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 چکیده

و مواد غذایی  دهندیماهمیت بیش از پیش به اثرات غذا بر سلامتی خود  کنندگانمصرفامروزه : یمطالعات نهیزم

را  فرادامربوط به تغذیه و نیز بهبود وضعیت جسمی و ذهنی  هایبیماریبایست مواد مغذی لازم جهت جلوگیری از می

 به همچنین و آن چربی پایین میزان و معدنی مواد ها،ویتامین کلسیم، بالای میزان دلیل به ماست محبوبیت تأمین نماید.

از  مناسبع منب کی کدوحلوایی. باشدمی عمر طول افزایشکمک به  و مضر هایباکتری مهار و بخشی سلامت اثر دلیل

)ویسکوزیته و آب فیزیکی  یهایژگیودر این پژوهش  :هدف است. نهیآم یدهایهای محلول در آب و اسکاروتن، ویتامین

یی بررسی شد. واپودر کدوحل یشده حاوماست غنیی( دانیاکسیآنت ، اسیدیته، فنل کل و فعالیتpH) و شیمیاییاندازی( 

چربی  درصد 5/1درصد در فرمولاسیون ماست  5/7و  5، 5/2، 0به مقدار  کدوحلواییدر این پژوهش از پودر  :کار روش

اد نتایج نشان د :جینتاروز نگهداری بررسی شد.  20های شیمیایی و رئولوژِیکی آن در مدت استفاده شد و ویژگی

یزان بود. بیشترین م روز 20در زمان ماندگاری و درصد( مربوط به نمونه شاهد  68/41) بیشترین میزان آب اندازی

داد  بود. همچنین نتایج نشانکدوحلوایی پودر درصد  5/7نمونه حاوی مربوط به pH (39/4 )و ( cp 3194ویسکوزیته )

در گرم( و  گرممیلی 10دورنیک( مربوط به نمونه شاهد بود. بیشترین میزان فنل کل )درجه  74بیشترین میزان اسیدیته )

با  :یینهای ریگجهینت. به دست آمدکدوحلوایی پودر درصد  5/7نمونه حاوی  برایدرصد(  75اکسیدانی )فعالیت آنتی

افت. افزایش درصد پودر کدوحلوایی در فرمولاسیون ماست، فعالیت آنتی اکسیدانی و مقدار فنل کل محصول افزایش ی

همچنین افزایش  وعث کاهش آب اندازی محصول با تواندمیافزودن پودر کدوحلوایی به فرمولاسیون ماست  طورکلیبه

 آن گردد. ایتغذیهارزش 
 

  ویسکوزیته، ماست، کدوحلواییآب اندازی،  :کلیدی گانواژ

 
 مقدمه

 یکنواخت لخته دارای تخمیری هایفراورده جزء ماست

 به مختلف عناوین تحت جهان نقاط اکثر در ؛ وباشدمی

 دلیل به اولاً فرآورده این یپسندعامه. رسدمی مصرف

 میزان و معدنی مواد ها،ویتامین کلسیم، بالای میزان

 مهار و زاییسلامت اثر دلیل به دوماً و آن چربی پایین

اکبر و ) باشدمی عمر طول افزایش و مضر هایباکتری

 تخمیر(. 1399؛ حسینی و همکاران 1398همکاران 
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 غذایی مواد نگهداری قدیمی هایروش از یکی لاکتیکی

غذای فراسودمند به  .(2008)وایت و همکاران . است

و  شدهغنی ایویژهد که با اجزای وشمییی اطلاق اغذ

دلیل کمبود  به .ه باشنداثرات مفیدی بر سلامتی داشت

ها در سیستم بدنی جوامع یا درشت مغذی ریزمغذی

های زندگی، در برخی از دوره خصوصبهانسانی 

رو به افزایش  شدهغنیاستقبال از مصرف غذاهای 

است. از نظر متخصصان علوم تغذیه نیز، یکی از بهترین 

های غذایی ضروری با های دریافت این مکملراه

گسترده در سطح  صورتبهکمترین عوارض جانبی و 

 باشدسازی مواد خوراکی و آشامیدنی میجامعه، غنی

اخیر غذاهای سلامتی  هایسال. در (2020صالحی )

مورد توجه قرار  ایتغذیهبخش با هدف بهبود وضعیت 

گرفته است که بخش عمده آن مربوط به غذاهای 

حسینی ) باشدمی کالریکمبا فیبر و غذاهای  شدهغنی

. فیبر یکی از مهمترین اجزای دیواره (2016قابوس 

سلولی گیاهان است که اثر سودمندی در کاهش 

قلبی  هایبیماریکلسترول خون داشته و موجب کاهش 

سرطان روده  خصوصبههای روده عروقی و نارسایی

سلامت بخش ماست به دلیل غنی  تأثیر .گرددمیبزرگ 

در  مؤثرلی به همراه سایر مواد آبودن از اسیدهای 

همچون اسهال و کلسترول بالای خون  هاییبیماری

 قابوسینیحس و یغفارنجف)مشخص شده است  کاملاً

2016). 

به متعلق  Cucurbita moschataبا نام علمی  کدوحلوایی

است.  cucurbitaceaeاز خانواده  cucurbitaجنس 

 یادیز تیاست که اهم یمحصول فصل کی کدوحلوایی

استفاده  یبراکدوحلوایی  .دارد یمصارف انسان یبرا

فشار  ضد ابت،یضد د یهاتیبا خاص یدر طب سنت

ضد  بدن، یمنیا ستمیس شیافزا ضد تومور، خون،

کلسترول بالا و ضد التهاب گزارش شده  ضد ،یباکتر

و مواد فعال  یغن یمواد مغذ لیکدو به دل. همچنین است

-βازجمله ها )نیتامیو دها،یها، فلاونوئفنل مانند یستیز

 نیتامیتوکوفرول، و-B2 ،α نیتامیو، A نیتامیکاروتن، و

C نیتامیو و Eمواد هادراتیکربوه نه،یآم یدهای(، اس ،

آن )در  نییپا یانرژ ی( و محتوامیپتاس ویژهبه) یمعدن

آن  بریف ادیتازه( و مقدار ز یکدو یبرا Kcal/g 17حدود 

راوی و همکاران ) است یسالم و کاربرد یسبز کی

 صالحی و آقاجانزاده؛ 2010؛ گوین و باراکوسا 2010

( اثر فیبر 2017باکیرسی و همکاران ) (.2020

 چربکمکدوحلوایی بر کیفیت و ماندگاری ماست 

نشان داد این پژوهش  جینتاهمنزده را بررسی کردند. 

به و  دهیرا بهبود بخش یکیزیف تیفیککدوحلوایی  فیبرکه 

 .کندیمکمک  یچرب میماست ن یبافت یهایژگیو بهبود

 ی اساسیهاروغندر پژوهشی دیگر اثر سینرژیستی 

نعناع و سیر بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی بورانی 

( بررسی شده 2020کدوسبز توسط فدوی و همکاران )

از  یبینشان داد که استفاده ترکاین پژوهش  جینتااست. 

تعداد  عتریباعث کاهش سر این دو روغن اساسی

نشان داد که  کیارگانولپت یهاسنجش .شودیممخمرها 

را  ازیامت نیبالاتر سیر درصد روغن اساسی 05/0 ماریت

 ستیز به ،یدانیاکسیآنت اتیخصوص کسب کرده است.

خواص  یها نسبت داده شده است که دارافنل یفعال

آزاد  یهاکالیو راد هامیمهار آنز کردن فلزها، هشلات

را  کدوحلواییبر آن شدیم  پژوهش. ما در این هستند

یک افزودنی به ماست اضافه کرده و خواص  عنوانبه

 آن را مورد بررسی قرار دهیم.
 

 هاروشمواد و 

 مواد اولیه سازیآمادهتهیه و 

مورد استفاده در این تحقیق در فرودین ماه  کدوحلوایی

 شدخشک  (یلسیوسسدرجه  45)دمای  تهیه و در آون

 63و سپس با استفاده از آسیاب آزمایشگاهی با مش 

پودر در آمد و تا زمان استفاده در  صورتبهمیکرون 

 نگهداری شد. سیلسیوسدرجه  4دمای 

 کدوحلواییماست حاوی پودر تهیه 

از شیر آماده  کدوحلواییهای حاوی جهت تهیه ماست

و  درصد 5/1در خط تولید ماست کارخانه با چربی 
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استفاده شد. در درصد  16/8بدون چربی  مواد جامد

 60-70واقع شیری که با هموژنایزر همگن )در دمای 

بار( و توسط  150-160و فشار  سیلسیوسدرجه 

درجه  92)دمای  ، پاستوریزهزاتوریپاستوردستگاه 

دقیقه( شده بود به مقدار مورد  5به مدت  سیلسیوس

لیتری استریل به قسمت پایلوت برده  5نیاز در ظروف 

در  %2شده و پس از افزودن کشت آغازگر )به مقدار 

استارتر تجاری حاوی  ،سیلسیوس درجه  42دمای 

لاکتوباسیلوس و  های استرپتوکوکوس ترموفیلوسگونه

( و سترالیاا DSM ،دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس

، شیر کدوحلواییدرصد پودر  5/7و  5، 5/2، 0مقادیر 

 50مایه زده شده، توسط دستگاه پرکن در ظروف 

عدد  100 باًیتقرگرمی پر و درب بندی شد. در هر مرتبه 

نمونه تهیه شد. سپس گرمخانه گذاری تا رسیدن 

دورنیک انجام شد. برای این  65اسیدیته نمونه به 

 صورتبهشده ) بینیپیشمنظور در اواخر زمان تخمیر 

 گیریاندازهدقیقه یکبار اسیدیته نمونه  5تجربی( هر 

شد. گرمخانه مورد استفاده، گرمخانه سلولی صنعتی می

در آن قرار داده شدند که تمام  ایگونهبها هبود. نمونه

نمونه در یک سطح و موقعیت در گرمخانه قرار گیرند 

ها بسیار مهم است. که جهت گرم شدن یکسان نمونه

درجه  4پس از گرمخانه گذاری نمونه در دمای 

 گذاری شدند. سردخانه سیلسیوس

 ویسکوزیته

با استفاده از ویسکومتر  گیری ویسکوزیتهاندازه

در سرعت برشی  LV64دل نبا اسپیبروکفیلد )آمریکا( 

درجه انجام شد. برای  8دور بر دقیقه و دمای  40ثابت 

میلی لیتر نمونه درون یک بشر شیشه  250این منظور 

میلی لیتری ریخته شد و با استفاده از قاشق  250ای 

ثانیه هم زده شده و پس از  20پلاستیکی به مدت 

ثانیه ویسکوزیته بر  30روشن کردن دستگاه بعد از 

و  یانیرزمخواه شرب) تی پواز گزارش شدحسب سان

 .(1389همکاران 

 زمان تخمیر

زمان تخمیر از هنگام گرمخانه گذاری  گیریاندازهجهت 

 شد.  گیریاندازهدقیقه یک بار اسیدیته  30نمونه ها، هر 

 اسیدیته

گرم نمونه در مجاورت  10برای ماست از تیتراسیون 

مال انجام شد و نر 1/0فنل فتالئین با استفاده از سود 

یی عقدا یریام) نتیجه بر اساس درجه دورنیک بیان شد

 .(1389و همکاران، 

 pHگیری اندازه

متر استفاده شد. ابتدا  pHاز  pHگیری به منظور اندازه

الکترود دستگاه با آب مقطر شستشو و سپس با پارچه 

-مخصوص خشک گردید. دستگاه با استفاده از محلول

کالیبره شد. مجددا الکترود  10و  pH 4 ،7های بافر 

دستگاه با آب مقطر شستشو و سپس با پارچه 

مخصوص خشک گردید. با قرار دادن الکترود داخل 

 خوانده شد. pHنمونه ماست با دمای آزمایشگاه، 

 سینرزیس

 گرم ماست روی کاغذ 50برای تعیین سینرزیس مقدار 

و مدت  صافی قرار داده شده روی یک قیف، توزین شد

در دمای یخچال قرار گرفت. آب جمع شده در  ساعت 2

)تمیم  درصد سینرزیس محاسبه شد ارلن مایر توزین و

 .(1996و همکاران 

 ترکیبات فنلی محلول در آب

 هارکیبات فنلی محلول در آب نمونهگیری تجهت اندازه

در ابتدا نیاز به استخراج عصاره از ماست بود. برای 

-میلی 5/2گرم نمونه هموزن شده، با  5این منظور ابتدا 

با استفاده از اسید  pHلیتر آب مقطر مخلوط شده و 

دقیقه  20تنظیم شد. پس از  4درصد روی  1کلریدریک 

دور در دقیقه در  10000سانتریفوژ کردن با سرعت 

استفاده از هیدروکسید  با pH ،سیوسسیل درجه 4دمای 

رسید و دوباره با همان شرایط،  7نرمال به  1/0سدیم 

لیتر عصاره استخراج شده میلی 1انجام شد.  ژسانتریفو

لیتر آب مقطر مخلوط شده میلی 5لیتر اتانول و میلی 1و 

لیتر محلول فولین سیوکالته اضافه میلی 5/0و سپس 
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درصد  5سدیم  تانلیتر کربیمیل 1دقیقه  5شد. بعد از 

ها در اضافه شد و یک ساعت بعد )نگهداری نمونه

نانومتر خوانده شد.  725جذب در  تاریکی و دمای اتاق(

های مختلف گالیک نمودار استاندارد با استفاده از غلظت

اسید ترسیم شد. در نهایت با استفاده از منحنی 

آمده  ی به دستکالیبراسیون اسید گالیک و معادله

گرم در گرم محاسبه میزان فنول کل بر حسب میلی

 .(1391و همکاران غیاثی ) گردید

 
 گالیک اسید برایمنحنی استاندارد  -1شکل 

Figure 1- Standard curve for Gallic acid 

 

 اکسیدانیمیزان فعالیت آنتی گیریاندازه

های ماست با اکسیدانی نمونهگیری فعالیت آنتیاندازه

گیری اثر مهارکنندگی رادیکالهای آزاد استفاه از اندازه

 60لیتر محلول میلی 3(. 2015 بابا و مالیکانجام شد )

درصد  95در اتانول  DPPHمیکرو مولار رادیکال آزاد 

میکرولیتر عصاره استخراج شده )استخراج شده  250به 

گیری ترکیبات فنلی محلول در مرحله قبل، جهت اندازه

-و محلول اتانول )شاهد( اضافه شد. سپس لولهدر آب( 

دقیقه در شرایط  30های آزمایش حاوی محلول به مدت 

تاریک نگهداری شد تا اثر بخشی مهار رادیکالی توسط 

DPPH  ،صورت پذیرد. پس از طی مدت زمان لازم

نانومتر  517توسط دستگاه اسپکترفتومتر در طول موج 

با توجه به رابطه گیری شد و سپس میزان جذب اندازه

 .اکسیدانی محاسبه شدزیر درصد فعالیت آنتی

𝐷𝑃𝑃𝐻 درصد مهار رادیکالهای آزاد =
A𝑐 − A𝑠

𝐴𝑐

× 100 

Acمیزان جذب نمونه شاهد : As  :جذب هر یک از  میزان

 هانمونه

 تحلیل آماری و تجزیه

و  SPSSها با استفاده از نرم افزار تجزیه و تحلیل داده

ها با آزمون دانکن و رسم نمودارها با مقایسه میانگین

از آنالیز  انجام شد. EXCELاستفاده از نرم افزار 

)صالحی  ( استفاده شدANOVAواریانس یک طرفه )

2017). 

 

 نتایج و بحث

 کدوحلواییهای ماست حاوی پودر بررسی ویژگی

ر ها نشان داد که اث( داده1جدول نتایج تجزیه واریانس )

از  و مدت ماندگاری کدوحلواییسطوح مختلف پودر 

و ویسکوزیته در ماست اختلاف  آب اندازینظر صفات 

داری در سطح پنج درصد نشان دادند. همچنین معنی

در ماست  آب اندازیاز نظر صفات  اثرات متقابل آنها

داری در سطح پنج درصد نشان داد اما از اختلاف معنی

 داری نداشت.یسکوزیته در ماست اختلاف معنینظر و
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 )روز( و اثرات متقابل بر صفات فیزیکی ماست پودر کدو، مدت ماندگاری تأثیرتجزیه واریانس  -1جدول 

Table 1- Analysis of variance of pumpkin powder, shelf life (days) and interactions on physical attributes of 

yogurt 
Viscosity Syneresis Degree of Freedom (DF) Source of variation 
3652.15 15.85 3 Pumpkin powder 
2154.23 12.11 3 Day 
1254.66 10.66 9 Pumpkin powder* Day 

15.95 5.89 32 Error 
3.23 2.76  Coefficient of variation 

No significant difference n.sSignificant difference at 1% level, * Significant difference at 5% level, **  

 

 اندازیروی آبکدوحلوایی اثر پودر 

(، نشان 2ها )شکل همانطور که نتایج مقایسه میانگین

درصد(  075/41) یاندازدهد بیشترین میزان آب می

 375/40مربوط به نمونه شاهد و کمترین میزان آن )

درصد بود که  5/7کدوحلوایی درصد( مربوط به پودر 

درصد  5کدوحلوایی البته از لحاظ آماری با پودر 

 داری نداشت.اختلاف معنی

 
 ماست آب اندازیبر کدوحلوایی پودر  تأثیر -2شکل 

Figure 2- The effect of pumpkin powder on the 

yogurt syneresis 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 
 

 اندازیزمان ماندگاری روی آب  تأثیر

(، بیشترین 3ها )شکل برطبق نتایج مقایسه میانگین

درصد( مربوط به زمان  65/40) یاندازمیزان آب 

درصد(  40/27روز و کمترین میزان آن ) 20ماندگاری 

 .(P<0.05) مربوط به روز اول ماندگاری بود

تأثیر اثرات متقابل پودر کدوحلوایی و زمان ماندگاری 

 اندازیروی آب 

(، اثر زمان 4ها )شکل همانطور که نتایج مقایسه میانگین

دهد بیشترین ماندگاری و پودر کدوحلوایی نشان می

درصد( مربوط به اثرات  68/41) یاندازمیزان آب 

 روز بود. 20متقابل نمونه شاهد در زمان ماندگاری 

 

 
 ماست آب اندازیزمان ماندگاری بر  تأثیر -3شکل 

Figure 3- The effect of shelf life on the yogurt 

syneresis 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 
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آب و زمان ماندگاری بر کدوحلوایی اثرات پودر  -4شکل

 ماست اندازی

Figure 4- The effect of pumpkin powder and shelf 

life on the yogurt syneresis 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 
 

 98/39همچنین نتایج نشان داد کمترین میزان آن )

درصد در  5کدوحلوایی درصد( مربوط به اثر پودر 

بود که البته از لحاظ آماری با  روز 1زمان ماندگاری 

 روز 1درصد در زمان ماندگاری  5/7کدوحلوایی پودر 

درصد در زمان ماندگاری  5/7و  5کدوحلوایی و پودر 

عقدایی امیری داری نداشت. روز اختلاف معنی 20و  12

( نشان دادند افزودن هیدروکلوئید 1389و همکاران )

( به ماست %2/0و  15/0، 1/0های غلظتاسفرزه )ی دانه

کم چرب میزان آب اندازی را کاهش داد و با افزایش 

 زمان نگهداری میزان آب اندازی روند نزولی داشت. 

 ویسکوزیته

نشان داد، افزودن (، 1جدول تجزیه واریانس )جدول 

 تأثیرپودر کدو، زمان ماندگاری و اثرات متقابل آنها 

درصد  5داری بر ویسکوزیته ماست در سطح معنی

 .دهدمینشان 

 

 

 

 روی ویسکوزیتهکدوحلوایی اثر پودر 

(، نشان داد بیشترین 5ها )شکل نتایج مقایسه میانگین

کدوحلوایی ( مربوط به پودر cp3194میزان ویسکوزیته )

درصد بود که البته از لحاظ آماری با پودر  5/7

داری نداشت و درصد اختلاف معنی 5کدوحلوایی 

 کمترین میزان آن مربوط به تیمار شاهد بود.

 

 
 بر ویسکوزیته ماستکدوحلوایی پودر  تأثیر -5شکل 

Figure 5- The effect of pumpkin powder on the 

yogurt viscosity 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 
 

 
 زمان ماندگاری بر ویسکوزیته ماست تأثیر -6شکل 

Figure 6- The effect of shelf life on the yogurt 

viscosity 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 
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 ویسکوزیتهتأثیر زمان ماندگاری روی 

(، بیشترین 6ها )شکل برطبق نتایج مقایسه میانگین

به زمان ماندگاری  ( مربوطcp 3173میزان ویسکوزیته )

( مربوط به روز cp 3170روز و کمترین میزان آن ) 20

و  7اول ماندگاری بود که البته از لحاظ آماری با روز 

 داری نداشت.هم اختلاف معنی 12

ماست با گذشت زمان و مصرف های لاکتیکی باکتری

 های خارج سلولیساکاریدترکیبات قندی در ماست، پلی

. کشت است مؤثرکنند که بر این امر بیشتری تولید می

آغازگر استفاده شده در این تحقیق نیز از قابلیت تولید 

ساکارید زیادی برخوردار است که این امر در تولید پلی

)به دلیل نیاز به کم کردن  کدوحلواییماست با پودر 

میزان آب اندازی( اهمیت زیادی دارد. اثر استفاده از 

پکتین، صمغ دانه مرو و ریحان بر خصوصیات 

فیزیکوشیمیایی و حسی ماست چکیده بدون چربی 

( مورد 1389و همکاران ) یانیشربتوسط رزمخواه 

ها بررسی قرار گرفت. برای این منظور اثرات این صمغ

 7و  1درصد پس از  2/0و  15/0، 1/0، 05/0ر در مقادی

های فیزیکوشیمیایی و حسی روز نگه داری روی ویژگی

ها در مقایسه با نمونه شاهد )فاقد صمغ( مورد نمونه

های فیزیکوشیمایی شامل مطالعه قرار گرفت. ویژگی

درصد مواد جامد، نرمی، ویسکوزیته ظاهری و میزان 

در آزمون حسی طعم، آب اندازی محصول نهایی بود. 

بو، رنگ و احساس دهانی ماست چکیده فاقد چربی 

مورد ارزیابی قرار گرفت. با افزودن صمغ و افزایش 

غلظت آن درصد مواد جامد، آب اندازی، نرمی و 

ها کاهش یافت و بیشترین امتیاز ویسکوزیته نمونه

درصد صمغ مشاهده  05/0های حاوی حسی در نمونه

زیته ظاهری امتیاز حسی مربوط شد. بیشترین ویسکو

های حاوی پکتین های صمغ مرو بود و نمونهبه نمونه

ها بوده و بیشترین درصد مواد جامد سفت ترین نمونه

های سبب کاهش ویسکوزیته را داشتند. نگه داری نمونه

ظاهری و افزایش میزان آب اندازی، نرمی و بهبود 

 ها گردید.های حسی نمونهویژگی

 تأثیر( به بررسی 1389دایی و همکاران )امیری عق

های فیزیکوشیمیایی هیدروکلوئید دانه اسفرزه بر ویژگی

های حاوی و حسی ماست کم چرب پرداختند. ماست

های مختلف هیدروکلوئید اسفرزه به لحاظ غلظت

های های فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی در زمانویژگی

های کنترل مورد هروز پس از نگه داری با نمون 15، 7، 1

های حاوی هیدروکلوئید مقایسه قرار گرفت. نمونه

های کنترل ویسکوزیته بالاتری در مقایسه با نمونه

های حاوی داشتند و بالاترین ویسکوزیته در نمونه

نگه داری مشاهده شد.  روز 15و پس از  2/0اسفرزه 

 که افزودن دادنتایج حاصل از ارزیابی حسی نیز نشان 

درصد باعث  1/0لوئید دانه اسفرزه در سطح هیدروک

 ست.های حسی ماست شده اویژگیبهبود 

 های شیمیاییویژگی

ها نشان داد که اثر سطوح نتایج تجزیه واریانس داده

، اسیدیته، pHاز نظر صفات  کدوحلواییمختلف پودر 

با داری اکسیدان در ماست اختلاف معنیفنل کل و آنتی

. همچنین اثر مدت (2جدول )( P<0.05) دارند  یکدیگر

، اسیدیته و فنل کل در pHاز نظر صفات  ماندگاری

داری نشان دادند اما اثرات متقابل ماست اختلاف معنی

اکسیدان ، اسیدیته، فنل کل و آنتیpHاز نظر صفات  آنها

 داری نداشتند.در ماست اثر معنی

 pHاثر پودر کدوحلوایی روی میزان 

(، نشان 7ها )شکل نتایج مقایسه میانگینهمانطور که 

( مربوط به پودر 39/4) pHبیشترین میزان  دهد،می

( 37/4درصد بود و کمترین میزان آن ) 5کدوحلوایی 

 .درصد بود 0مربوط به پودر کدوحلوایی 
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 روز( و اثرات متقابل بر صفات شیمیایی ماستاری )ماندگیی، مدت کدوحلواتجزیه واریانس تأثیر پودر  -2جدول 
Table 2- Analysis of variance of pumpkin powder, shelf life (days) and interactions effects on chemical attributes 

of yogurt 

Antioxidant 

activity 
Total 

phenol 
Acidity pH Degree of Freedom (DF) Source of variation 

55.78* 43.67* 23.25* 0.432* 3 Pumpkin powder 
72.77 ns 6.99* 32.37* 0.325* 3 Day 
78.86 ns 45.87 ns 21.26 ns 1.45ns 9 Pumpkin powder* Day 

3.99 5.87 1.32 2.87 32 Error 
3.11 6.98 9.66 6.55  Coefficient of variation 

No significant difference n.sSignificant difference at 1% level, * Significant difference at 5% level, **  

 

 pHاثر زمان ماندگاری روی میزان 

(، بیشترین 8ها )شکل برطبق نتایج مقایسه میانگین

روز و  1( مربوط به زمان ماندگاری 48/4) pHمیزان 

 20( مربوط به زمان ماندگاری 21/4کمترین میزان آن )

 (.P<0.05روز بود )

 

 
 ماست pHبر کدوحلوایی پودر  تأثیر -7شکل 

Figure 7- The effect of pumpkin powder on the 

yogurt pH 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 

 

 
 ماست pHروز( بر ) ماندگاریمدت  تأثیر -8شکل 

Figure 8- The effect of shelf life on the yogurt pH 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 

 

 تأثیر( به مطالعه 2013همکاران )لطفی زاده دهکردی و 

عصاره گیاه شنگ بر خواص حسی، ماندگاری و میزان 

نشان این پژوهش ویسکوزیته ماست پرداختند. نتایج 

داد که افزودن عصاره شنگ روی خواص شیمیایی 

ماست تاثیرگذار بوده و باعث کنترل افزایش اسیدیته و 

شود. همچنین سبب افزایش ماست می pHکنترل کاهش 

داری آب را نگه ماندگاری ماست گردیده و ظرفیت

 دهد.افزایش و میزان آب اندازی ماست را کاهش می

 روی اسیدیتهکدوحلوایی اثر پودر 

(، نشان داد، اثر پودر 2جدول تجزیه واریانس )جدول 

دار موجب تغییرات معنی و زمان ماندگاریکدوحلوایی 

همانطور  درصد شده است. 5ها در سطح اسیدیته نمونه

دهد (، نشان می9ها )شکل میانگینکه نتایج مقایسه 
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دورنیک( مربوط به نمونه  74بیشترین میزان اسیدیته )

دورنیک( مربوط به  75/70شاهد و کمترین میزان آن )

 .(P<0.05) درصد بود 5کدوحلوایی پودر 

 
 بر اسیدیته ماستکدوحلوایی پودر  تأثیر -9شکل 

Figure 9 - The effect of pumpkin powder on the 

yogurt acidity 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 

 

 اثر زمان ماندگاری روی اسیدیته

(، بیشترین 10ها )شکل بر طبق نتایج مقایسه میانگین

دورنیک( مربوط به زمان  75/78میزان اسیدیته )

دورنیک(  25/66روز و کمترین میزان آن ) 20ماندگاری 

 .(P<0.05) روز بود 1مربوط به زمان ماندگاری 

 
 بر اسیدیته ماست ماندگاریمدت  تأثیر -10شکل 

Figure 10- The effect of shelf life on the yogurt 

acidity 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 

 

روز  20و  12افزایش اسیدیته مشاهده شده در روز 

های لاکتیکی ماست طی نگهداری به دلیل فعالیت باکتری

( 2012. شاکریان و همکاران )استدوره نگهداری بوده 

 اثر اسانس و پودر کرفس بختیاری را بر خواص حسی

این و ماندگاری ماست مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج 

نشان داد که اسانس کرفس کوهی بر خواص پژوهش 

گذار بوده و باعث کنترل  تأثیرفیزیکوشیمیایی ماست 

شود اما ظرفیت نگهداری آب افزایش اسیدیته ماست می

دهد. همچنین خواص حسی را افزایش داده را کاهش می

بر طعم و عطر دارد و باعث افزایش  تأثیرو بیشترین 

ایج این تحقیق مطابقت شود که با نتماندگاری ماست می

 دارد.

 روی ترکیبات فنلی  کدوحلواییاثر پودر 

سطوح  ،(2جدول بر اساس نتایج تجزیه واریانس )

فنل  از نظر و مدت ماندگاری کدوحلواییمختلف پودر 

. داری با یکدیگر داشتندکل در ماست اختلاف معنی

(، نشان 11ها )شکل همانطور که نتایج مقایسه میانگین

( گرم در گرممیلی 10) فنل کلبیشترین میزان  دهد،می

درصد بود و کمترین  5/7کدوحلوایی مربوط به پودر 

( مربوط به پودر گرم در گرممیلی 8میزان آن )

 .(P<0.05) درصد بود 0کدوحلوایی 

 
 بر فنل کل ماستکدوحلوایی پودر  تأثیر -11شکل 

Figure 11- The effect of pumpkin powder on the 

yogurt total phenol 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 
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 اثر زمان ماندگاری روی ترکیبات فنلی محلول در آب

(، بیشترین 12ها )شکل برطبق نتایج مقایسه میانگین

در گرم( مربوط به زمان  گرممیلی 17فنل )میزان 

در  گرممیلی 10روز و کمترین میزان آن ) 1ماندگاری 

 .(P<0.05) روز بود 20گرم( مربوط به زمان ماندگاری 

 

 
 مدت ماندگاری بر فنل کل ماست تأثیر -12 شکل

Figure 12- The effect of shelf life on the yogurt total 

phenol 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 

 
 

 
 اکسیدانی آنتیفعالیت بر کدوحلوایی پودر  تأثیر -13شکل 

Figure 13 - The effect of pumpkin powder on the 

antioxidant activity 
Means with different superscripts differ significantly 

(P<0.05) 

 

 اکسیدانیروی فعالیت آنتی کدوحلواییاثر پودر 

( نشان داد که اثر سطوح 4جدول نتایج تجزیه واریانس )

اکسیدانی در مختلف پودر کدوحلوایی روی فعالیت آنتی

داری در سطح پنج درصد دارد ماست اختلاف معنی

(P<0.05همانطور که نتایج مقایسه میانگین .) ها )شکل

 75کسیدانی )ابیشترین میزان آنتی دهد،(، نشان می13

 .درصد بود 5/7درصد( مربوط به پودر کدوحلوایی 

درصد(  42نتایج نشان داد کمترین میزان آن )همچنین 

با  ؛ کهدرصد بود صفرکدوحلوایی مربوط به پودر 

فرمولاسیون ماست که  (1391نتایج غیاثی و همکاران )

های طعم دار میوه ای قالبی با استفاده از رنگ دانه

های آن را مورد مطالعه قرار بررسی ویژگیطبیعی و 

 %6. نتایج حاصل نشان داد که ، مطابقت دارددادند

عصاره چغندر قرمز، مناسب ترین  %2عصاره میوه و 

مقادیر، جهت تهیه ماست طعم دار توت فرنگی هستند و 

معنی داری بیشتر از ماست  طوربهپذیرش کلی آن 

های حسی ژگیباشد. کاهش معنی داری در ویساده می

و رنگ ماست طعم دار میوه ای در طول نگه داری 

و همچنین عصاره طبیعی چغندر قرمز  مشاهده نشد

موجب شد تا ترکیبات فنولی محلول در آب و فعالیت 

آنتی اکسیدان آن در طول مدت نگه داری، بیشتر از 

مطابقت دارد.  قیتحق نیا جیکه با نتاماست ساده باشد 

ی دارچین ( اثر افزودن عصاره2009)بهراد و همکاران 

و شیرین بیان بر فعالیت آنتی اکسیدانی ماست 

پروبیوتیک را بررسی کردند. نتایج این پژوهش نشان 

ی یخچالی فعالیت آنتی اکسیدانی داد در سرتاسر دوره

ی دارچین یا شیرین بیان در های حاوی عصارهماست

. بیشترین ی کنترل افزایش پیدا کردمقایسه با نمونه

ی ماست حاوی فعالیت آنتی اکسیدانی مربوط به نمونه

 ی یخچالی بود.از دوره 7عصاره دارچین و در روز 
 

 گیرینتیجه

 مصرف ،پسندعامه لبنی محصولات از بسیاری همانند

 یپسندعامه ؛برخوردار است توجهیقابل از رشد ماست

 ها،ویتامین کلسیم، بالای میزان دلیل به اولاً فرآورده این

 اثر دلیل به دوماً و آن چربی پایین میزان و معدنی مواد

 طول افزایش و مضر هایباکتری مهار و زاییسلامت
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. نتایج این تحقیق نشان داد بیشترین باشدمی عمر،

درصد( مربوط به اثرات  68/41) یاندازمیزان آب 

 ،روز 20متقابل نمونه شاهد در زمان ماندگاری 

( مربوط به پودر cp 3194زان ویسکوزیته )بیشترین می

pH (39/4 )بیشترین میزان  ،درصد 5/7کدوحلوایی 

بیشترین میزان  ،درصد 5کدوحلوایی مربوط به پودر 

دورنیک( مربوط به نمونه شاهد بود. درجه  74اسیدیته )

گرم در گرم( و میلی 10بیشترین میزان فنل کل )همچنین 

نمونه درصد( مربوط به  75اکسیدانی )فعالیت آنتی

 بود. کدوحلوایی پودر درصد  5/7حاوی 
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Introduction: Today, consumers increasingly believe in the effects of food on their health, and 

food should provide the necessary nutrients to prevent nutrition-related diseases as well as improve 

their physical and mental condition. Therefore, functional foods have been considered with the aim 

of improving the nutritional status, most of which is related to low calorie foods. Like many popular 

dairy products, yogurt consumption shows significant growth; The popularity of this product is 

primarily due to its high content of calcium, vitamins, minerals and low levels of fat, and secondly 

due to its health-promoting effect and inhibition of harmful bacteria. In the fresh mass of the 

pumpkin (Cucurbita moschata), total carotenoid content, a major contributory factor in the high 

nutritional value of pumpkins, ranges from 2 to 10 mg/100 g, the content of vitamins C and E 

accounting for 9–10 mg/100 g and 1.03–1.06 mg/100 g, respectively (Hosseini Ghaboos et al., 

2016; Nawirska et al., 2009). Pumpkin fruit is also a valuable source of other vitamins, e.g., vitamin 

A, B6, K, thiamine, and riboflavin, as well as minerals, e.g., potassium, phosphorus, magnesium, 

iron and selenium (Mirhosseini et al., 2015; Obradović et al., 2015). Since pumpkin is a valuable 

micronutrients source, dried pumpkin could be processed into powder for foods to increase fibers, 

vitamin A and mineral contents. In addition, pumpkin powder can be used in bakery products 

because of its highly-desirable flavor, sweetness and deep yellow-orange color (Salehi, 2020). 

Material and methods: At first, the pumpkin and spinach were dried and powdered in controlled 

conditions. Fresh pumpkins (Cucurbita moschata) were purchased from local market. The pumpkin 

slices with 5 mm thickness were dried in an oven (45°C). The dried pumpkins were milled, 

powdered and passed through a 125 mesh screen (Hosseini Ghaboos et al., 2016). To prepare 

yogurts containing pumpkin, skimmed milk was used form yogurt production factory with 1.5% fat. 

In fact, milk that was homogenized with a homogenizer (at a temperature of 70-60 ° C and a 

pressure of 150-160 bar) and by a pasteurizer (temperature at 92 ° C for 5 minutes) was pasteurized 

in the required amount in 5 liter containers. The starter culture (2% at 42°C) and squash powders (0, 

2.5, 5 and 7.5%) were added to the milk. Then they were filled and closed. Approximately 100 

samples were prepared at each time. Then, incubation was performed until the sample acidity 

reached 65°Dornic. For this purpose, the acidity of the sample was measured every 5 minutes at the 
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end of the predicted fermentation time (experimentally). The used cold-room was an industrial cell 

greenhouse. The samples were placed in such a way that all the samples were on the same level and 

position in the greenhouse, which is very important for the uniform heating of the samples. After 

incubation, the samples were refrigerated at 4°C. Viscosity was measured using a viscometer with 

an LV64 spindle at a constant shear rate of 40 rpm and a temperature of 8°C. For this purpose, 250 

ml of the sample was poured into a 250 ml glass beaker and stirred with a plastic spoon for 20 

seconds. After turning on the device, and 30 seconds, the viscosity in centipoises was reported. 

Acidity was measured every 30 minutes to measure the fermentation time since the samples were 

incubated. When the acidity reached 70 degrees Dornic, the acidity was measured once until the 

acidity reached 80 degrees of Dornic. For yogurt, 10 g of the sample was titrated in the presence of 

phenolphthalein using 0.1 normal NaOH and the result was expressed based on °Dornic degree. 

Results and discussion: In this study, pumpkin powder in the amount of 0, 2.5, 5 and 7.5% in the 

formulation of 1.5% fat yoghurt was used and its chemical and rheological properties were studied 

for 20 days of storage. The results showed that the highest rate of syneresis (41.68%) was related to 

the interactions of the control sample with a shelf life of 20 days. The highest viscosity (3194 cp) 

was related to 7.5% pumpkin powder sample. The highest pH (4.39) was related to pumpkin 

powder 5%. The results also showed that the highest amount of acidity (74 °Dornic) was related to 

the control sample. The highest amount of total phenol (10 mg/g) and antioxidant activity (75%) 

was related to pumpkin powder 7.5%. The results showed that by adding 2.5% pumpkin powder to 

the yoghurt, the gel strength of sample was decreased and with increasing concentration up to 7.5%, 

its gel strength was increased but it is still less than the control sample. The results of comparing the 

means, the interaction effects of shelf life and pumpkin powder show that the highest rate of 

syneresis (41.68%) was related to the interaction effects of the control sample with a shelf life of 20 

days. The results also showed that the lowest amount (39.98%) was related to the interaction effects 

of 5% pumpkin powder at a shelf life of 1 day, which was statistically 7.5% with a pumpkin powder 

at a shelf life of 1 day and pumpkin powder 5 and 5. 7.7% had no significant difference in shelf life 

of 12 and 20 days. According to the results of comparing the means, the highest viscosity (3173 cp) 

was related to the shelf life of 20 days and the lowest (3170 cp) was related to the first day of shelf 

life, which is statistically different from days 7 and 12. Based on the results of analysis of variance, 

the data showed that the effect of different levels of pumpkin powder and shelf life in terms of total 

phenol in yogurt showed a significant difference (P<0.05). As the results of comparing the means 

shows the highest amount of total phenol (10 mg/g) was related to pumpkin powder 7.5% and the 

lowest amount (8 mg/g) was related to pumpkin powder was at 0%. 

Conclusion: In general, adding pumpkin powder to yogurt formulation can reduce the syneresis of 

the product and also increase its nutritional value. 
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