز رنگ اطراف  0 /1گردید. بدین ترتیب که 

لیتر اسیدکلریدریک میلی 1لیتر متانول اسیدی )مخلوط میلی 10بذر( با 
ساعت  24ها به مدت لیتر متانول( سائیده شد. عصارهمیلی 99خالص با 

س ید. سپگراد و تاریکی انکوبه گرددرجه سانتی 4در یخچال با دمای 
سانتریفیوژ گردید. جذب محلول  rpm 4000دقیقه با دور  10به مدت 

 ,Unicنانومتر توسط اسپکتروفتومتر )مدل  550فوقانی در طول موج 

UV, 2100 قرائت گردید. از محلول متانول اسیدی به عنوان شاهد )
 (.Khaleghnezhad et al., 2019استفاده گردید )

 (2)  A= Ƹbc                                                                
Ƹ متر، مول بر سانتی 33000: ضریب خاموشی معادلb عرض :

: مقدار آنتوسیانین بر حسب مول بر گرم، cمتر، کوت برابر یک سانتی
Aمقدار جذب : 

 

 پروتئین درصد گیریاندازه

 شد. استفاده کجلدال روش از نیتروژن درصد گیریاندازه برای
 نیتروژن درصد در 6/ 25 تبدیل ضریب از استفاده با پروتئین درصد
  (.Kjeldal, 1998) آمد بدست
 

 گیری کربوهیدراتاندازه

میلی 10گرم از بافت تازه نمونه را توزین نموده به آن  0 /2میزان 
درجه  80ماری با دمای افزوده و سپس در حمام بن %95اتانول لیتر 

اره لیتر از عصگراد به مدت یک ساعت قرار گرفت. یک میلیسانتی
لیتر اسید میلی 5درصد و  0 /5لیتر فنول میلی 1استخراجی فوق را با 

به آرامی مخلوط نموده و پس از سرد شدن محتویات  %98سولفوریک 

میزان جذب توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج ی آزمایش لوله
نانومتر قرائت گردید. میزان کربوهیدرات استخراجی بر اساس  483

گرم وزن تر نمونه و بر اساس منحنی استاندارد گلوکز  میکروگرم گلوکز/
محاسبه گردید. شاهد کوت حاوی فنل و اسیدسولفوریک بدون گلوکز 

 (.Rabiei & Jozghasemi, 2013است )
 

 گیری ویتامین ث به روش یدومتریکاندازه

گیری استخراج نموده و به کمک کاغذ آب میوه را به کمک آبمیوه
لیتر از آب میوه با آب مقطر میلی 10صاف گردید.  No:1صافی واتمن 

تهیه گردید.  %1لیتر رقیق شد. محلول نشاسته میلی 100تا حجم نهایی 
لیتر از محلول نشاسته را به آب میوه افزوده و به آرامی میلی 2پس س

توسط محلول یدات تیتر نموده تا رنگ خاکستری روشن ظاهر گردد. 
حجم محلول یدات مصرفی جهت تیتر را یادداشت نموده و از فرمول 

لیتر آب میوه میلی 100گرم بر ذیل میزان ویتامین ث بر حسب میلی
(mg/ 100 ml fruit juice( محاسبه گردید )Rabiei & 

Jozghasemi, 2013.) 

 (3)  A= (S×N×F×88.1×100)/ 10                              

A ،میزان اسیدآسکوربیک در عصاره میوه :S مقدار محلول ید :
مصرفی : فاکتور محلول ید F(، 0 /01: نرمالیته ید مصرفی )Nمصرفی، 

(885/ 0) 
 

 (TA)اندازه گیری اسیدیته کل میوه 

 50لیتر آب مقطر به حجم میلی 45لیتر از آب میوه با میلی 5ابتدا 
نرمال  0 /1متر با سود  pHلیتر رسید. این محلول با کمک دستگاه میلی

ثابت ماند. حجم سود  8 /2-8 /1تیتر گردید تا زمانیکه اسیدیته آن بین 
گردید. این حجم از سود معرف اسیدیته کل در آب  مصرفی یادداشت

 (.Rabiei & Jozghasemi, 2013میوه بود )

 (TSSگیری مواد جامد محلول )اندازه

گیری میزان مواد جامد محلول )شاخص بریکس( از برای اندازه
 (.Silva et al., 2016دستگاه رفرکتومتر استفاده گردید )
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 خصوصيات شيميایی نمونه کارلا  -1جدول 
Table 1- Phytochemical traits of Carella sampel used in this study+ 

 آنتوسيانين کارتنوئيد ویتامين ث اسيدیته کل مواد جامد محلول پروتئين کربوهيدرات
Carbohydrate Protein TSS TA Vitamin C Cartenoeid Antocyanin 

mg Glocose/g % Brix % μg/100 g mg/g D.W. mg/g D.W. 
1.95 0.092 5.53 0.022 5.45 5.67 8.29 

 

 تیمارها اعمال و ماست تهیه

درصد، میزان ماده خشک:  pH :72/6های گاو )با ویژگی شیر
 فروشگاه درصد( از 15/3درصد و چربی:  70/3درصد، پروتئین:  70/12

، 2/0، 0 مقادیر با کارلا خشک میوه پودر و شد تهیه زابل شهر لبنیات
 گرادسانتی درجه 55 دمای با خام شیر به( وزنی/وزنی) درصد 6/0 و 4/0

وق به شیر در جدول فخصوصیات نمونه کارلا افزوده شده . گردید اضافه
 همزده خوب برقی همزن توسط مخلوط این(. 1جدول ذکر شده است )

 سپس. شود حل شیر در کامل طور به کارلا میوه خشک پودر تا شد
 هم حال در دقیقه 15 مدت به گرادسانتی درجه 85 دمای در مخلوط

 ات شیر شدن خنک از پس. شد پاستوریزه گرم آب حمام در، آرام زدن
اضافه  لیتر بر گرم 2 میزان به ماست مایه، گرادسانتی درجه 42 دمای
 داده قرار گرادسانتی درجه 45-40 دمای با گرمخانه در هانمونه. گردید

 4 دمای با یخچال به هاماست کامل، انعقاد و ساعت 12 از پس. شد
 در هانمونه نگهداری دوره طول. شدند داده انتقال گرادسانتی درجه

 گیریاندازه 28 و 21، 14، 7، 1 روزهای در و بوده روز 28 یخچال
  (.Dalili et al., 2015شد ) انجام صفات
 

 pH گیریاندازه

 pH 2852 شماره به ایران استاندارد روش از استفاده با هانمونه 
 از گرم 10 مقدار ماست هاینمونه سازیهمگن از بعد. شد گیریاندازه

 7 و 4 بافر با قبلاً که مترpH توسط و ریخته بشر داخل در را نمونه هر
 Institute of Standardsشد ) گیریاندازه هانمونه pH، شده کالیبره

and Industrial Research of Iran, 2852.) 
 

 اسیدیته تعیین

 10 یک، با هر از لیترمیلی 10، هانمونه کردن یکنواخت از پس
 ضافها فتالئین فنل معرف لیترمیلی 5/0 و شد رقیق دیونیزه آب لیترمیلی

 بر دیتهاسی. گردید تیتر صورتی رنگ پیدایش تا نرمال 1/0 سود با و شد
 گردید گزارش ( و4)معادله  محاسبه اسیدلاکتیک درصد حسب

                                                           
1- Water holding capacity 

(Institute of Standards and Industrial Research of Iran, 

2852.) 

درصد اسیدیته =
𝑉

100 ×0.009×𝑁
                                    (4)  

N : مصرفی،  سود حجم لیترمیلیV: نمونه حجم  
 

 ماست اندازیآب یا سینرزیس گیریاندازه

. باشدمی هانمونه اندازیآب میزان گیریاندازه روش این اساس
 سانتریفیوژ هایلوله درون ماست هاینمونه از گرم 50 منظور این برای

 222 سرعت با گرادسانتی درجه 4 دمای در دقیقه 10 مدت به و توزین
g سبتن از. گردید توزین و جدا رویی مایع سپس. گردید سانتریفیوژ 

 شد ( گزارش5اندازی )معادله آب درصد اولیه ماست وزن به آن وزن
(Mohammadi Sani et al., 2015; Moayedzadeh et al., 

2015.) 

        1𝑊𝐻𝐶 =  
(𝑌−𝑊)

𝑌
 × 100                            )5(  

Y ،وزن مایع رویی پس از سانتریفیوژ :Wوزن ماست اولیه : 
 

 ویسکوزیته گیریاندازه

 اسپیندل اب ویسکومتر از استفاده با تولیدی هاینمونه ویسکوزیته
 در دور 21 سرعت و CP51شماره (Brookfield, USAبروکفیلد )

 درجه 21 دمای در اسپیندل چرخش از ثانیه 10گذشت از پس، دقیقه
 (.Alirezalu et al., 2015) گردید گیریاندازه( گرادسانتی

 

 فعالیت و کل فنل گیریماست جهت اندازه از گیریعصاره

 اکسیدانیآنتی

 مورد هایماست نمونه از گرم 10، ماست عصاره تهیه منظور به
 اسید توسط آن pH و گردید مخلوط مقطر آب لیترمیلی 5/2 با بررسی

 دقیقه 10 مدت به مخلوط این. شد تنظیم 4 روی نرمال 1/0 کلریدریک
 دقیقه 10 مدت به سپس و نگهداری گرادسانتی درجه 45 ماریبن در
، رویی فاز کردن جدا از بعد. گردید سانتریفیوژ rpm 5000 سرعت با

 به رسیدن تا نرمال 1/0 سدیم هیدروکسید با قسمت این pH تنظیم



 599      کارلا پودر حاوی فراسودمند ماست فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسیمحکمی و همکاران، 

pH =7 وباره گفته دپیش شرایط تحت کردن سانتریفیوژ عمل و انجام
 آزمون برای ماست استخراجی عصاره عنوان به رویی فاز. تکرار شد

 قرار استفاده مورد آزاد هایرادیکال بازدارندگی درصد و کل فنل تعیین
 (.Rufaghari Nejad & Allahyari, 2016) گرفت
 

 کل فنل سنجش

 و لی روش توسط ماست عصاره در موجود فنلی ترکیبات مقادیر
 مقدار که ترتیب بدین. شد گیریاندازه (Li et al., 2015) همکاران

 و ریخته آزمایش هایلوله درون استخراجی عصاره از میکرولیتر 200
( 1:10 سبتن به آب با شده رقیق) سیوکالتوفولین معرف میکرولیتر 400

 پس. گردید اضافه فوق مخلوط به %7 سدیم کربنات میکرولیتر 400 و
 بجذ، محیط دمای شرایط در واکنش مخلوط این نگهداری دقیقه 30 از

. گردید قرائت نانومتر 765 موج طول در اسپکتروفتومتر توسط آن نوری
 منحنی به مربوط خطی معادله در جذب مقدار دادن قرار با نهایت در

( رلیتبر میلی گرممیلی 200 و 150، 100، 50، 10) اسید گالیک استاندارد
 معادل هاداده. گردید ( محاسبه6)معادله  عصاره در موجود کل فنل مقدار

 سه رد هاسنجش همه. شد بیان عصاره گرم بر اسید گالیک میکروگرم
  .(Li et al., 2015) شد انجام تکرار

 (6)                                         𝑌 = 0.004 𝑋 + 0.1 

Yاسپکتروفتومتر،  دستگاه در شده جذب : عددXکل فنل : میزان 
 

 اکسیدانآنتی فعالیت سنجش

 و باروس روش به DPPH آزاد هایرادیکال مهار فعالیت سنجش
 از میکرولیتر 250گرفت ( صورتBarros et al., 2007) همکاران

 در DPPH گرممیلی )دو  DPPH محلول از میکرولیتر 750 با عصاره
 در دقیقه 30 مدت به هانمونه این. گردید مخلوط( متانول لیترمیلی 50

 طول در آن جذب میزان سپس و شد انکوبه اتاق دمای و تاریکی شرایط
 شروع زا قبل. شد قرائت اسپکتروفتومتر دستگاه با نانومتر 517 موج

 ارمه درصد. گردید کالیبره متانول توسط دستگاه هانمونه قرائت
 Barros etگردید ) ( محاسبه7)معادله  ذیل فرمول با آزاد هایرادیکال

al., 2007.) 

 (7)     𝐷𝑃𝑃𝐻 درصد مهار رادیکال آزاد =
 (𝐴𝐶−𝐴𝑆)

𝐴𝐶
 × 100 

Ac: شاهد، برای جذب میزان As نمونه جذب : میزان  
 

 هاآناليز آماری داده
 ایی ماستفیزیکوشیمی خصوصیات بر کارلا پودر اثر تعیین منظور به

. گرفت ارقر استفاده مورد تصادفی کاملا طرح قالب در فاکتوریل آزمایش
 زارافنرم توسط حاصل نتایج. گردید تکرار مرتبه سه در هاآزمون همه

. شدند آنالیز (P˂ 0.05) %5 احتمال سطح در 21 نسخه SPSS آماری
 اهمیانگین بین اختلاف وجود تأیید برای دانکن ایچنددامنه آزمون
 .گرفت انجام

 

 نتایج و بحث
 رپود افزودن اثر که بود آن از حاکی هاداده واریانس تجزیه نتایج

 خصوصیات بر یخچال در نگهداری زمان مدت و کارلا میوه
 .(2جدول بود ) دارمعنی ماست فیزیکوشیمیایی

 
هاتجزیه واریانس حاصل از آناليز آماری داده -2جدول   

Table 2- Analysis of variance obtained from statistical analysis of data 
 Mean Squareميانگين مربعات  

 فعاليت
 اکسيدانآنتی

 اچپی اسيدیته ظرفيت نگهداری آب ویسكوزیته فنل کل
درجه 
 آزادی

 تيمار

Antioxidant activity Total phenol Viscosity Water holding 

capacity 
Acidity pH DF Treatment 

(Scaving Percentage of 

DPPH free radicals) 
μg GAE/mg)) PS)) )%( )%( )%(   

*7060.97 *16107.43 *13963.66 *0.1372 *1270.94 *0.523 3 
 (aپودر میوه کارلا )

Carella powder 

*476.59 *20642.12 *19069.60 *0.1434 80.96* *1.67 4 
 (bزمان نگهداری )
Time (b) 

**49.40 **7984.5 *11927.56 *0.0070 **219.86 ns0.059 12 
 (a*bاثر متقابل )

Intraction effect 

 (Errorخطا ) - 0.035 0.8 0.0008 195.26 1977.08 35.65

13.10 13.34 7.002 3.31 1.26 4.98 - 
ضریب تغییرات 

(C.V.) 
 عدم معناداریns(     P ˂0.01) 01/0معناداری در سطح احتمال  **(        P ˂ 0.05) 05/0معناداری در سطح احتمال  *

 *Significance at 0.05 % probability level (P ˂ 0.05) ** Significance at 0.01% probability level (P ˂ 0.01) ns non Significance 
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 کارلا پودر مختلف درصدهای حاوی ماست pH ارزیابی

 پودر افزودنساده  اثر که داد نشان هاداده واریانس تجزیه نتایج
 هاینمونه pH میزان بر نگهداری زمان مدت و ماست به کارلا میوه

؛ اما اثر داشت %5 احتمال سطح در معناداری اثر بررسی مورد ماست
 جدول) داری نداشتها اثر معنینمونه pH متقابل این فاکتورها بر میزان

 میانگین بالاترین گرددمی ملاحظه 2شکل  در که طورهمان(. 2
اندازه( کارلا میوه پودر افزودن عدم) شاهد تیمار ( در17/4)  pHمیزان
. گردید pH میزان کاهش به منجر کارلا میوه پودر افزودن و شد گیری
 مقدار به pH میزان ماست در کارلا میوه پودر درصد افزایش با هرچند

 دهایدرص بین داریمعنی آماری اختلاف لیکن؛ یافت کاهش بیشتری
 نیز نگهداری زمان (.2 شکل) نداشت وجود کارلا میوه پودر مختلف

 اعمال از پس روز یک. گردید ماست هاینمونه در pH کاهش باعث
 و شد سنجش هانمونه ( در17/4) pHمیزان میانگین بالاترین تیمارها

 کهطوریبه یافت کاهش pH میزان ام28 روز تا زمان گذر با تدریج به
 گردید ( مشاهده03/3) pH میانگین ترینپایین( ام 28 روز) روز این در

آزمایش نمونه ماست حاوی به طور کلی بر اساس نتایج این  (.3 شکل)
ام در مقایسه با 28را در روز  pHدرصد پودر میوه کارلا کمترین  6/0

لامی س(. نتایج آزمایش ما با نتایج تحقیق p˂0.05ها داشت )سایر نمونه
در مورد افزودن کدو سبز به ماست  (Salami et al., 2021) همکاران و

مربوط به  pHها نیز کمترین شت. طبق نتایج آنهمزده مطابقت دا
درصد پودر کدو سبز )بالاترین درصد پودر( و  2نمونه ماست محتوی 

ها اذعان نمودند در روز پانزدهم نگهداری )آخرین روز آزمایش( بود. آن
کاهش پیدا کرد که عامل  pHکه با افزایش زمان، اسیدیته افزایش و 

ت. های اسید لاکتیک ماست اسباکتری آن افزایش فعالیت متابولیکی
آغازگرها با مصرف قند و تولید اسیدهای آلی باعث افزایش اسیدیته و 

 افزایش (. دلیلKarami & Asadi, 2017شوند )می pHکاهش 

 را میوه کارلا پودر مقدار اثر افزایش ماست در pH کاهش و اسیدیته

 بنابراین بوده اسیدی شرایط دارای خود که کرد توجیه توان چنینمی
نتایج تحقیق . گردد pH کاهش باعث تواندمی ماست به آن افزودن

دوسبز های گیاهی کحاضر با نتایج سایر تحقیقات پیرامون افزودن پوره
 (.Ozcan & Yildiz, 2016و کدو تنبل به ماست مطابقت دارد )

  

 ماست pH تأثير درصدهای مختلف پودر کارلا بر -2شكل 
Fig. 2. The effect of different percentages of bitter gourd 

powder on yogurt pH 

 ماست pHتأثير مدت زمان نگهداری بر  -3شكل 
Fig. 3. The effect of storage time on yogurt pH 

 

 کارلا پودر مختلف درصدهای حاوی ماست اسیدیته ارزیابی

 ارلاک میوه پودر افزودن که داد نشان هاداده واریانس تجزیه نتایج
 نمیزا بر نگهداری و اثر متقابل این دو فاکتور زمان مدت ماست، به

 مالاحت سطح در داریمعنی اثر بررسی مورد ماست هاینمونه اسیدیته
 گرددمی ملاحظه 4شکل  در که طور. همان(2 جدول) داشت 05/0

 درصد 6/0حاوی  تیمار در( % 3/1) اسیدیته میزان میانگین بالاترین

 عدم) شاهد تیمار در( % 59/0) آن میزان کمترین و کارلا میوه پودر
 افزایش به منجر کارلا پودر افزودن و شد گیریاندازه( کارلا پودر افزودن
 نیز ونتیتراسی قابل در این آزمایش، اسیدیته. گردید اسیدیته میزان

 زمان افزایش با کهطوریبه. داد نشان pH برخلاف ولی مشابه تغییراتی
 ویر زمان تأثیر و شد بیشتر هانمونه تمامی در هاسیدیت، نگهداری

 و زمان متقابل اثر (. همچنینP˂ 0.05) بود دارمعنی اسیدیته افزایش

a

b b
b

3.3
3.4
3.5
3.6
3.7
3.8
3.9

4
4.1
4.2
4.3
4.4

0 0.2 0.4 0.6

p
H

(درصد)مقادیر مختلف پودر ميوه کارلا 
Different amounts of Carla fruit powder …

a ab
b

c

d

0
0.5

1
1.5

2
2.5

3
3.5

4
4.5

5

1 7 14 21 28

p
H

(روز)زمان های مختلف نگهداری نمونه ها 
Different storage times of samples (days)



 601      کارلا پودر حاوی فراسودمند ماست فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسیمحکمی و همکاران، 

یوه کارلا میزان اسیدیته م. داد نشان اسیدیته روی معنادار تأثیر نیز تیمار
درصد  022/0که در مطالعه حاضر نیز استفاده شده،  Jounpouryرقم 

 های ماستتواند عامل مهمی در کاهش اسیدیته نمونهاست که خود می
 شده با پودر کارلا باشد. غنی

گردد مشاهده می 4شکل طور که در در مورد اسیدیته کل همان
بیشترین میزان اسیدیته در تیمار محتوی بالاترین درصد پودر میوه کارلا 

گیری شد. محققان دیگر نیز گزارش نمودند که پس م اندازه28و در روز 

از افزودن پودر کارلا به ماست و با گذشت زمان اسیدیته افزایش یافت. 
 کتوزلا تخمیر فرآیند ادامه نیز و نگهداری افزایش با که است آن علت

جمع ت دلیل به پروبیوتیک اسیدیته و استارتر هایتوسط باکتری
یابد افزایش می غیره فرمیک و اسید لاکتیک، اسید نظیر اسیدهایی

(Park et al., 2018.) 
 

 

 
 اثر متقابل درصدهای مختلف پودر ميوه کارلا و مدت زمان نگهداری بر تغييرات اسيدیته در ماست -4شكل 

Fig. 4. Interaction of different percentages of Carla fruit powder and storage time on changes in acidity in yogurt 
 

آب ماست با درصدهای مختلف  ینگهدار ارزیابی ظرفیت

 پودر میوه کارلا

های مختلف پودر ها نشان داد که غلظتنتایج تجزیه واریانس داده
ی دارهای ماست اثر معنیمیوه کارلا بر ظرفیت نگهداری آب در نمونه

های مختلف ظرفیت نگهداری آب در نمونه 5(. شکل P˂0.05داشت )
بالاترین درصد  ،5شکل دهد. با توجه به نتایج مندرج در را نشان می

درصد پودر کارلا  6/0های محتوی ( در نمونه% 84نگهداری آب )
( در نمونه % 61/57مشاهده گردید. کمترین ظرفیت نگهداری آب )

  Mishra, 2004)کومار و میشرا شاهد و در روز نخست مشاهده گردید. 
& Kumarاذعان نمودند که بین غلظت پایدارکننده و میزان آب )

اندازی ماست رابطه معکوس وجود دارد. همچنین سایر محققان حضور 
 اندازی ماستفیبر در کدوی سبز را علت افزایش جذب آب و کاهش آب

سلامی (. Karami & Asadi, 2017; Salami et al., 2021دانستند )

نیز گزارش نمودند که به طور کلی  (Salami et al., 2021) همکاران و
 افزودن پودر کدو سبز تاثیر منفی بر پایداری ماست همزده نداشت.

 

ارزیابی ویژگی ویسکوزیته ماست با درصدهای مختلف 

 میوه کارلاپودر 

ویسکوزیته یکی از خصوصیات کیفی ماست است و عوامل مختلفی 
همچون دمای نگهداری، محتوای ماده خشک، تیمار حرارتی شیر، 

 Ashrafiاسیدیته شیر و نوع کشت آغازگر بر آن موثر است )

Yourghanloo & Gheybi, 20196شکل طور که در (. همان 
گردد ویسکوزیته ماست حاوی پودر میوه کارلا نسبت به ملاحظه می

نمونه شاهد در تمامی روزهای آزمایش بالاتر بوده است. اگرچه در نمونه 
شاهد با افزایش مدت زمان نگهداری ویسکوزیته افزایش یافت؛ اما در 

 . (6شکل ود )های حاوی پودر کارلا این سیر نزولی بنمونه
 

 

i jk hi efg cd

k
ij

ghi cde c
ij

ghi
fgh

cd cdef
def

c

b a

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

1 7 14 21 28

ک
کتي

 لا
يد

س
ب ا

س
 ح

بر
ه 

دیت
سي

ن ا
زا

مي
)%

(
A

ci
d

it
y

 i
n

 t
er

m
s 

o
f 

la
ct

ic
 a

ci
d

 (
%

)

روزهای مختلف نگهداری
Different storage times of samples (days)

0.6

0.4

0.2

0

یر
اد

مق
 

ف
ختل

م
 

در
پو

 
رلا

کا
 (

صد
در

) 

D
if

fe
re

n
t 

a
m

o
u

n
t 

o
f 

C
a
rl

a
 p

o
w

d
er

 

(%
)

 



 1402 دی-آذر، 5 ، شماره19نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران، جلد      602

 
 های ماستظرفيت نگهداری آب در نمونه -5شكل 

Fig. 5. Water holding capacity of yogurt samples 
 

 
 ویژگی ویسكوزیته ماست با درصدهای مختلف پودر ميوه کارلا -6شكل 

Fig. 6. Viscosity of yogurt with different percentages of Carla fruit powder 
 

ارزیابی محتوای فنل کل ماست محتوی درصدهای مختلف 

 پودر میوه کارلا

ها حاکی از آن بود که اثر نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده
افزودن پودر میوه کارلا به ماست و مدت زمان نگهداری در یخچال، بر 

دار بود. همچنین اثر درصد معنی 5میزان فنل کل در سطح احتمال 
متقابل این دو فاکتور بر محتوای فنل کل در سطح احتمال یک درصد 

 (.2جدول دار بود )معنی
ها با گذر قابل مشاهده است در تمامی نمونه 7شکل طور که در آن

زمان از شروع بازه نگهداری، میزان ترکیبات فنلی کاهش یافته است. 

ک میکروگرم گالی 42/121در این مطالعه کمترین میزان ترکیبات فنلی )
ام در نمونه شاهد )فاقد پودر 28گرم عصاره ماست( در روز اسید/میلی

میکروگرم گالیک  63/475کارلا( و بیشترین میزان ترکیبات فنلی )
درصد پودر کارلا  6/0گرم عصاره ماست( در نمونه محتوی اسید/میلی

و در روز نخست مشاهده شد. نتایج حاکی از آن است که با افزایش 
رلا در نمونه ماست میزان ترکیبات فنلی کل افزایش درصد پودر کا

 .(7شکل ) یابدمی
 & Shiravaniمطابق با نتایج حاضر، شیروانی و انصاری )

Ansari, 2021درصد عصاره  2 حاوی ماست ( اظهار داشتند که نمونه

k
ih

g

c

k
h

f

b

j

g
e

a

jii

g
ed

a

ih

g
d

a

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

0 0.2 0.4 0.6

ب 
ی آ

دار
گه

ت ن
رفي

ظ
)%

(
W

a
te

r 
h

o
ld

in
g

 c
a
p

a
ci

ty
 (

%
)

(درصد)مقادیر مختلف پودر ميوه کارلا 
Different amounts of Carla fruit powder (%)

1

7

14

21

28

ت
مد

ن
ما

ز
ی 

دار
گه

ن
(

وز
ر

)
S

to
ra

g
e

ti
m

e 
(d

a
y

)
fg e

d c c

d
ef

fg fgh
i

b

d e fg
ih

a

c
d

efg
gh

0

200

400

600

800

1000

1200

1 7 14 21 28

ته
زی

كو
س

وی
)

ال
سك

پا
)

V
is

co
si

ty
(P

 S
)

روزهای مختلف نگهداری ماست
Diffrent storage time (Days)

0.6

0.4

0.2

0
د(

ص
در

لا )
ار

 ک
در

پو
ف 

ختل
ر م

دی
قا

م
 

D
if

fe
re

n
t 

a
m

o
u

n
t 

o
f 

C
a
rl

a
 p

o
w

d
er

 

(%
)

 



 603      کارلا پودر حاوی فراسودمند ماست فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسیمحکمی و همکاران، 

م گرمیکروگرم معادل گالیک اسید / میلی 6/928برگ گردو با میزان 
میکروگرم معادل گالیک  23/147دارای بیشترین و نمونه شاهد با میزان 

 لیرضالوع گرم دارای کمترین میزان ترکیبات فنلی بوده است./میلیاسید
شاه ماست که کردند بیان ( نیزAlirezalo et al., 2015و همکاران )

 100 گرم درمیلی 563) فنولیکى ترکیبات میزان بیشترین داراى توت

 مقدار حاضر تحقیق در بود. کنترل و هویج ماست با مقایسه در گرم(

طور  به سازیذخیره دوره طول در ماست تیمارهای تمامی کل فنل
 درجه 4 در نگهداری روز 28 از پس ( وp˂0.05معناداری کاهش یافت )

شیروانی و انصاری رسید که با  مقدار کمترین به گرادسانتی
(Shiravani & Ansari, 2021 ) در مورد اثر عصاره گردو بر ماست

 Joung et) همکاران وجونگ  که است حالی در این .مطابقت داشت

al., 2016 تمامی  برای کل فنول محتوای که کردند ( گزارش
 انتهای در و افزایش یافت تدریجی بطور نگهداری طی ماست تیمارهای

 Nelumboبرگ  حاوی عصاره ماست روزه، 28 نگهداری دوره

nucifera  (4/88 معادل گالیک اسید در میلی)ماست آن از پس و لیتر 

معادل گالیک اسید در میلی Diospyros kaki (8/77عصاره  حاوی
ذخیره طی کل فنول کاهش داشتند. را کل فنول میزان لیتر( بیشترین

 یا کاهش با ارتباط در باکتری فعالیت متابولیکی به توانمی را سازی

سیوکالتیو  فولین معرف با واکنش به قادر فنولیک کهترکیبات غیر تغییر
 (.Shiravani & Ansari, 2021بودند نسبت داد )

 

 
 اثر متقابل پودر ميوه کارلا و مدت زمان نگهداری بر محتوای فنلی ماست -7شكل 

Fig. 7. Interaction of Carla fruit powder and storage time on yogurt phenolic content 

 

اکسیدانی ماست حاوی درصدهای ارزیابی خاصیت آنتی

 مختلف پودر کارلا

ها نشان داد که اثر افزودن پودر میوه نتیجه تجزیه واریانس داده
ختلف های ماکسیدانی نمونهکارلا و مدت زمان نگهداری بر فعالیت آنتی

( داشت؛ درp˂0.05درصد ) 5حتمال ماست اثر معناداری در سطح ا
درصد  1که اثر متقابل این دو فاکتور اثر معنادار در سطح احتمال حالی

(p˂0.01( داشت ) 2جدول.) 
گردد با افزایش درصد پودر ملاحظه می 8شکل طور که در همان

 اکسیدانی افزایشمیزان فعالیت آنتی های ماستمیوه کارلا در نمونه
درصد( مربوط  93اکسیدانی )که بالاترین فعالیت آنتییابد؛ به طوریمی

ام آزمایش بود؛ در28درصد پودر کارلا در روز  6/0به تیمار محتوی 
درصد( در نمونه شاهد و  5/16اکسیدانی )که کمترین فعالیت آنتیحالی

(. همچنین در نتایج آزمایش 8شکل )در روز نخست آزمایش ثبت گردید 

ما مشاهده گردید که زمان نگهداری به طور معناداری باعث افزایش 
-نتیکه بیشترین فعالیت آگردد؛ به طوریاکسیدانی میفعالیت آنتی

. سایر (8شکل ها ثبت شد )ام در تمامی نمونه 28اکسیدانی در روز 
درصد( به ماست  3تا  1محققان نیزاذعان نمودند که افزودن پودر کارلا )

 ,.Park et alگردد )اکسیدانی آن میمنجر به افزایش خاصیت آنتی

2018.) 
اکسیدانی ماست غنی شده با پودرهای گیاهی افزایش فعالیت آنتی

فیتوشیمیایی گیاهی و فعالیت به احتمال زیاد در نتیجه محتوای 
(. فعالیت متابولیکی Thompson et al., 2007باشد )میکروبی می

یها و تولید ترکیباتی ممیکروبی احتمالا موجب تخریب ماکرومولکول
و در نتیجه افزایش فعالیت  DPPHشود که قابلیت واکنش با معرف 

 سازیذخیره در طی میکروبی رشد همچنین اکسیدانی را دارند.آنتی

آنتی هایفعالیت و داده را تغییر فنلی ترکیبات از برخی است ممکن
 (.Blum, 1998دهد ) افزایش را اکسیدانی
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 اکسيدانی عصاره ماستمتقابل پودر کارلا و مدت زمان نگهداری بر فعاليت آنتیاثر  -8شكل 

Fig. 8. Interaction of Carla powder and storage time on the antioxidant activity of yogurt extract 
 

  گيرینتيجه
، 2/0، 0افزودن مقادیر مختلف پودر میوه کارلا )در این پژوهش اثر 

روز( بر  28و  21، 14، 7، 1درصد( و مدت زمان نگهداری ) 6/0و 4/0
شیمیایی ماست مورد بررسی قرار گرفت. نتایج این -هی فیزیکیویژگی

پژوهش نشان داد که مقادیر مختلف پودر کارلا، مدت زمان نگهداری 
، اسیدیته، ظرفیت نگهداری pHتغییرات و اثر متقابل این تیمارها روی 

دار بود. با نیاکسیدانی معآب، ویسکوزیته، ترکیبات فنلی و فعالیت آنتی
کاهش و اسیدیته افزایش یافت. با  pHافزایش مدت زمان نگهداری، 

افزایش درصد پودر کارلا میزان ویسکوزیته افزایش یافت اما اثر مدت 
که با افزایش مدت طوریبود؛ بهزمان نگهداری بر این ویژگی منفی 

زمان نگهداری، ویسکوزیته کاهش یافت. افزایش درصد پودر کارلا 
منجر به افزایش ترکیبات فنلی شد اما مدت زمان نگهداری اثر معکوس 

که با افزایش بازه زمان نگهداری، میزان طوریبر این پارامتر داشت به
های تاکسیدانی نیز در ماسترکیبات فنلی کاهش یافت. فعالیت آنتی

فراسودمند محتوی مقادیر بالاتر پودر کارلا و در بازه زمانی نگهداری 
طور کلی پودر کارلا قادر است نقش قابل تر، بیشتر بود. بهطولانی

توجهی در بهبود خواص بافتی ماست ایفا کند و با افزایش ویسکوزیته 
مدت نگهداری را و افزایش ظرفیت نگهداری آب، اثرات منفی طول 

 نماید.  تبدیل فراسودمند غذای یک به را آن تواندمی کاهش دهد و
 

 سپاسگزاری
-Grant code: IR)این تحقیق با حمایت مالی پژوهشگاه زابل 

RIOZ-GR-9027)  انجام شده است. نویسندگان این مقاله مراتب تقدیر
 آورند.خود را از معاونت محترم پژوهشی پژوهشگاه زابل به عمل می
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