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Background and Objectives: The growth of consumers' attention 
to the role of nutrition in health and well-being is the first driving 
force for the production of functional foods. In recent years, the 
tendency to produce and consume fortified foods has been 
increasing worldwide. Milk and dairy products are an important 
group of functional foods. Its protein, calcium, phosphorus, iron, 
riboflavin, and vitamins A and B12 play important roles in the 
human diet. Flavored dairy drinks are a major part of dairy products. 
Although they are considerably consumed, especially their probiotic 
and prebiotic types, they have a lower sales share compared to 
yogurt and milk. The purpose of this research was to produce a 
cantaloupe prebiotic dairy drink dessert. For this purpose, the 
formulation of this drink was examined in four treatments.  
   
Materials and Methods: First, the dry ingredients of the 
formulation, including cantaloupe essential oil (0.02%), sugar 
(2.5%), modified corn starch (2.5%), and inulin (5%), were mixed in 
100 ml of milk. After the heating and cooling processes, the 
cantaloupe prebiotic dairy drink dessert was produced (control 
sample = T0). In order to prepare the treatments, 2% Spirulina 
platensis for the first treatment (T1), 2% Moringa oleifera for the 
second treatment (T2), and a combination of 1% Spirulina platensis 
and 1% Moringa oleifera for the third treatment (T3) were used. The 
protein content was measured by the Kjeldahl method; the color by 
a colorimeter; the pH by a pH-meter; brix by a refractometer; and 
the antioxidant activity by the DPPH method. The calcium content 
was quantified by titration with EDTA; potassium content by a 
flame photometer; iron content by a spectrophotometer; and 
viscosity by a viscometer. The sensory properties were assessed by 
10 panelists using the five-point hedonic method. The tests were 
examined for all the treatments on the 1st and 8th days of storage.  
   
Results: The results showed that T2 had the highest amounts of 
calcium, potassium, iron, ash, viscosity, and antioxidant activity, 
which had a statistically significant difference with the other 
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treatments (p<0.05). According to the results of sensory 
evaluation, T2 received significantly higher scores in terms of 
mouthfeel, appearance, color, taste, consistency, and overall 
acceptance, compared to the other treatments (p<0.05).  
 
Conclusions: The results showed that the best treatment in terms of 
nutritional value, sensory properties, and physicochemical 
properties, was the treatment containing 2% Moringa oleifera. 
Further studies are suggested for using this nutritive plant in the 
formulation of other food products. 
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کنندگان به نقش تغذیه در سلامتی و تندرستی اولین محرك رشد توجه مصرف سابقه و هدف:
هاي اخیر، تمایـل بـه تولیـد و مصـرف غـذاهاي      براي تولید غذاهاي فراسودمند است. در سال

لبنی بخش مهمی از غذاهاي فراسـودمند را   هايفراسودمند رو به افزایش است. شیر و فرآورده
هاي شیر به دلیل دارا بودن پروتئین، کلسیم، فسفر، آهن، ریبوفلاوین و ویتامیندهند. تشکیل می

A  وB12 .اي دار بخش عمـده هاي لبنی طعمنوشیدنی نقش مهمی را در رژیم غذایی انسان دارد
خصوص انواع پروبیوتیـک و  ها بهه آنرغم مصرف قابل توجاز محصولات لبنی هستند که علی

هـدف از ایـن   بیوتیک، داراي سهم فروش کمتري در مقایسه با ماست و شیر ساده هستند. پري
و  فـرا یاول نگـا یموربیوتیک طالبی حاوي مقادیر مختلـف  پژوهش تولید دسر لبنی نوشیدنی پري

اي، فیزیکوشـیمیایی و  تغذیه هاي، و همچنین ارزیابی ویژگیسیپلاتنس(آرتروسپورا)  نایرولیاسپ
  بدین منظور، فرمولاسیون این نوشیدنی در چهار تیمار مورد بررسی قرار گرفت.حسی آن است. 

  
درصـد)،   02/0اسانس طـالبی ( ابتدا اجزاي خشک و ثابت فرمولاسیون شامل؛  ها:مواد و روش

 100درصـد) در   5درصـد)، و اینـولین (   5/2شـده ( درصد)، نشاسـته ذرت اصـلاح   5/2شکر (
بیوتیـک  لیتر شیر، ترکیب و پس از فرآیند حرارتی و خنک کردن دسر لبنی نوشـیدنی پـري   میلی

  2بـه منظـور تهیـه تیمارهـاي مـورد بررسـی مقـادیر%       ). T0طالبی تولید گردید (تیمـار شـاهد؛   
) و ترکیب T2تیمار دوم (مورینگا اولیفرا براي  2، % )T1براي تیمار اول (اسپیرولینا پلاتنسیس 

گیري ) استفاده گردید. اندازهT3براي تیمار سوم ( مورینگا اولیفرا 1و % اسپیرولینا پلاتنسیس %1
متر، بریکس توسـط   pHتوسط  pHسنج، میزان پروتئین توسط روش کلدال، رنگ توسط رنگ

گیري عناصـري همچـون کلسـیم    ، اندازهDPPHاکسیدانی توسط روش رفراکتومتر، فعالیت آنتی
فتــومتر، آهــن توســط دســتگاه ، پتاســیم توســط دســتگاه فلــیمEDTAتوســط تیتراســیون بــا 

گردید. بررسی خواص حسی نیـز  اسپکتروفتومتر و ویسکوزیته توسط دستگاه ویسکومتر انجام 
هـاي مـذکور بـراي    آزموناي صورت گرفت. نفر ارزیاب با روش هدونیک پنج نقطه 10توسط 

  قرار گرفتند.  مورد بررسیمی تیمارها در روز اول و روز هشتم نگهداري، تما
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بیشـترین میـزان کلسـیم، پتاسـیم، آهـن، خاکسـتر،        داراي T2تیمـار  نتـایج نشـان داد    هـا: یافته
داري را نشـان  اکسیدانی بود که با سایر تیمارها اختلاف آماري معنـی ویسکوزیته و فعالیت آنتی

از بالاتري را  اتبه صورت معناداري امتیاز T2). مطابق نتایج آزمون حسی، تیمار >05/0p( داد
احساس دهانی، ظاهر، رنگ، طعم و مزه، قوام و پـذیرش کلـی در مقابسـه بـا سـایر      جنبه هاي 

  ).>05/0pتیمارها دریافت نمود (
  

و همچنـین  نتایج نشان داد که بهترین تیمار از نظر ارزش غذایی، خـواص حسـی    گیري:نتیجه
است و بررسی هاي بیشتر در زمینه  اولیفرادرصد مورینگا  2 خواص فیزیکوشیمیایی تیمارحاوي

 گردد.استفاده از این گیاه در فرمولاسیون سایر فرآورده هاي غذایی پیشنهاد می
  

هاي فیزیکوشیمیایی و حسی دسر لبنی نوشـیدنی  بررسی ویژگی ).1402( .م ی،سلطان.، ز ،محمدي	گیب .،ح ،انیاحمد: استناد
   .1-22)، 1( 15، فرآوري و نگهداري مواد غذایی. اسپیرولینا پلاتنسیس اولیفرا و مورینگافراسودمند طالبی حاوي 
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 مقدمه

فیبـر، آهـن،   هایی که با ترکیباتی از جمله نوشیدنی  
شـوند، در  سـازي مـی  کلسیم و سایر مواد مغذي غنـی 

رشـد   گیرنـد. هاي فراسودمند قرار مـی دسته نوشیدنی
کنندگان بـه نقـش تغذیـه در سـلامتی و     توجه مصرف

وفقیت فروش غـذاهاي  تندرستی اولین محرك براي م
طبق گزارش ساکلین و همکاران  .)1(فراسودمند است 

ی بـه سـه گـروه تقسـیم     محصولات لبن 2003در سال 
مانند ماسـت، کـره،   ( محصولات اصلی لبنی شوند:می

)، پنیر، بستنی و سـایر محصـولات حاصـل از لبنیـات    
شامل محصولات بـا  ( 1محصولات با ارزش افزوده بالا
بـا   2هاي هایپوآلرژنیکمقدار کم یا فاقد لاکتوز، فرمول

پروتئین هیدرولیز شده براي کودکان حساس به شـیر،  
و غـذاهاي لبنـی   ها) سازي شیر با کلسیم، ویتامینغنی

محصولات این گروه عـلاوه بـر ارزش    که فراسودمند
  .)2(گردند اي باعث بهبود سلامتی نیز میتغذیه

ــیرمنبع   ــمندي از شـ ــروتئین  ارزشـ ــاپـ ارزش  بـ
در مقایسه با گوشـت بـا قیمـت     و بیولوژیکی بالاست

گیـرد. کلسـیم   کننده قرار مـی  ارزانتر در اختیار مصرف
-موجود در شیر بهترین شکل قابل جذب کلسیم مـی 

کنندگان در سراسر جهان بـه دنبـال   مصرف .)3(باشد 
مواد غذایی با طعم و مزه مناسب، دسترسـی آسـان و   

دار اي بالا هستند و طراحی شیرهاي طعمارزش تغذیه
به عنوان یک انتخاب قابل توجه و موتور محرك براي 

نوشـیدنی   .)4( شودمحسوب می گسترش صنایع لبنی
مورینگـا  و  اسپیرولینا پلاتنسیس مورد مطالعه از شیري
ساخته شده است که به اختصار توضـیحاتی در   اولیفرا

  شود.مورد هر یک داده می
ترین گونه ترین و پرمصرفمعروف3فرایاول نگایمور  
از خـانواده تـک جـنس     4مورینگـا گونه جـنس   13از 

                                                             
1. Added-value 
2. Hypoallergenic 
3. Moringa oleifera 
4. Moringa 

داراي پـروتئین بـا    مورینگـا . )5(باشـد  می5مورینگاسه
. )6(شـود  کیفیت بالا است که بـه راحتـی هضـم مـی    

به عنوان یک مـاده   مورینگا اولیفراهاي گنجاندن برگ
غنی در محصولات غـذایی ماننـد نـان، بیسـکوویت،     
کیک، ماست و پنیر به منظور بهبـود خواص حسـی و  

. گزارش شـده اسـت   )7(کند ها عمل میماندگاري آن
هـاي  بیشـتر از اسـفناج آهـن دارد. بـرگ     مورینگـا که 

نیـز   مورینگاگرم و پودر میلی 1000توانند می مورینگا
  .)8(گرم کلسیم فراهم کند میلی 4000بیش از 

ــراي  ریزجلبــک   ــدبخش ب ــابع نوی هــا، یکــی از من
بـوده   6غذاهاي جدید و محصولات غذایی فراسودمند

تواننـد  مـی دلیل داشتن ترکیب شـیمیایی متعـادل،    و به
اي غذاها مـورد اسـتفاده   منظور افزایش ارزش تغذیه به

ــد   ــرار گیرن ــک )9(ق ــپیرولینا. ریزجلب ــه  اس از جمل
هـاي  هـاي فتوسـنتزکننده و از گـروه جلبـک    ارگانیسم

. آهن موجود در ایـن ریزجلبـک   )10(آبی است -سبز
گرم/کیلوگرم منبـع مناسـبی جهـت    میلی 750به میزان 

خـونی  ردار و افراد مبـتلا بـه کـم   تأمین آهن در زنان با
، B1حاوي ویتـامین   7اسپیرولینا پلاتنسیس .)11(است 

B2  ،B3 ،B6 ،B9 ،B12 ،K ،A 12(باشد می(.  
اینولین ترکیبی قندي (از نوع الیگوساکارید) و غیر   

 30000قابل هضم یا با قابلیت هضم اندك، در بیش از 
کاسنی کـه  شود. از جمله ریشه گیاه مختلف یافت می

در کشورهاي بلژیک، هلند و فرانسـه کشـت، تولیـد،    
عنـوان یـک   اینولین به .)13( گرددفرآوري و صادر می

اي ه ـهاي بالا تا دمـا نسبتاً مقاوم، حرارت 8بیوتیکپري
. بـراي تولیـد   نمایددرجه سلسیوس را تحمل می 120

بیـوتیکی بایسـتی میـزان    محصولی بـا خاصـیت پـري   
از جملـه کاربردهـاي    .)14(باشـد  گـرم   3-8اینولین 

تـوان بـه جـایگزین    هاي لبنـی مـی  اینولین در فرآورده

                                                             
5. Moringaceae 
6. Functional Foods 
7. Spirulina Platensis 
8. Prebiotics 
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چربی و شکر، بهبود دهنده بافت و پایدار کننده کـف  
  .)15( اشاره کرد

هـاي  تحقیقات فراوانـی بـر روي تولیـد فـرآورده      
ــذایی ــون    غ ــاتی چ ــتفاده از ترکیب ــا اس ــودمند ب فراس

صورت گرفتـه   اولیفرامورینگا و  اسپیرولینا پلاتنسیس
است، اما تاکنون از ایـن دو مـاده در تولیـد نوشـیدنی     

محمدي السـتی و همکـاران   استفاده نشده است.  لبنی
هاي مختلـف جلبـک   غلظت فزودنبا ا 1393در سال 

، بـه  به ماست اسفناج پروبیوتیک اسپیرولینا پلاتنسیس
اسیدیته قابـل تیتـر، مـاده خشـک،      ، pHبررسی میزان

اندازي، آهن، رنـگ و ویسـکوزیته   میزان آب پروتئین،
در (و خــواص حســی  )21و  14، 7، 0روزهــاي  در(

نتـایج نشـان   پرداختند. ي) روزهاي اول و آخر نگهدار
هاي مختلف جلبک ضمن جلـوگیري  دادند که غلظت

را افزایش دادنـد   اسیدیته، pHاز تغییرات مشخص در 
اسـپیرولینا  اندازي محصول شـدند.   و باعث کاهش آب

هـاي  رنـگ نمونـه   L و a ,b بر پارامترهـاي  تنسیسلاپ
هـا را  ، در ضـمن ویسـکوزیته نمونـه   هماست مؤثر بود

هـاي ماسـت   . پروتئین و آهن نمونـه ه استکاهش داد
  .)16(اند هجلبک افزایش یافتغنی شده با ریز

بـه بررسـی    2021وولانساري و همکاران در سال   
اکسیدانی کفیـر تولیـد   خواص آنتی و خواص شیمیایی
مورینگا اولیفـرا  غنی شده با پودر برگ شده از شیر بز 

، 1، 5/0، 0ها تأثیر پودر بـرگ مورینگـا (  آن پرداختند.
هاي مختلف نگهـداري   درصد وزنی) و دوره 2و  5/1
روز) را بر کیفیت کفیر شـیر بـز ارزیـابی     14و  7، 0(

باعـث  نتایج نشان داد که پودر برگ مورینگـا  نمودند. 
 .ه بـود شـد  DPPH افزایش اسیدیته، میزان فنل کـل و 

ه افزایش داد را  DPPHزمان انبارداري میزان فنل کل و
انبـارداري  پودر برگ مورینگا همراه بـا   2% بود. میزان

فنل کل  شاهددو برابر بیشتر از گروه  روزه توانست14
بر کیفیت محصول کفیـر تـأثیر   تولید کند و  DPPH و

هدف از انجام این پژوهش تولیـد   .)17( دگذارمنفی ن

و بررسی خواص فیزیکوشیمیایی نوشیدنی شـیري بـا   
اسپیرولینا پلاتنسیس و  طعم طالبی و بر پایه ریزجلبک

  باشد.میگیاه مورینگا اولیفرا 
  

 هامواد و روش
مواد مورد استفاده جهت تولیـد نوشـیدنی    :مواد اولیه

از شرکت نور دارو  اسپیرولینا پلاتنسیساز قبیل  شیري
از شـرکت سـبز    مورینگا اولیفرا، )نایرا-(گرگان گنبد

، نشاسته ذرت اصلاح شـده  ایران) -(خوزستان رویان
، اینـولین از شـرکت بنئـو    روکت (فرانسـه) از شرکت 

 ژیوادان (سـوئیس) و اسانس طالبی از شرکت (آلمان) 
. کلیه مواد آزمایشگاهی مـورد نیـاز جهـت    ندتهیه شد

اي از شـرکت  ها، با درجه خلوص تجزیـه آزمونانجام 
  شدند. خریداريمرك آلمان 

-دسر نوشیدنی شیري میوه :روش تهیه نوشیدنی لبنی

-لیتر)، طعممیلی 100چرب (اي با مقادیر ثابت شیر کم

)، نشاسـته ذرت  5/2)، شکر (% 02/0دهنده طالبی (% 
)، 5)، اینـولین متوسـط زنجیـر (%   5/2شـده (%  اصلاح
بـه   مورینگا اولیفرا 2%، اسپیرولینا پلاتنسیس 2%میزان 

ــدیگر (%   ــا یک ــب ب ــایی و در ترکی ــپیرولینا  1تنه اس
ابتـدا   ) آمـاده گردیـد.  مورینگا اولیفرا 1و % پلاتنسیس

شده، اجزاي خشک شامل شکر و نشاسته ذرت اصلاح
ــاه   ــودر گی ــولین، پ ــایموراین ــرا نگ ــپو  اولیف  نایرولیاس

تـا   و لیتر شیر افزودهمیلی 100توزین و به  سیپلاتنس
اسـانس   پـس از افـزودن  شـدند.   همزدهکامل  انحلال
 180×105توسط هموژنایزر در فشار  ، نوشیدنیطالبی

درجه  75ماري با دماي سپس در بن وپاسکال هموژن 
 و نهایتـاً  گردیددقیقه پاستوریزه  5 سلسیوس، به مدت

. محصـول نهـایی   گردیـد  سرد درجه سلسیوس 10تا 
ــاي   ــات در دم ــام آزمایش ــت انج ــا  2جه ــه  4ت درج

ها در طـی  تمامی نمونه .)18( شدسلسیوس نگهداري 
زمان صفر (یعنی بلافاصله پس از تولیـد) و در پایـان   
ــت   ــد) جه ــس از تولی ــداري (روز هشــتم پ دوره نگه
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اي و حسی بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، تغذیه
  ارزیابی شدند.

  
  تیمارهاي دسر نوشیدنی شیري طالبی -1 جدول

Table 1. Treatments of Cantaloupe Dairy Drink 
Dessert 

Moringa oleifera  
 مورینگا اولیفرا

Spirulina platensis 
  اسپیرولینا پلاتنسیس

0% 0% T0  
0% 2% T1  
2% 0% T2  
1% 1% T3  

  
  هاي فیزیکوشیمیاییآزمون

ها با استفاده نوشیدنیویسکوزیته ظاهري : ویسکوزیته
ا) آمریک DV-I Prime-( از دستگاه ویسکومتر بروکفیلد

  .)19( شدگیري ندازها
سـنج  رنـگ دسـتگاه  ها با استفاده از رنگ نمونه :رنگ

شـد  گیري اندازه )تایوان– A135مدل  TESهانترلب (
)20(.  

 Martini( متـر  pH دسـتگاه  آزمون توسـط  :pHمیزان 
گـراد  درجه سـانتی  20در دماي  )ایتالیا- Mi151مدل 
  ).21( شدانجام 

لیتـر از  گیري خاکستر، یک میلـی براي اندازه :خاکستر
درجـه   600نمونه پس از انتقـال بـه کـروزه در کـوره     

ساعت سوزانده و خاکسـتر آن   12سلسیوس به مدت 
) 1تهیه گردید. سپس درصد خاکستر مطـابق معادلـه (  

  :)22( زیر محاسبه شد
  )1معادله ( 

                              %Ash=(a-b)/s×100  
a = چینی و نمونهوزن اولیه بوته  
b  =چینی و نمونهوزن نهایی بوته  
s  = وزن نمونه  

ــریکس ــه :1ب ـــکس نمون ــیله دســتگاه  بری ــه وس ــا ب ه
 گیري شداندازه )چین – VRB-90Aمدل (رفراکتومتر 

)23(. 

از طریق مهـار رادیکـال آزاد    :فعالیت آنتی اکسیدانی
DPPH 2 هاي آزمایشی، تغییر در میزان جذب با نمونه

نـانومتر مـورد بررسـی قـرار      517نور در طول مـوج  
) 2( معادلـه از  DPPH (I)درصد مهار رادیکال گرفت. 

  :محاسبه شد
                        I(%)=100×(A0-As)/A0  )2معادله ( 

A0 جذب شاهد  
As جذب نمونه  

ــه صــورت   ــایج ب ــی  IC50ســپس نت ــداري از آنت (مق
درصـد   50به  DPPHاکسیدان که لازم است تا غلظت 

  .)24( گرددمقدار اولیه برسد) بیان می
هـا بـا   گیري پروتئین نمونهاندازه :پروتئینگیري اندازه

 639مطابق بر استاندارد شماره  استفاده از روش کلدال
  .)25( تعیین گردید

گیري کلسیم بـا اسـتفاده از   اندازه :کلسیمگیري اندازه
آماده  انجام گرفت. EDTAروش تیتراسیون با محلول 

-سی 40سازي نمونه خاکستر و رقیق سازي در حجم 

سی سود سی2سی آب به همراه معرف موروکساید و 
 توسـط بدست آمده سپس محلول  نرمال انجام شد. 1

میـزان  نهایتـاً   شد ومولار) تیتر  EDTA )02/0محلول 
از رنـگ محلـول    حجـم مصـرفی نیـز در زمـان تغیـر     

. درصد کلسـیم از طریـق   بدست آمدصورتی به بنفش 
  ) محاسبه گردید: 3( معادله

  )       3معادله ( 
퐶푎%

푚푔
퐿 =

푉1 × 푁 × 40 × 1000
푉2  

V1  حجم مصرفیEDTA   
N  نرمالیتهEDTA  

V2 26( حجم خاکستر(. 

                                                             
1 Brix 
2 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
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بـا   پتاسـیم  گیـري میـزان  انـدازه  :گیري پتاسـیم اندازه
اي روش اسپکتروفتومتري جذب اتمی شعله استفاده از

سی نیتریک اسید سی 1نمونه خاکستر در  انحلال و با
انجـام   سـی سی 250سازي تا حجم مولار و رقیق 1/0

دسـتگاه فلـیم   جهـت قرائـت بـه     گردید. سپس نمونه
بـا   .منتقـل شـد  نـانومتر   5/766فتومتر در طول مـوج  

  ) میزان پتاسیم محاسبه گردید:4استفاده از معادله (
푤                )4معادله (  = ×

×
× 푓 × 푓 

W گرم بر کیلوگرم به عنصر نمونه (پتاسیم) محتواي  
C گرم بر لیترجرم عنصر به میلی 

V لیترحجم ظرف نمونه به میلی  
m وزن نمونه به گرم  
f1 آیدفاکتور رقیق سازي که در مرحله آماده سازي بدست می  

 f2فاکتور رقیق سازي  
  .)27( آیدگیري بدست میکه در مرحله اندازه 

گیري میزان آهن توسط روش اندازه :گیري آهناندازه
سـی  سی 1در  خاکستر با انحلال نمونه ،اسپکترومتري

سی سی2درصد و 10آمونیوم هیدروکلراید هیدروکسی
مخلوط درصد) و  37کلریدریک اسید غلیظ (خلوص 

آمونیـوم  سـی  سـی  10بـا  محلول بدست آمـده   کردن
تـا   ودرصد و چند قطره معرف فنانترولین  2/3استات 
 داخـل  . سـپس انجام شدمحلول نارنجی رنگ حصول 

نــانومتر  510دســتگاه اســپکتروفتومتر در طــول مــوج 
  ه گردید:) محاسب5. میزان آهن از معادله(منتقل شد

푤                                   )5معادله ( = 
wFe گرم بر کیلوگرمبه میلی میزان آهن  
m0 وزن نمونه به گرم  
m1 وزن آهن به میکروگرم   

محاسـبه شـد   که با استفاده از معادله خـط رگرسـیون   
)28(.  

ارزیـابی حسـی بـا اسـتفاده از روش      :ارزیابی حسی
 نفـر ارزیـاب   10اي و با استفاده از نقطههدونیک پنج 

) انجام سال 30تا  20مرد در محدوده سنی  5و  زن 5(
ها از نظـر رنـگ، طعـم    شد. خصوصیات حسی نمونه

کلـی  (مزه و بو)، ظاهر و حس دهانی، قوام و پـذیرش 
  گرفت.مورد ارزیابی قرار 

  
  هاتجزیه و تحلیل داده

شدند و سپس ها در سه تکرار انجام تمامی آزمون  
ــالیز    ــد. آن ــار محاســبه گردی ــراف معی ــانگین و انح می

دار براي بررسی اخـتلاف معنـی  ) ANOVA( واریانس
هـا بـا   ها انجام شـد. مقایسـه بـین میـانگین    بین نمونه

 از پـس صورت گرفت.  -19SPSS افزار استفاده از نرم

 معیار، با انحراف آنها تفاوت مقدار و میانگین محاسبه

 P-value شـد. مقـدار   بررسـی  اختلافـات  داريمعنی

 توسـط  هـا میانگین مقایسه و 95% ها در سطح آزمون

صورت گرفت. مقایسه بین  دانکن ايدامنه چند آزمون
هـا پـس از مانـدگاري بـا     تیمارها و مقایسـه میـانگین  

  انجام گرفت. tاستفاده از آزمون 
  

 نتایج و بحث
 شیريبیان شد که نمونه دسر 1در شکل  :pHتغییرات 
در روز اول آزمــون  2% اسـپیرولینا پلاتنسـیس  حـاوي  

 يهـا  فـرآورده  اسـیدیته  .بود دارارا  pHبیشترین میزان 
 نیتروژنـی  ترکیبـات  میـان  تعــادل  تحت تـاثیر  شیري

ــولات ـــی محص ــنش ناش ــاياز واک ــک ه  و پروتئولتی
 هـاي تخمیـري بـاکتري   فعالیت از ناشی لاکتیک اسید

 روز 8طـول   در. )29(گیـرد   مـی  قـرار  اسـید  لاکتیک
هاي  میکروارگانیسم فعالیت شیري، دسر این نگهداري

 انـد شده دسر وارد شیر و اولیه مواد از که پروتئولیتیک
 با ولی است غالب لاکتیک اسید هايفعالیت باکتري بر

 لاکتیکی، هايباکتري جمعیت و افزایش زمان گذشت
و  افـزایش  اسـیدیته  و شـده غالب  لاکتیک اسید تولید

pH مقدار  .یابد کاهش میpH   دسرهاي لبنی مطابق بـا
تـا   3/6، باید بین 1468استاندارد ملی ایران به شماره 

هــاي دســر حــاوي  باشــد کــه بــه غیــر از نمونــه 8/6
هـا در   سایر نمونـه  pHمقادیر  2% اسپیرولینا پلاتنسیس



  و همکاران حنانه احمدیان... / دسر یو حس ییایمیکوشیزیف هاي	یژگیو یبررس  

9  

با توجه بـه نتـایج    .)30(محدوده استاندارد بوده است 
اسـپیرولینا  جلبـک   2013در سـال   و همکـاران  وارگا

ماهیت قلیایی دارد و از عوامل موثر در بالا  پلاتنسیس
اسـپیرولینا  هاي تولید شده با  بودن این فاکتور در نمونه

 2010بویخوستو در سـال  . )31(بوده است  پلاتنسیس
 دسـر  در نگهداري طی در pH تغییرات در ارزیابی نیز

 کـه  کردنـد  گـزارش  کـاتیج  پنیر ساخته شده از شیري
 بـا  و افـزایش  زمـان نگهـداري،   افزایش با pH مقادیر

. میـانی و  )32(است  یافته کاهش چربی میزان افزایش
نیــز در تحقیقـی بــا عنــوان   1395همکـاران در ســال  

 و حسـی  بـافتی  فیزیکوشیمیایی، خصوصیات بررسی
پوشـینه   بـدون  جـو  مالت داراي فراسودمند لبنی دسر

نشان دادند که استفاده از مالت جو منجـر بـه افـزایش    

در  pHشده است. دلیل کـاهش   pHته و کاهش یاسید
. در )33(پایین مالت بیان شده اسـت   pHاین پژوهش 

نشـان داده   1393تحقیق غیـاثی و همکـاران در سـال    
شده است که استفاده از جوانه گنـدم در فرمولاسـیون   

ها شده  نمونه pHند منجر به کاهش دسر لبنی فراسودم
هاي حاوي  را نیز نمونه pHکمترین میزان . )34(است 

ــرا  ــا اولیف ــون  2%مورینگ ــتم آزم ــتدر روز هش  .داش
هاي فلور طبیعـی شـیر بـر اثـر     افزایش فعالیت باکتري

استفاده از مواد اولیه از جمله شـکر و اینـولین، میـزان    
توانـد منجـر بـه    یابند که مـی اسیدهاي آلی افزایش می

در طـی زمـان     pHافزایش میزان اسـیدیته و کـاهش   
  نگهداري گردد.

  

  
  

  برهمکنش فرمولاسیون و مدت زمان اثرتحت لبنی نوشیدنی طالبی هاي دسر  نمونه pHبررسی تغییرات  - 1شکل 
Figure 1. Interactive effect of formulation and time on changes in pH values of cantaloupe dairy dessert drink 

T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :
 ؛مورینگا اولیفرادرصد  1و  اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 

  .)P>05/0(باشد میانگین تیمارها میدار بودن دهنده معنیها نشانمتفاوت در ستون حروف
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 

Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05).  

 
بیان شد که بیشترین  2شکل  رد :تغییرات ویسکوزیته

در روز  2%مورینگا اولیفـرا  مقدار ویسکوزیته را نمونه 
هـاي شـاهد در    و کمترین مقدار را نمونه داشتهشتم 

فیبـر در ایـن   مقـادیر بـالاي    .دارا بودروز اول آزمون 
کـنش و تشـکیل پیونـدهاي    ترکیبات و افزایش بـرهم 

هیــدروژنی بــین ترکیبــات و آب موجــود در فرمــول، 

 روز هشتم روز اول
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ممکــن اســت از دلایــل افــزایش میــزان ویســکوزیته  
همچنـین   ،باشد بودهمورینگا اولیفرا هاي حاوي  نمونه

بیـان داشـتند کـه فعالیـت      )2012(پنتوال و همکاران 
شـود   کازئینولیتیک منجر به افزایش لخته شدن شیر می

حتمالی افزایش ویسکوزیته باشد تواند از دلایل ا که می
 سازيبهینه با 1396همکاران در سال  و رسولی ).35(

 اثــر در را ویســکوزیته بســتنی، افــزایشفرمولاســیون 
کردنـد   گـزارش  اسـپیرولینا پلاتنسـیس   میزان افزایش

مورینگا هاي  از پودر برگ 2016یینکا در سال آ .)36(
در تولید نان استفاده کردند. نتـایج ایـن محقـق    اولیفرا 

نشان داد که استفاده از تیمار مورینگا اولیفرا منجـر بـه   
کاهش ویسکوزیته خمیر نان شـد کـه بـا نتـایج ایـن      

. ویسـکوزیته دسـرهاي   )37(خوانی ندارد پژوهش هم

تاثیر متغیرهاي متفاوتی مورد بررسی قـرار  لبنی تحت 
ــال    ــاران در س ــی و همک ــت، مهراب ــه اس  1397گرفت

تغییرات ویسکوزیته دسـر تولیـد شـده بـا اسـتفاده از      
عسل خرما، نشاسته ذرت و ژلاتین را بررسی کردند و 
بیان داشتند که با افزایش ژلاتین و نشاسته ذرت میزان 

دلیل جـذب آب  ویسکوزیته افزایش یافته است که به 
. همچنین میلانی و )38(بیشتر این ترکیبات بوده است 

تاثیر عسل خرمـا و گـوار بـر     1390همکاران در سال 
هاي دسر بسـتنی ماسـت را بررسـی     ویسکوزیته نمونه

کردند که نشان داده شد افزایش عسل خرما و گوار در 
کوزیته شده سها منجر به افزایش وی فرمولاسیون نمونه

  .)39(است 

  
  و مدت زمانفرمولاسیون  متقابل اثرتحت لبنی نوشیدنی طالبی هاي دسر  بررسی تغییرات ویسکوزیته نمونه -2شکل 

Figure 2. Interactive effect of formulation and time on changes in viscosity of cantaloupe dairy dessert drink 
T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :

؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 
  .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میدهنده معنینشان هاستونمتفاوت در  حروف

T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 
Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 

Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05).   
  

اکسـیدانی را  فعالیـت آنتـی   :فعالیت آنتـی اکسـیدانی  
 توان عمدتا به حضور ترکیبات فنولی در آن نسـبت  می
هاي ساده، با یک حلقه  ترکیبات فنولی شامل فنول. داد

آروماتیک که حـداقل داراي یـک گـروه هیدروکسـی     
ترکیبات . باشند می فنولی روي آن است و ترکیبات پلی

ــند،      ــولی باش ــش فن ــه داراي دو بخ ــولی ک ــی فن پل
ــی   ــکیل م ــدها را تش ــد فلاونوئی ــم. دهن ــرین  از مه ت

شـود،  مـی خصوصیاتی که به ایـن گـروه نسـبت داده    
ها امکان از دست  اکسیدانی بوده که به آنخاصیت آنتی

-دادن هیدروژن و به دام انداختن رادیکال آزاد را مـی 

واز)
ی پ

سانت
ه (

زیت
کو

ویس
 

 روز هشتم روز اول
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هاي  ها فعالیت علاوه بر این براي پلی فنول. )40( دهد
بیولوژیکی متفاوتی از جمله: فعالیت ضد قارچی، ضد 
باکتریایی، ضد ویروسی، ضد التهـاب، ضـد آلـرژي و    

 از امــروزه .ده عــروق گــزارش شــده اســتگشــادکنن
 آزاد براي يها رادیکال مهار آنزیمی یا مهار يها روش

 زیسـتی  يهـا  محلول در اکسیدانیآنتی خواص تخمین
 دي- 1 و1 يهـا  از محلـول  اسـتفاده . شـود  می استفاده

 يهـا  روش تـرین  از رایـج  هیدرازیل پیکریل- 2 فنیل
 علـت  بـه  کـه  اکسـیدانی اسـت  آنتـی  محتواي ارزیابی
اسـت   روزافزونـی یافتـه   کـاربرد  بالا تطابق و سهولت

 اتــم بــا پایــدار رادیکــال یــک DPPH رادیکــال )41(
 تخمـین  در گسـترده  طور به که است مرکزي نیتروژن
ــایی ــه توان ــداختن دام ب  توســط آزاد يهــا رادیکــال ان

 ایـن  .)42(گیـرد  می قرار استفاده مورد ها اکسیدان آنتی
 فعالیـت  بتواند که است حساس کافی اندازه به ترکیب

 سـایر  بـا  مقایسـه  در و بزنـد  تخمین را اکسیدانی آنتی
 يهـا  محلـول . اسـت  مـوثرتر  استفاده مورد هاي روش

 جذب ماکسیمم خاصیت DPPH هاي رادیکال الکلیک
 هـا  اکسـیدان  آنتـی . دارد را نـانومتر  517 موج طول در

 DPPH رادیکـال  بـه  را هیـدروژن  مولکول یا الکترون
 رادیکـالی  غیـر  DPPH-H نتیجـه  در و دهند می انتقال

ترکیبـــات فلاونوئیـــدي و  .)43(شـــود  مـــی تولیـــد
 از آن تجزیـه  از حاصـل  محصولات و گلوکوزینولات

 گونـه  يمشخصه يها متابولیت از قبیل ایزوتیوسیانات
فعالیت ضد میکروبی . )45، 44(هستند  مورینگا اولیفرا

هـاي مختلفـی مـورد     در پـژوهش  مورینگا اولیفراگیاه 
و  آیـاري  اي کـه بررسی قرار گرفتـه اسـت، بـه گونـه    

نیز استفاده از عصاره دانه مورینگا با ) 2014(همکاران 
IC50 1/0 ــی ــال میل ــولار را در غیرفع ــد  م ــردن رش ک

. و )46(مـوثر دانســته اســت   1رودزیــنس تریپانوزومـا 
نیز بیان داشتند که ) 2003(همچنین دونلی و همکاران 

 مورینگـا اولیفـرا،  با افزایش غلظت عصاره آبـی دانـه   
                                                             
1. T. brucei rhodesiense 

مشاهده  موکور هاي کاهش قابل توجهی در رشد قارچ
شده است که علت آن را حضور ترکیبات فنلیک بـالا  

. لالاز )47(بیان داشته است مورینگا اولیفرا در عصاره 
نیز فعالیت ضـد میکروبـی    2012در سال  نو همکارا

 ـکاندو  2کنسیآلب دایکاندهاي مورنیگا در برابر  دانه  دای
کاندیـدا  را بررسی کردند و بیان داشـتند کـه    3گلابراتا
 25/3با حداقل غلظت بازدارنـدگی برابـر بـا     گلابراتا

کاندیـدا  لیتـر کمتـرین مقاومـت و    گرم بـر میلـی  میلی
 70/5حداقل غلظت بازدارندگی برابـر بـا   با  آلبیکانس

لیتر بیشترین مقاومت را داشته اسـت  میلیگرم بر میلی
 جلبـک  ریـز  اثـرات  )1393(. زرین و همکاران )48(

ــیس  ــپیرولینا پلاتنسـ ــمغ و اسـ ــت در زدو صـ  ماسـ
پروبیوتیک را بررسی کردند. نتایج نشان داده است که 

هـاي ماسـت را    اکسیدانی نمونهبیشترین خاصیت آنتی
در روز  سیپلاتنس ـ نایرولیاسـپ  5/0هاي حاوي % نمونه

بیان شد کـه   3. در شکل )23(اول آزمون داشته است 
هاي  را به ترتیب نمونه IC50بیشترین و کمترین میزان 

مورینگـا  هاي دسر حاوي  شاهد در روز هشتم و نمونه
ــرا ــتند.   2% اولیف ــون داش ــاي و در روز اول آزم روم

 -cبیــان داشــته اســت کــه  1998همکــاران در ســال 
ــه فیکوســیانین ــب در  هــا (رنگدان اســپیرولینا هــاي غال

هاي آزاد  ) داراي خواص مهار انواع رادیکالپلاتنسیس
مضر مانند آلکوکسی، هیدروکسی وپراکسید هسـتند و  

یابـد   هـا کـاهش مـی    با گذر زمان خاصیت مهار در آن
)49(.  

                                                             
2. Candida albicans 
3. Candida glabrata 
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  تحت تاثیرمتقابل فرمولاسیون و مدت زمانلبنی نوشیدنی طالبی هاي دسر  نمونه )IC50(اکسیدانیبررسی تغییرات فعالیت آنتی -3شکل 

Figure 3. Interactive effect of formulation and time on changes in antioxidant activity (IC50) of cantaloupe dairy 
dessert drink samples 

T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي 
دهنده ها نشانمتفاوت در ستون حروف؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد 

  .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میمعنی
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 

Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05). 

  

  
  تحت اثر متقابل فرمولاسیون و مدت زمان نوشیدنی طالبیلبنی هاي دسر  بررسی تغییرات روشنایی رنگ نمونه -4شکل 

Figure 4. Interactive effect of formulation and time on changes in brightness of cantaloupe dairy dessert drink 
samples 

T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :
؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 

 .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میدهنده معنیها نشانمتفاوت در ستون حروف
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 

Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05). 

  
 4با توجـه بـه شـکل     :)*L( تغییرات روشنایی رنگ

بیشترین میزان روشنایی رنگ مربوط به نمونـه شـاهد   
و کمترین مقـدار روشـنایی را     در روز اول آزمون بود

در روز  2% اسپیرولینا پلاتنسیسهاي دسر حاوي  نمونه

یت
خاص
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معادل روشـنایی، بـین    *Lپارامتر رنگی  ند.هشتم داشت
باشـد   (انعکاس کامـل نـور) مـی   100صفر (مشکی) تا 

 در طبیعـی موجـود   يهـا  رنگ از غذایی مواد در رنگ
حـین   در شـده  تولیـد  رنگـی  ترکیبـات  یا و خام ماده

فرادیـک و همکـاران در سـال    شود.  می حاصل فرایند
ــک    2010 ــتفاده از ریزجلب ــه اس ــد ک ــان دادن ــز نش نی

منجر به کاهش پـارامتر زردي در   اسپیرولینا پلاتنسیس
  ).50( هاي اسپاگتی شده است نمونه

 5بـا اسـتناد بـه شـکل      :)*a(تغییرات قرمـزي رنـگ  
بیشترین و کمترین میزان قرمـزي رنـگ   مشخص شد 

در  2%مورینگـا اولیفـرا   هاي  به ترتیب مربوط به نمونه

در روز هشـتم   2% اسپیرولینا پلاتنسـیس روز هشتم و 
. مقـادیر  اسـت نامحـدود   *a رنگی پارامتر مقادیر .بود

مثبت معادل رنگ قرمـز و مقـادیر منفـی رنـگ سـبز      
 اثـر  بررسی 1392هستند. خزایی و همکاران در سال 

 و پلاتنســیس اســپیرولینا ریزجلبــک مختلــف سـطوح 
ــدهاي ــار هیدروکلوئی ــوار و آگ ــت روي گ  آب، فعالی

 ايمیوه پاستیل کلی پذیرش و رنگی پارامترهاي بافت،
کیوي را بررسی کردنـد. در ایـن تحقیـق     پوره پایه بر

بـر پارامترهـاي    اسپیرولینا پلاتنسیسنشان داده شد که 
دار داشـته اسـت کـه     رنگی پاستیل کیوي تـاثیر معنـی  

  .)51( بودمشابه نتایج این پژوهش 

  
زمان مدت وفرمولاسیون  متقابل اثر تحت لبنی نوشیدنی طالبیدسر  يها نمونه رنگ يقرمز راتییتغ یبررس -5شکل   

Figure 5. Interactive effect of formulation and time on changes in color redness of cantaloupe dairy dessert drink 
samples 

T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :
؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 

 .)P>05/0(باشد میانگین تیمارها میدار بودن دهنده معنیها نشانمتفاوت در ستون حروف
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 

Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05) 

  
 6بــا توجــه بــه شــکل  :)*b( تغییــرات زردي رنــگ

ــه  ــگ نمون ــزان زردي رن ــه  بیشــترین می ــوط ب ــا مرب ه
و  در روز هشـتم بـود   2%مورینگـا اولیفـرا   هاي  نمونه

 اسپیرولینا پلاتنسیسهاي  کمترین میزان زردي را نمونه
  داشتند.

گ
ي رن

رمز
 ق

هشتمروز  روز اول  
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تحت اثر متقابل فرمولاسیون و مدت زمان لبنی نوشیدنی طالبیهاي دسر  بررسی تغییرات زردي رنگ نمونه -6شکل   

Figure 6. Interactive effect of formulation and time on changes in color yellowness of cantaloupe  
dairy dessert drink samples 

T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :
؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس اسپیرولینادرصد  1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 

 .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میدهنده معنیها نشانمتفاوت در ستون حروف
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 

Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05). 

  

  
  فرمولاسیون و مدت زمانمتقابل  تحت اثرلبنی نوشیدنی طالبی هاي دسر  بررسی تغییرات بریکس نمونه -7شکل 

Figure 7. Interactive effect of formulation and time on changes in brix of cantaloupe dairy dessert drink  
T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :

؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 
 .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میدهنده معنیها نشانمتفاوت در ستون حروف

T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 
Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05).  

 
بیشـترین  بیـان شـد کـه     7در شکل  :تغییرات بریکس

میزان بـریکس را نمونـه دسـر لبنـی حـاوي مخلـوط       
در روز هشـتم  مورینگا اولیفـرا  و  اسپیرولینا پلاتنسیس

و کمترین میزان بریکس مربوط به نمونه شاهد  داشت

گ
ي رن

زرد
 

هشتمروز  روز اول  
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هــاي تیمـار شــده بــا   نمونـه  در روز اول آزمـون بــود. 
بیشترین میـزان   اسپیرولینا پلاتنسیس و مورینگا اولیفرا

تـوان بیـان داشـت     مواد جامد محلول را داشتند که می
ــات  ــتفاده از ترکیب ــرا اس ــا اولیف ــپیرولینا و  مورینگ اس

به دلیل ترکیبات موجـود در خـود موجـب     پلاتنسیس
  افزایش این پارامتر شدند.

 8شـکل  در  :یاحساس دهان -یخواص حس یبررس
مورینگـا  بیشترین امتیاز را نمونه دسر حاوي بیان شد، 

که با نمونه شاهد  در روز اول آزمون داشت 2%اولیفرا 
 دار را نداشــت اخــتلاف آمــاري معنــی   در روز اول

)05/0P>(  دار در  هـا تفـاوت معنـی    اما با سایر نمونـه
هـاي   . تفـاوت بـین نمونـه   داشـت  95%سطح اطمینان 

ــیس ــپیرولینا پلاتنسـ ــوط  و 2% اسـ ــپیرولینامخلـ  اسـ
هــاي مختلــف  در روزمورینگــا اولیفــرا و  پلاتنســیس
 دار نبود. آزمون معنی

  
  فرمولاسیون و مدت زمانتحت تاثیر متقابل لبنی نوشیدنی طالبی هاي دسر  احساس دهانی نمونه بررسی تغییرات امتیاز -8شکل 

Figure 8. Interactive effect of formulation and time on changes in mouthfeel scores  
of cantaloupe dairy dessert drink samples 

T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :
؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 

 .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میدهنده معنیها نشانمتفاوت در ستون حروف
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 

Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05).  

  
با توجه به نتـایج   :طعم و مزه -بررسی خواص حسی
و مـزه  بیشـترین امتیـاز طعـم     9ارائه شـده در شـکل   

 در روز اول آزمون بودمربوط به نمونه مورینگا اولیفرا 
 ر در روز هشتم تفاوت آماري نداشتکه با همین تیما

)05/0P>( امتیاز  شتم کمترینو نمونه شاهد در روز ه
ــور و همکــاران در ســال بهشــتی .را داشــت ، 2013پ

 بـراي  را سـاکاریدها  الیگـو  و میـوه  يهـا  افزودن پوره

انـد  کـرده  پیشـنهاد  طعم اسپیرولینا پلاتنسیس پوشاندن
 دیده، آموزش حسی ارزیاب 9 استفاده از با آنها .)52(

 بـا  شـده غنی پروبیوتیک يها در ماست را حسی معیار
 و سـنجیده  و اسـپیرولینا پلاتنسـیس   ولگـاریس  کلرلا
 درصـد  1 کـاربرد  در را امتیـاز حسـی   کمتـرین  نهایتا

  .)52(نمودند  اسپیرولینا پلاتنسیس گزارش

  

از)
متی

ی (ا
دهان

س 
حسا

 ا

هشتمروز  روز اول  
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  تحت تاثیر متقابل فرمولاسیون و مدت زمانلبنی نوشیدنی طالبی هاي دسر  بررسی تغییرات امتیاز طعم و مزه نمونه  -9شکل 

Figure 9. Interactive effect of formulation and time on changes in taste and aroma scores of cantaloupe dairy dessert 
drink samples 

T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :
؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 

 .)P>05/0(باشد میانگین تیمارها میدار بودن دهنده معنیها نشانمتفاوت در ستون حروف
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 

2% Moringa Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05). 

  
بیشـترین   10 در شکل :رنگ -بررسی خواص حسی

مورینگـا  هـاي   و کمترین امتیاز رنگ مربوط به نمونـه 
  .روز اول و شاهد در روز هشتم بود در 2%اولیفرا 

 
  تحت تاثیر متقابل فرمولاسیون و مدت زمانلبنی نوشیدنی طالبی هاي دسر  بررسی تغییرات امتیاز رنگ نمونه -10شکل 

Figure 9. Interactive effect of formulation and time on changes in color scores of cantaloupe  
dairy dessert drink samples 

T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :
؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 

 .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میدهنده معنیها نشاندر ستون متفاوت حروف
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 

Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05). 
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بیان نشان  11در شکل  :قوام -یخواص حس یبررس
مورینگـا  که بیشترین امتیاز قوام مربوط بـه نمونـه    شد

که با توجـه بـه بـالا بـودن      در روز اول بود 2% اولیفرا

کمتـرین  . این نمونه نیز قابل توجیه اسـت ویسکوزیته 
در  2% اسپیرولینا پلاتنسـیس هاي حاوي  امتیاز را نمونه

  .ندروز هشتم داشت

 
  تاثیر متقابل فرمولاسیون و مدت زمانتحت لبنی نوشیدنی طالبی هاي دسر  بررسی تغییرات امتیاز قوام نمونه -11شکل 

Figure 11. Interactive effect of formulation and time on changes in consistency scores  
of cantaloupe dairy dessert drink samples 

 
T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :

؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 
 .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میدهنده معنیها نشانمتفاوت در ستون حروف

T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 
Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05). 

  

  
  مدت زمانمتقابل فرمولاسیون و تحت تاثیر لبنی نوشیدنی طالبی هاي دسر  بررسی تغییرات امتیاز پذیرش کل نمونه -12شکل 

Figure 12. Interactive effect of formulation and time on changes in total acceptance scores of cantaloupe dairy dessert 
drink samples 

T0لبنی نوشیدنی طالبی، دسر  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :
؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 

 .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میدهنده معنیها نشانمتفاوت در ستون حروف
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 

Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05). 
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مطابق بـا نتـایج    :پذیرش کل -بررسی خواص حسی
بیشـترین امتیـاز کسـب شـده پـذیرش کـل        12شکل 

 2%مورینگـا اولیفـرا   مربوط به نمونه دسر لبنی حاوي 

ــه حــاوي   ــاز را نمون ــرین امتی ــود و کمت در روز اول ب
  ند.داشت 2% اسپیرولینا پلاتنسیس

  
  هاي دسر تحت اثر فرمولاسیون بررسی تغییرات مواد معدنی(کلسیم، پتاسیم، آهن)، پروتئین و خاکستر نمونه -13شکل 

Figure 13. Interactive effect of formulation and time on changes in nutrients of cantaloupe dairy dessert drink 
samples 

T0دسر لبنی نوشیدنی طالبی،  : نمونه شاهدT1 اسپیرولینا پلاتنسیسدرصد  2: نمونه دسر لبنی نوشیدنی طالبی حاوي ،T2 نمونه دسر لبنی :
؛ مورینگا اولیفرا درصد  1و  پلاتنسیس درصد اسپیرولینا 1: نمونه دسر لبنی نوشیدنی حاوي T3 مورینگا اولیفرا،درصد  2نوشیدنی حاوي 

 .)P>05/0(باشد دار بودن میانگین تیمارها میدهنده معنیشانها نحروف متفاوت در ستون
T0: without Spirulina Platensis and Moringa Oleifera, T1: contains 2% Spirulina Platensis, T2: contains 2% Moringa 

Oleifera, T3: contains 1% Spirulina Platensis and 1% Moringa Oleifera 
Different letters in the columns indicate significant differences (P<0/05). 

	 	
 :بررسی تغییرات مواد معدنی، پـروتئین و خاکسـتر  

شود که بیشترین  ملاحظه می 13همانطور که در شکل 
میزان عناصر معدنی کلسیم، پتاسیم و آهن مربـوط بـه   

بـود و   2%مورینگـا اولیفـرا   نمونه دسـر لبنـی حـاوي    
کمترین میزان عناصر معدنی را نمونـه شـاهد داشـت.    
ــب    ــه ترتی ــروتئین را ب ــدار پ ــرین مق بیشــترین و کمت

و شـاهد داشـتند.    2% اسپیرولینا پلاتنسـیس هاي  نمونه
بیشترین میـزان محتـواي خاکسـتر مربـوط بـه نمونـه       

ن با توجه به وجود فیبر، پروتئیبود. % 2مورینگا اولیفرا 
، اسـپیرولینا پلاتنسـیس   و مواد معدنی زیاد در جلبـک 

افزایش میـزان مـاده خشـک در اثـر افـزایش سـطوح       
مـاده  . )53(بود به این امر مربوط  اسپیرولینا پلاتنسیس

رطوبـت،   7%تـا   3شامل  اسپیرولینا پلاتنسیسخشک 
ــا  55 ــروتئین،  60%ت ــا 6پ ــی،  8% ت ــا 12چرب  20% ت

 5تا  1فیبر،  10%تا  8خاکستر،  10تا% 7کربوهیدرات، 
 هـاي  برگ. )54( هاست انواع ویتامین 1%و  a کلروفیل
 هـا  آن هستند، زیـرا  سالم بسیار مورینگا اولیفرا درخت
 کـه  باشـند  مـی  ضـروري  آمینـه  اسید نه تمامی حاوي
 مواد این تمامی حاوي حیوانی محصولات تنها معمولاً
 قابـل  مقـدار  حـاوي  هـا  بـرگ . اسـت  ضروري مغذي

 پتاسیم و آهن پروتئین، ،C ویتامین کاروتن،بتا توجهی
 ویتامین حاوي مورینگا اولیفرا درخت هاي برگ. است

C ویتامین پرتقال، از بیشتر A کلسـیم  هویج، از بیشتر 
 از بیشـتر  آهـن  مـوز،  از بیشـتر  پتاسـیم  شیر، از بیشتر

 و شیر با برابر پروتئینی حاوي کیفی لحاظ از و اسفناج
مورینگـا   هـاي  بـرگ  بـراین  علاوه. باشد می مرغ تخم

ــرا ــابع اولیف ــی من ــاي از غن ــی، فیبره ــته، رژیم  نشاس
 یـد،  ،)سلنیوم و منیزیوم روي،( معدنی مواد بتاکاروتن،

واد 
ت م

یرا
تغی

ذي
مغ

 

 پتاسیم کلسیم
 آهن

 خاکستر پروتئین
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 بـرگ  از گـرم  100. باشـند  مـی  غیره و زئاتین لوتئین،
 434 پروتئین، گرم 8/3 حاوي مورینگا اولیفرا درخت
ــی ــرم میل ــیم، گ ــی 404 کلس ــرم میل ــیم، گ  738 پتاس

 C ویتـامین  گـرم  میلـی  164 و A ویتـامین  میکروگرم
ترین دلایـل تغییـر در مقـادیر    . که از مهم)8( باشد می

هـاي آزمـون   خاکستر، عناصر معدنی و پروتئینی نمونه
  بود.
	 	

 گیري کلینتیجه
هـاي دسـر لبنـی حـاوي      نتایج نشان داد که نمونه  

را با مقدار  pHبیشترین مقدار  2% پلاتنسیس اسپیرولینا
 pHبا افزایش مدت زمان نگهـداري از   دارا بود. 09/7

ها کاسته و اسیدیته آن افزایش یافته است، دلایل  نمونه
اسـپیرولینا  و  مورینگـا اولیفـرا  این تغییرات به ماهیـت  

هاي دسر تولید  نسبت داده شده است. نمونه پلاتنسیس
بیشترین میزان ویسـکوزیته   ا اولیفرامورینگ 2شده با %

هـا  پواز نسبت به سایر نمونـه سانتی 3/131را با میزان 
نشان دادند و با افزایش مدت زمان نگهداري نیز میزان 

ها افزایش یافـت، حضـور ترکیبـات     ویسکوزیته نمونه
ــزایش    ــل اف ــرین دلای ــالا از مهمت ــر ب ــی و فیب نیتروژن

ت. بررسی فعالیـت  ها اعلام شده اس ویسکوزیته نمونه
 IC50هاي دسر بـا آنـالیز پـارامتر     اکسیدانی نمونهآنتی

صورت گرفت. هرچه میزان این پارامتر کمتـر باشـد،   
کــردن نشــان از توانــایی بــالاتر نمونــه در خنثــی    

هاي دسـر لبنـی حـاوي     هاي آزاد است. نمونه رادیکال
را داشته است  IC50کمترین مقدار  2% مورینگا اولیفرا

درصــد بــود، حضــور  81/14ان آن برابــر بــا کــه میــز
ترین از مهم مورینگا اولیفراترکیبات فنولی بالا در گیاه 

هـاي   بود. در ارزیابی رنـگ نمونـه   IC50دلایل کاهش 
دسر مشخص شد که کمترین میزان پارامتر روشـنایی،  

هاي غنی شده  هاي دسر را نمونه قرمزي و زردي نمونه
، 48/43به ترتیب با مقادیر  2% اسپیرولینا پلاتنسیسبا 
داشته است کـه ماهیـت سـبز رنـگ      24/8و  -13/35

، دلیل این تغییرات گـزارش شـد.   اسپیرولینا پلاتنسیس
اسـپیرولینا پلاتنسـیس   هاي دسر که حـاوي   تمام نمونه

هاي مخلوط و همچنین نمونه 2و مورینگا اولیفرا % %2
بیشترین  1% مورینگا اولیفراو  1%اسپیرولینا پلاتنسیس 

مورینگـا  هاي حـاوي   اند، نمونهمیزان بریکس را داشته
گـرم بـر   میلـی  6/1بیشترین مقادیر کلسیم ( 2% اولیفرا

 5/3گـرم بـر گـرم) و آهـن (    میلی 3/4گرم)، پتاسیم (
گرم بر گرم) را داشـته اسـت و بیشـترین مقـدار      میلی

% برابر با 2 مورینگا اولیفراخاکستر نیز مربوط به نمونه 
در  مورینگـا اولیفـرا  بـودن  درصد بوده است. غنی 9/3

اي بر بالا بودن میـزان مقـادیر   این فاکتورها دلیل عمده
عناصر معدنی، پروتئین و خاکستر دسر لبنی نوشـیدنی  
فرموله شده با این ترکیب است. در بررسـی خـواص   
حسی نیز مشخص شد که بالاترین امتیاز کسب شـده  

نگ، طعم و مزه، قوام خواص احساس دهانی، ظاهر، ر
مورینگـا  و پذیرش کل مربوط به نمونه دسـر حـاوي   

بوده است (خوب بـه بـالا). در کـل نتـایج      2% اولیفرا
نشان داد که بهترین نمونه دسر تولیدي از نظـر ارزش  
غـــذایی و خـــواص حســـی و همچنـــین خـــواص 

 2% مورینگا اولیفـرا فیزیکوشیمیایی نمونه دسر حاوي 
با توجه به موجـود بـودن گیـاه     توان بوده است که می

در ایران، در فرمولاسیون مـواد غـذایی    مورینگا اولیفرا
  متفاوت قرار گیرد.
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