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Abstract 
1Introduction: Butter is a type of dairy product made of sweet cream or sour cream. It is a perishable food that can 

be spoiled due to chemical changes during storage. Rancidity is one of the main problems caused by lipolysis and 
oxidation of fatty acids, which cause off-flavor and reduce the nutritional quality of butter. By adding low 
concentrations of antioxidant compounds, autooxidation can be prevented or delayed. It is also possible to increase the 
shelf life of butter by adding antioxidants. However, the carcinogenic effect of some synthetic antioxidants and 
consumer preference has led manufacturers to use more natural antioxidants. Chia seeds contain significant amounts of 
protein, fat, carbohydrates, minerals, and vitamins. Moreover, many bioactive compounds with high antioxidant 
potential are found in chia seeds such as phenolic acids, flavonoids, tocopherols, and sterols. Therefore, the present 
study was conducted to investigate the effects of chia seed extract in sweet cream butter to improve its chemical and 
sensory properties during refrigeration storage. 

 
Materials and Methods: For this purpose, the alcoholic extract of chia seed was prepared by adding chia seed 

powder to 70% ethanol (5% w/v) with stirring for 24 h, at room temperature. The filtered extracts were concentrated 
with a rotary evaporator. The concentrated mixture was dried in an oven at 40 °C and kept in an amber glass container 
in the refrigerator at 4 °C until the experiment was performed. Total phenolics content and antioxidant activity of chia 
seed extract were evaluated by the Folin–Ciocalteu colorimetric method using gallic acid as standard and for free 
radical scavenging ability by DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl) method, respectively. Then, chia seed extract was 
added to butter with different percentages (0.05, 0.1, 0.25, and 0.5%) and its effects on chemical properties including 
acidity, acid value, peroxide value, and thiobarbituric acid were evaluated for two months at 15-day intervals in 
refrigerated storage. Also, sensory properties including color, odor, taste, texture, and overall acceptance of butter 
samples were assessed using 15 untrained evaluators based on a 5-point hedonic test as above conditions. The results 
were reported as means± standard deviation and they were analyzed with analysis of variance using the software SPSS 
version 14. Statistical differences were analyzed by Duncan’s multiple range test (p<0.05). 

 
Results and Discussion: The results of total polyphenols content were 1108.78 ± 111.79 mg gallic acid per 100 g of 

extract and radical scavenging activity of chia seed extract in the concentration range of 4 to 20% was 35.17 ± 0.47 to 
64.92 ± 2.95%. Also, the efficient concentration (EC50) of chia seed extract was 12.13 ± 0.59 mg/L in this study. It is 
known that the smaller the EC50, it will be the greater the antioxidant or free radical scavenging activity. According to 
the results, it was found that the concentration of chia extract has a significant effect on free radical scavenging (p<0.05) 
so that with increasing the concentration of the extract, its inhibitory properties increased. The results showed that the 
addition of different concentrations of chia seed extract and storage time were significant on the acidity and acid value 
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of butter samples so that with increasing the amount of chia seed extract in treatments, the amounts of acidity and acid 
value increased significantly (p<0.05). Also, the acidity and acid value in all samples of butter increased significantly 
with increasing storage time during refrigeration (p<0.05). However, the amount of these two indices in treatments 
containing chia extract increased at a slower rate than the control sample during storage time, which could be due to the 
effect of phenolic compounds in chia seed extract in controlling the activity of lipolytic enzymes. Moreover, the results 
revealed that with increasing the concentration of the chia seed extract from the 15th day to the end of the storage 
period, the amounts of peroxide value and thiobarbituric acid of butter treatments significantly decreased compared to 
the control sample (p<0.05). This is due to the antioxidant effects of phenolic compounds in chia seed extract that delay 
the oxidation process. In this study, all chemical indices increased significantly during the storage time (p<0.05). All the 
samples in evaluated sensory properties were significantly different from the control sample (except odor) during 60 
days of storage (p<0.05), in this way treatments had better sensory scores in color and taste properties compared to the 
control. In general, a concentration of 0.5% chia extract delayed oxidative damage, but in terms of sensory evaluation, a 
treatment containing 0.25% chia extract is selected and introduced as the most desirable treatment. 

 
Keywords: Chia seed extract, Butter, Antioxidant activity, Chemical properties, Sensory properties. 
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 06/10/1400تاریخ دریافت: 

 27/11/1400تاریخ بازنگری: 

 02/12/1400تاریخ پذیرش: 

 چکیده
این تحقیق باا داد  تغییرات اکسیداتیو دچار فساد شود. تواند به دلیل که می شودمی تهیه ترش خامه یا شیرین خامه از لبنی، فرآورده نوع یک نوانعبه کره

اکساید و اساید )اسایدیته، عادد اساید ، عادد  رداا  شایایایی اکسیدانی عصاره دانه چیا در کره حاصل از خامه شیرین جهت بهبود ویژگایبررسی اثرات آنتی
فناول  لی میزان والکلی دانه چیا تهیه عصاره ابتدا  .انجام گردیدنگهدار  در یخچال  دو ماه طیآن )رنگ، بو، طعم، بافت و  ذیرش کلی(  و حسی تیوباربیتوریک(

ارزیاابی کاره دا  ویژگیبر افزوده شد و اثرات آن ( به کره 5/0و  25/0، 1/0، 05/0دا  مختلف )با درصدسپس و  گردیدارزیابی اکسیدانی آن کل و فعالیت آنتی
 -20و قدرت مهارکنندگی عصاره دانه چیا در محدوده غلظت عصاره گرم  100بر اسید گالیک گرم میلی 78/1108± 79/111 حدود فنول کلمقدار  لینتایج . شد
طور معنیبه عدد اسید  ، میزان اسیدیته ودر کره دانه چیازایش میزان عصاره با اف نتایج نشان داددست آمد. هدرصد ب 92/64± 95/2تا  17/35± 47/0، درصد 4

یش مادت باا افازا شایایاییدا  شاخص این تاامیداچنین . (p<05/0)یافت کادش  سید تیوباربیتوریکو ا عدد  راکسیدو افزایش نسبت به ناونه شادد دار  
روز نگهادار  باا ناوناه شاادد  60در طول  )به استثنا  بو( حسی دا ویژگیدا از نظر تاامی ناونه(. >05/0pدار  افزایش یافتند )طور معنیزمان نگهدار  به

 عصاره چیادرصد  5/0غلظت طور کلی به طور  که تیااردا از امتیازات رنگ و طعم بهتر  نسبت به شادد برخوردار بودند.(، به>05/0p)دار  داشتند تفاوت معنی
 د.گردو معرفی میانتخاب  برتر تیاارعنوان عصاره چیا به درصد 25/0، تیاار حاو  از نظر ارزیابی حسی اما ن فساد اکسیداتیو گردیدباعث به تعویق انداخت

 
 .حسیدا  ویژگیدا  شیایایی، ویژگیاکسیدانی، فعالیت آنتی، کره، دانه چیاعصاره های کلیدی: واژه

 

 1قدمهم
 درصاد 80حااو  باوده کاه دا  چرب شایر کره یکی از فرآورده

و باه اسات ماده خشک بدون چربای درصد 4آب و  درصد 16چربی، 
et al., Cid -Méndez) شودمی مصر  جهان سراسر در گسترده طور

عنوان ماده اولیه و تولید صنعتی کره شامل استفاده از خامه به (.2017
داا  آب در ن در آب به امولسایوندا  روغسیوناز طریق تبدیل امول

 ,Ewe and Loo)باشاد زنای باا سارعت باا  مایغن توسط کرهرو

2016.)  
صاورت چربای فساد شیایایی کره بر اثر دیدرولیز و اکسیداسیون 

افتاد، یاتفاق م ونیداسیو اکس زیپولیکه ل ی، دنگامقتیدر حقگیرد. می
ننده عار کنییتع یاغلب عامل اساس کهشود یم رنسید شدنمنجر به 
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 لیپاولیز .(Abid et al., 2017) اسات ییمحصاو ت غاذا نگهادار 
 باعاث ایجااد توانادمای کاه شودمی آزاد چرب اسیددا  تجاع باعث
 در شاود. گسای یاا صابونی تلخی، بوتیریکی، بد ترشیدگی، دا طعم

 نشاده، اشاباع چارب اسایددا  باا   وا محتا باا لبنی محصو ت
 شاودمای بیااتی یاا روغنی فلز ، دا طعم ایجاد باعث اکسیداسیون

(et al., 2017Cid -Méndez) .اعاث ایجااد داچنین اکسیداسیون ب
شاود کاه باا سارطان، التهااب،  یار  و  ذیر میدا  واکنشاکسیژن

 باا(. Raza et al., 2009)ارتباا  دساتند عروقی در -اختلا ت قلبی
اتواکسیداسایون  تاوان ازمی اکسیدانآنتی کم ترکیبات مقادیر افزودن

 Ozturk and)انااداخت  تاایخیر آن را بااه یااا و کاارد جلااوگیر 

Cakmakci, 2006). اکسایدانتوان با اضافه کردن آنتیداچنین می
با ایان حاال،  .(Raza et al., 2009) دا، ماندگار  کره را افزایش داد

داا  مصانوعی و تارجی  اکسایدانزا  برخی از آنتایمادیت سرطان
-کنندگان، سبب جلب توجه تولیدکنندگان به اساتفاده از آنتایمصر 

 (.Lobo et al., 2010) دا  طبیعی شده استاکسیدان
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 داا عصارهترکیبات گیادی طبیعی نظیر  افزودن در  ژودشی اثر

 دا  کره حاصال از خاماه تارش ماوردرا بر ویژگی رزمار  و کاسنی

این دو عصاره  حاو  دا ناونه که داد نشان دادند و نتایج قرار بررسی
بیشتر و  یداسیونیاکس  ایدار  و عدد اسید شادد،  ناونه با مقایسه در

 میازاناماا  داشاتند کاتار   راکسید عدد و نولیف لی ترکیبات میزان

-Ahmadi) در طول مدت نگهدار  کادش یافات فنولی لی ترکیبات

aghdam et al., 2012)  دارچین را بار اثر عصاره . در تحقیق دیگر
کاره حااو  عصااره  رو  خواص کره بررسی و گازارش کردناد کاه

دارچین در مقایسه با ناونه شاادد، در طاول مادت دو مااه نگهادار  
-دارا  عدد  راکسید و اسیددا  چرب آزاد کاتر باود و فعالیات آنتای

اکساایدانی دارچااین توانساات ماناادگار  کااره را افاازایش ددااد 
(Vidanagamage et al., 2016). ایج یااک تحقیااق داچنااین نتاا

سابب کاادش و کناد به کاره مشخص ناود که افزودن اسانس سیر 
شدن روند اکسیداسیون گردید و با افزایش غلظت اسانس سیر، میزان 

 Aydın and) عاادد اسااید  کااادش و اساایدیته افاازایش یافاات

Kahyaoğlu, 2020) .در مطالعه دیگر  تااثیر عصااره دیادروالکلی 
روز  90 وسته مغز گردو رو  مانادگار  کاره سانتی در مادت زماان 

بررسی و گزارش کردند که ناونه شادد در مقایسه با سایر تیاارداا در 
مدت زمان نگهدار  از عدد اسید ، عدد  راکسید و اسایددا  چارب 

ایان  نتایج. (Mehdizadeh et al., 2019)آزاد بیشتر  برخوردار بود 
داا و دال بار اثارات مطلاوب عصااره تحقیقات و سایر ماوارد مشاابه،

بوده کاه لازوم کره  مورد مطالعه دردا  ویژگیدا  گیادی بر اسانس
عی با منشا گیاادی را دو چنادان مایبررسی اثرات سایر ترکیبات طبی

 .کند
 وگیادی علفی یک سااله Salvia hispanica L با نام علای  چیا

و باومی جناوب مکزیاک و  باشادمی Lamiaceaeتعلق به خانواده م
 حادودداناه چیاا دارا   (.Inglett et al., 2014)شاال گواتاا  است 

روغن است کاه  درصد 40تا  25حاو  و ماده خشک درصد  93تا  90
اسید و ( 3ا اسید آلفالینولنیک )امگ حاو  اسیددا  چرب ضرور  نظیر

 ترکیبااات از بساایار . (Faid, 2017) باشاادماای (6ا لینولئیااک )امگاا
 مانناد چیاا داا داناه در باا  اکسایدانیآنتای  تانسیل با فعالزیست

د دا وجاود دارنااسترول و داتوکوفرول فلاونوئیددا، فنولیک، اسیددا 
(Kobus-Cisowska et al., 2019.)  مصر  دانه چیا به دلیل داشتن

داا و اکسایداندا، آنتینسطوح با یی از  روتئین، مواد معدنی، ویتامی
 Guzmán-Díaz)فیبر غذایی دارا  اثرات مفید  بر سلامتی اسات 

et al., 2019). چیاا باه دلیال تااثیرات مفیاد رو  بیااار  دا دانه 
 گوارشای و تنظایم عصابی وداا  عروقی، اختلا ت سیساتم -قلبی

عناوان یاک جازذ غاذایی باه گلیسیرید خاون،و تر سط  کلسترول 
 .(Bustamante et al., 2017) فراسودمند مطرح دستند

دا  مختلف در کارگیر  از دانه چیا به شکلهدا  اخیر، بدر سال
صو ت غذایی مورد توجه و بررسای قارار گرفتاه اسات. در برخی مح

 30در طول مادت  را چیا دانه  ودر با شده غنی نرم تحقیقی تولید  نیر
 غنی  نیر در که داد نشان نتایجقرار دادند و  بررسی مورد روز نگهدار 

و  افازایش خاام فیبر و خاکستر ،جامد مواد کل میزان چیا،  ودر با شده
 باا در  اژودش دیگار . (Faid, 2017)یافات  شکااد pHچربی و 

با مقادیر  شده غنی ماست بررسی خصوصیات فیزیکوشیایایی و حسی
 مقاادیر و pH بر تاثیر  دیچ چیا مختلف دانه چیا گزارش شد که دانه

 و رناگ طعام، بافات، داا نلیسات و نداشت ماست تیتر قابل اسیدیته
 باه نسابت داناه چیاا رادرصاد  5/1ماسات باا  و ماست شاادد ظادر

 .(Kibui et al., 2018) دادناد داناه چیاا تارجی  درصاددا  باا تر
افزودن آرد داناه چیاا داچنین نتایج یک تحقیق مشخص ناود که با 

مقدار اسید تیوباربیتوریک نسبت به ناونه شاادد در به سوسیس مرغ، 
 Limam and)گهدار  در دما  یخچال کادش یافت روز ن 21مدت 

Mohamed, 2019) . عصاارهمفید بکاارگیر  از  اثراتلذا با توجه به
دانااه چیااا در برخاای اسااتفاده از قاباال توجااه  و اثاارات دااا  گیااادی

عصااره داناه بررسی اثرات با دد  حاضر تحقیق ، محصو ت غذایی
کره حاصال از خاماه دا  شیایایی و حسی ویژگیبود منظور بهچیا به

  .قرار گرفته است بررسیمورد یخچال  شیرین در شرایط نگهدار  در

 

 هامواد و روش
یست فناوران سلامت محور زبند  از شرکت بسته دانه چیا

کره از شرکت تولید  جهتو خامه  (محصول کشور بولیو ) ایرانیان
کلیه مواد شیایایی و حلالداچنین د. لبنیات  استوریزه  اک تهیه ش

آلاان  شرکت مرک ساختدا جهت انجام آزمون استفادهدا  مورد 
 .بود

 
 تهیه عصاره الکلی دانه چیا

وزنی/حجای  درصد 5  ودر آن به مقدارو آسیاب شد دانه چیا  ابتدا
 ،IKA ،MS3 basic) توسط شیکر درصد افزوده شد و 70اتانول به

 24 مدت و به دم زده شد ساعت 6به مدت  rpm 200با دور  آلاان(
صا  با کاغذ صافی واتان  سپسو قرار گرفت  اتاق دما  ساعت در

 خلاذ تحتاوا راتور دوار  استفاده از با شده فیلتر عصاره .شد
(Heidolph ،laborta 4001، )60در دما  برا  تبخیر اتانول  آلاان 

 ،)ایران خودساز ده در آونمخلو  تغلیظ ش. شد گراد تغلیظدرجه سانتی
OD 115p  تا زمان انجام  گراد خشک شد ودرجه سانتی 40( در دما
در  ییکهربا ا گراد در ظر  شیشهدرجه سانتی 4در دما   آزمایش
 Kwon) شد نگهدار  کره( ،Samsung ،RT791BATS) یخچال

et al., 2019 .) 
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 ههای کرتولید نمونهروش 
ر کارخانه لبنیات  استوریزه  اک انجام شد. بدین د داتولید ناونه

 85 -110در دما  با محتوا  چربی استاندارد شده خامه صورت که 
 ثانیه  استوریزه گردید. سپس خامه 10 -30گراد به مدت درجه سانتی
تا تبلور  گردید رهیذخ گرادیدرجه سانت 5  ساعت در دما 72به مدت 

خامه در  لوگرمیک 5تا  5/4کره،  دیتول  برا کند. لیا تسهر ریش یچرب
، EGLI) دستگاه تولید کرهبا استفاده از  گرادیدرجه سانت 7  دما

EKB2-1EP ، ،)یشکستگ که یتا زمان قهیدور در دق 150در سوئیس 
کره جدا  ذرات. دوغ از گردید چرن د،وش لیکره تشک ذراتمشادده و 

یدرجه سانت 10) شده با اساز معکوس سرد هیبار با آب تصف 3و کره 
دور در  30در  قهیدق چند  . سپس کره براشدشستشو  چرن( در گراد
 O’Callaghan et)د ابیآب آزاد کادش   تا محتوا کردکار  قهیدق

al., 2016.)  و  25/0، 1/0، 05/0 با طور جداگانهبه سپس کره تولید
دا  کاملا داگن تا ناونهاز عصاره دانه چیا مخلو  شد د درص 5/0
به عصاره دانه چیا  تیااردا  حاو و  (C) ناونه شادد دست آید.هب

 100دا  در بسته( 4Tو  1T، 2T، 3T) ترتیب افزایش درصد عصاره
بند  و در خلا بسته در شرایطشدند و   رو یلن  رگرمی از جنس  لی

 45، 30، 15، 1روزدا  در  هدار  شدند وروز نگ 60ال به مدت یخچ
در سه تکرار مورد ارزیابی  دا  شیایایی و حسییژگیاز نظر و 60و 

 .قرار گرفتند
 

 فنل کل عصاره دانه چیاگیری ترکیبات پلیاندازه
 2370عصااره،  تریکرولیم 30 شیلوله آزما کیدر این منظور،  به

، باه فاولین سایوکالتیو از معر  تریکرولیم 150آب مقطر و  تریلکرویم
 باعصاره  ینیگزیبا جا شاددناونه  کی. گردید ورتکس هیثان 10مدت 
 تاریکرولیم 450 قاهیدق 2بعاد از  گردیاد. هیااتاانول ته تریکرولیم 30

باا  هیاثان 10دا به مادت و محلول شداضافه  درصد 15 میکربنات سد
 هاتااق و با  ساعت در دما 2و سپس به مدت  شدندمخلو   ورتکس

نانومتر باا  765میزان جذب در  و  س از آن شدند نگهدار نور ور از د
. شادگیر  ندازهااسپانیا(  ،Unico، UV2100)دستگاه اسپکتروفتومتر 

تاا  30، در محادوده غلظات کیاگال دیاز اس ونیبراسیکال یمنحن کی
. گردیادمقدار فنال کال اساتفاده  نییتع  ، برابر لیترگرم یلیم 1500
از گرم  100 در در کیگال دیگرم اسیلیمبر حسب ت آمده به دس جینتا

 (.Laczkowski et al., 2018) شد انیناونه ب
 

 اکسیدانی عصاره دانه چیاگیری فعالیت آنتیاندازه
 کاالیرادآزماون جاذب باا عصااره  یدانیاکسیآنت تیفعال یابیارز

DPPH  لیتاار ازمیکرو 100 ور، مخلااو باارا  ایاان منظاا .شاادانجااام 
 3900و درصااد حجااای(  20تااا  4) عصاااره دااا  مختلااف غلظاات

 100باا  شااددناوناه  کی و تکرارسه در ، DPPHلیتر محلول میکرو
. دار شاد هیته DPPHاز محلول  تریکرولیم 3900اتانول و  تریکرولیم

 زانیاقرار گرفت و  اس از آن م یکیدر تار قهیدق 30مخلو  به مدت 
 شاد.  ریانانومتر اندازه گ 517در طول موج  اسپکتروفتومتردر جذب 
اکسیدانی از اختلا  جاذب ناوناه شاادد و ناوناه آنتی تیفعالدرصد 

. در دسات آمادهبا 100عصاره تقسیم بر جذب ناوناه شاادد ضاربدر 
1دا  خوانده شاده، نهایت با استفاده از میانگین جذب

50EC  غلظات(
 Laczkowski et) دانه چیا محاسبه شد( برا  عصاره الکلی %50موثر

al., 2018.) 
 

 و عدد اسیدی گیری اسیدیتهزهاندا
بااا روش  دااا  کاارهدر ناونااه اساایدیته و عاادد اسااید میاازان 
)اتاانول باا خلاوص حجاای  مخلو  دو حلالبا استفاده از  تیتراسیون

تیتراسایون باا ساپس و ن فنال فتاالئی معار  و د  اتیل اتر( و 96%
مطابق ترتیب بهمول بر لیتر  1/0محلول دیدروکسید  تاسیم با غلظت 

 گازارش گرم در گرمو میلی بر حسب درصدمحاسبه و  2و  1با رابطه 
غلظات حقیقای  C ،داادر این رابطاه .)INSO 4178, 2009( گردید

 یدروکسایدحجم اساتاندارد د Vاستاندارد حجای دیدروکسید  تاسیم، 
مو ریته  Mوزن ناونه بر حسب گرم و  mلیتر،  تاسیم بر حسب میلی

 باشد. د چرب غالب کره )اسید اولئیک( میبر حسب گرم بر مول اسی
FFA (%)= VCM× 100/ m× 100                              )1(  
 
AV (mg KOH/g)= VC× 56.1/ m                             )2( 

 
 عدد پراکسیدگیری ندازها

باا اساتفاده از  باا روش یادومتر دا  کره ناونه این شاخص در
 محلول یدور  تاسیم و تیتراسیون با محلول استاندارد تیوسولفات سدیم

اکای وا ن محاسبه و بر حساب میلای 3مطابق با رابطه نرمال  01/0
 .)INSO 4179, 2018( اکسیژن فعال در در کیلوگرم گزارش گردید

ده بارا  سدیم ماورد اساتفا جم محلول تیوسولفاتح Vدر این رابطه 
حجم محلول استاندارد تیوساولفات 0V لیتر،اندازه گیر  بر حسب میلی

نرمالیتاه  N ،لیتربر حسب میلیسدیم مورد استفاده برا  آزمون شادد 
 . باشدمی وزن ناونه بر حسب گرم mو محلول تیوسولفات سدیم 

PV (meq O2/kg)= (V-V0)× N× 100/ m                     )3( 
 

 اسید تیوباربیتوریکگیری اندازه

باا  باا روش اساپکتروفتومتر  داا  کارهاین شااخص در ناوناه
استفاده از واکنشگر اسید تیوباربیتوریک و بررسی جذب نور  محلاول 

                                                           
1 Efficient concentration  
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ه و بار حساب محاساب 4باا رابطاه مطابق نانومتر  530در طول موج 
) INSOگردیاد گازارش گارم ماالون د  آلدئیاد بار کیلاوگرم میلی

 B، آزماایش وللامیزان جاذب مح Aدر این رابطه  .2007 ,10494(
   باشد.وزن ناونه بر حسب گرم می mو  میزان جذب محلول شادد

TBA (mg MDA/kg)= (A-B)× 50/ m                          )4( 
 

 حسی کره ارزیابی
ارگاانولپتیکی  داا ارزیاب آموزش ندیاده، ویژگای 15با انتخاب 
 در شاادد ناوناه و تیااردا کلی  ذیرش و بافت، رنگ بو، شامل طعم،

دادونیک  نگهدار  با استفاده از آزمون 60و  45، 30، 15، 1 روزدا 
 خود نظر 5تا  1امتیاز  اختصاص با داارزیابی گردید. ارزیاب نقطه ا  5

نشاان ترتیببه 5و  4، 3، 2، 1 دا طور  که نارهاعلام کردند، به را
در و خیلای خاوب خوب متوسط، کیفیت بسیار ضعیف، ضعیف،  ددنده

از یخچال خارج  لیزناآ انجام از قبل ساعت یک داناونه .نظر گرفته شد
)et  aghdam-Ahmadiبرسند  گراددرجه سانتی 13دما   شده تا به

)al., 2012.  
 

 هادادهآماری  تجزیه و تحلیل
 5) تیااردا  مختلف کاره شیایایی و حسیبرا  بررسی تغییرات 

مقطع( از طرح کاملا تصاادفی اساتفاده شاد.  5) تیاار( در طول زمان
دانه چیاا  دار  عصارهو بررسی اثر معنی داداده آمار  تحلیل و تجزیه

دا  کره با روش آنالیز واریاانس دو عه ناونهدا  مورد مطالبر ویژگی
 چناد آزماون از دار با اساتفادهدا  معنیمیانگین بین طرفه و مقایسه

( باا اساتفاده از >05/0pدرصد ) 95اطاینان   با سط  دانکن دامنه ا 
انجام گرفت. تاامی آزمون دا در سه تکرار انجاام  SPSS 14افزار نرم
 . شد گزارشانحرا  معیار  ±و نتایج به صورت میانگین شد

 

 نتایج و بحث
  اکسیدانی عصاره دانه چیافعالیت آنتی فنول کل وپلی مقدار

عصاره دانه چیا منبع خوبی از ترکیبات فنولی مانند اسید 
کلروژنیک، اسید کافئیک، میرستین، کوئرستین و کامفرول است که در 

 (.Laczkowski et al., 2018) اکسیدانی موثرانداد فعالیت آنتیایج
 یزان ترکیبات فنولی در محدودهدر این تحقیق، م

گرم عصاره الکلی  100گرم اسید گالیک بر میلی 78/1108 ± 79/111
قدرت مهارکنندگی عصاره الکلی دانه داچنین دست آمد. هدانه چیا ب
 دودهدر مح درصد حجای، 20الی 4محدوده غلظت چیا در 

 میزانگیر  شد. اندازهدرصد  92/64± 95/2 تا 17/35 ± 47/0
اکسیدان موجود در محیط است که غلظت آنتی، 50EC غلظت موثر یا

درصد از رادیکال آزاد را دارد که در این  50توانایی از بین بردن 

گرم بر میلی 13/12± 592/0 به مقدار عصاره دانه چیایق در مورد قتح
اکسیدانی قابل توجه عصاره دانه چیا را فعالیت آنتیمد. دست آهلیتر ب
 توان به مقادیر با   ترکیبات فنولی موجود در دانه آن نسبت دادمی
(Saberi et al., 2021 .) 50بدیهی است درچهEC وچکتر باشد، ک

شد. با توجه بادا  آزاد بیشتر میاکسیدانی یا مهار رادیکالت آنتیقدر
دار  بر مهار تاثیر معنی به نتایج مشخص شد که غلظت عصاره چیا

طور  که با افزایش غلظت عصاره، خاصیت رادیکال آزاد دارد، به
نتایج تحقیق حاضر با نتایج . (>05/0p)مهارکنندگی آن افزایش یافت 

Laczkowski ( و 2018و داکاران )Saberi ( 2021و داکاران)  که
زان ترکیبات فنولی و فعالیت گزارش کردند عصاره دانه چیا دارا  می

 Saberi et al., 2021) اکسیدانی با یی است مطابقت داردآنتی

Laczkowski et al., 2018; ) 

 
 های کرهنمونه و عدد اسیدی میزان اسیدیته

نشاان  2و  1 دا جدول در ترتیباسیدیته و عدد اسید  به نتایج
 عادد عنوان مقادار اسایددا  چارب آزاد وبهاسیدیته داده شده است. 

 کاردن خنثای بارا  نیااز مورد  تاس گرممیلی عنوان مقداربه اسید 
 داا  شایایاییاز شااخصموجود در ناونه، دو تا  آزاد چرب اسیددا 

ولیاد و در طای مانادگار  کیفیت کاره در زماان ت جهت کنترل مهم
افازودن  آناالیز واریاانس، بر اسااس. (Karim et al., 2009) دستند
 میزان اسیدیتهنگهدار  بر  دا  مختلف عصاره دانه چیا و زمانغلظت

نتایج نشاان داد  .(>05/0p) دار بودکره معنی دا ناونه و عدد اسید 
دار  طاور معناییا بهکه افزایش درصد استفاده از عصاره الکلی دانه چ

تیااردا  مختلاف کاره شاد  و دم عدد اسید  سبب افزایش اسیدیته
(05/0p<) . تااامی ناوناه در داچنین میزان اسیدیته و عدد اساید

-طور معنایار  در شرایط یخچالی بهبا افزایش زمان نگهددا  کره 

میزان این دو شااخص در تیاارداا   افزایش یافت. با این حال، دار 
در طاول حاو  عصاره چیا نسبت به ناونه شادد باا سارعت کاتار  

تواناد باه اثار مایافزایش یافات کاه علات آن مدت زمان نگهدار  
داا  عالیت آنزیموجود در عصاره دانه چیا در کنترل فترکیبات فنولی م
 دا  بسیار  ایدار در برابر حارارتانتقال آنزیم چند درلیپولیتیک باشد. 

لیز تار و دیادرواز شیر و خامه به شکل فعال به کره، باعث لیپاولیز 
در حضاور آب و  و فسفولیپیددا  غشاا  گویچاه چربایریددا یگلیس

شده و میزان اسیدیته و عدد اسید  در طی  تولید اسیددا  چرب آزاد
در ایان البتاه  (.Mortensen, 2016)یاباد مدت نگهدار  افزایش می

در تااامی تیاارداا  حااو   اسیدیته و عادد اساید  میزانتحقیق، 
چربای .(<05/0p)ثابت باود نگهدار  ام  45تا  15عصاره چیا از روز 

 طعم و ایجاد دیدرولیز معرض در بیشتر کره نظیر زیاد بآ حاو  دا 
 و دماا رطوبت، ناخوشایند دستند که عواملی نظیر میزان اسید، بو  و
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 دیادرولیز تشادید تواند ساببمی لیپاز مثل کننده دیدرولیز دا آنزیم
و   Aydın(. Ahmadi-aghdam et al., 2012) شااوند داااچرباای

Kahyaoğlu (2020) وFaid  (2017 )ترتیب با بررسی اثر افازودن به
و داکاران  Ahmadi-aghdamو ، چیا به  نیر  ودر دانهبه کره و سیر 

 ترتیب با بررسی اثار(، به2019داکاران ) و Mehdizadeh( و 2012)
 وسته مغز گردو رو  اسایدیته  کاسنی و عصاره و دا  رزمار عصاره

داا  حااو  سایر و  اودر چیاا و ناونهنشان دادند که و عدد اسید  

دا  مورد مطالعه در مقایسه با ناوناه شاادد، اسایدیته و عادد عصاره
مادت  شیباا افازادا ناونهدر تاامی و اسید  بیشتر  را نشان دادند 

باا نتاایج  کاهنگهدار ، میزان این دو شااخص افازایش یافات زمان 
 ;Ahmadi-aghdam et al., 2012) تحقیق حاضار مطابقات دارناد

Aydın and Kahyaoğlu, 2020; Mehdizadeh et al., 2019; 

Faid, 2017.) 

 
  انحرا  معیار( ±)میانگینروز نگهداری در شرایط یخچالی  60های کره حاوی عصاره دانه چیا طی اسیدیته )درصد( نمونه -1جدول 

Table 1- Acidity (%) of butter samples containing chia seed extract during 60 days refrigerated storage (Mean± SD) 

  Day 
 روز

              Treatment 

60 45 30 15 1  
Ad0.00± 0.67 Bd0.00± 0.66 Bd0.00± 0.66 Ce0.00± 0.65 De0.00± 0.62 C 
Ad0.00± 0.67 Bd0.00± 0.66 Bd0.00± 0.66 Bd0.00± 0.66 Cd0.00± 0.65 1T 
Ac0.00± 0.69 Bc0.00± 0.67 Bc0.00± 70.6 Bc0.00± 0.67 Cc0.00± 0.66 2T 
Ab0.00± 0.70 Bb0.00± 0.69 Bb0.00± 0.69 Bb0.00± 0.69  Cb0.00± 0.67 3T 
Aa0.00± 0.73 Ba0.00± 0.72 Ba0.00± 0.72 Ba0.00± 0.72 Ba0.00± 0.72 4T 

a-e Different lowercase in each column indicate a significant differences between treatments at the level of 5% (p<0.05). 
A-E Different uppercase in each row indicate a significant differences between storage days at the level of 5% (p<0.05). 
(C: Control sample, T1: Treatment of 0.05% chia extract, T2: Treatment of 0.1% chia extract, T3: Treatment of 0.25% 

chia extract, T4: Treatment of 0.5% chia extract) 

 
  انحرا  معیار( ±)میانگینروز نگهداری در شرایط یخچالی  60های کره حاوی عصاره دانه چیا طی ( نمونهmg/gعدد اسیدی ) -2جدول 

Table 2- Acid value (mg/g) of butter samples containing chia seed extract during 60 days refrigerated storage (Mean± SD) 

  Day 
 روز

              Treatment 
 

60 45 30 15 1  
Ad0.00± 1.34 Bd0.00± 1.32 Bd0.00± 1.32 Ce0.00± 1.29 De0.00± 1.23 C 
Ad0.00± 1.34 Bd0.00± 1.32 Bd0.01± 1.32 Bd0.01± 1.32 Cd0.00± 1.29 1T 
Ac0.00± 1.37 Bc000.± 1.34 Bc0.00± 1.34 Bc0.00± 1.34 Cc0.01± 1.32 2T 
Ab0.00± 1.43 Bb0.00± 1.37 Bb0.00± 1.37 Bb0.00± 1.37  Cb0.00± 1.34 3T 
Aa0.05± 1.46 Ba0.00± 1.43 Ba0.00± 1.43 Ba0.00± 1.43  Ba0.00± 1.43 4T 

a-e Different lowercase in each column indicate a significant differences between treatments at the level of 5% (p<0.05). 
A-E Different uppercase in each row indicate a significant differences between storage days at the level of 5% (p<0.05). 
(C: Control sample, T1: Treatment of 0.05% chia extract, T2: Treatment of 0.1% chia extract, T3: Treatment of 0.25% 

chia extract, T4: Treatment of 0.5% chia extract) 
 

 های کرهنمونه و اسید تیوباربیتوریک عدد پراکسید
ترتیب به دا  کرهناونهو اسید تیوباربیتوریک  نتایج عدد  راکسید

دا و اکسیداسیون چربی نشان داده شده است. 4و  3دا  در جدول
واکنش اکسیژن با  یونددا  دوگانه اسیددا  چرب غیراشباع باعث 

شود و با گذشت زمان و تجزیه کیل  راکسید و دیدرو راکسیددا میتش
توان با اندازه گیر  اسید تیوباربیتوریک و تخریب دیدرو راکسیددا می

 ,Aydın and Kahyaoğlu)ت اکسیداسیون  ی برد به میزان  یشرف

اثرات غلظت عصاره دانه چیا، مدت  بر اساس آنالیز واریانس، ..(2020
هدار  بر میزان این دو زمان نگهدار  و اثرات متقابل تیاار و زمان نگ

با  شودداان طور که ملاحظه می. (>05/0p) دار بودشاخص معنی
تا انتها   ام15کارگیر  عصاره الکلی دانه چیا از روز هزایش درصد باف

و اسید  دار  میزان عدد  راکسیدطور معنیبه ،نگهدار  مدت
تیااردا  کره نسبت به ناونه شادد و نیز نسبت به  تیوباربیتوریک

. (>05/0p) کادش یافتتیااردا  حاو  مقادیر کاتر عصاره چیا 
اکسیدانی مربو  به ترکیبات فنولی ثرات آنتیعلت این امر ناشی از ا

باشد اخیر انداختن روند اکسیداسیون میعصاره دانه چیا و به ت
(Kobus-Cisowska et al., 2019.)  ،در دو  میزانبا این حال

دا با در تاامی ناونه و اسید تیوباربیتوریک عدد  راکسید شاخص
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 افزایش یافت دار طور معنینگهدار  به دت زمانافزایش م
(05/0p<). توان طی مدت زمان نگهدار  را می دلیل این افزایش در

به فساد اکسیداتیو چربی و تشکیل محصو ت اولیه )دیدرو راکسیددا( 
 نسبت داد ثانویه اکسیداسیون )مالون د  آلدئیددا( در طی نگهدار و 
)han et al., 2018Dehg( .عدد  راکسید و  چند که افزایش در

 به 2/0از ترتیب به)در ناونه شادد با سرعت زیاد  تیوباربیتوریک اسید
/kg2meq O 76/1 به 32/0 و از mg MDA/kg 82/1 ) و در

ویژه با مقادیر بیشتر عصاره هتیااردا  حاو  عصاره الکلی دانه چیا ب
 kg2meq O 42/0/به 2/0 ازترتیب به 4T تیاار در) با سرعت کاتر 

ن روند ناشی دلیل ایاتفاق افتاد.  (mg MDA/kg 70/0 به 32/0و از 
اکسیدانی ترکیبات فنولی در نتیجه افزایش از افزایش قدرت آنتی
دا  فعال این توان آن را به افزایش تعداد جایگاهغلظت است که می

Ghaderi-) دا  آزاد نسبت دادترکیبات برا  واکنش با رادیکال

ghahfarokhi et al., 2012) .Mehdizadeh ( و 2019و داکاران )
Vidanagamage با بررسی تاثیر عصاره  ترتیببه (2016داکاران ) و
و   Aydın و عصاره دارچین رو  عدد  راکسید کره وسته مغز گردو و 

Kahyaoğlu (2020) در بررسی اثر افزودن سیر به کره و Limam  و
Mohammad (2019)  سوسیس مرغ  دردر بررسی اثر آرد دانه چیا

دا  حاو  این به نتایج مشابهی رسیدند و گزارش کردند که تیاار
 اسید تیوباربیتوریکترکیبات در مقایسه با ناونه شادد، عدد  راکسید و 

با افزایش غلظت عصاره میزان در دو شاخص  وکاتر  را نشان دادند 
میزان و با افزایش زمان نگهدار ،  نسبت به ناونه شادد کادش یافت

بقت ا نتایج تحقیق حاضر مطادا افزایش یافت که بناونهدر دو در 
 ,.Aydın and Kahyaoğlu, 2020Mehdizadeh et al;) دارند

2019; Limam and Mohamed, 2019; Vidanagamage et 

al., 2016.) 

 
  انحرا  معیار( ±)میانگین شرایط یخچالروز نگهداری در  60های کره حاوی عصاره دانه چیا طی نمونه (kg2O meq/) عدد پراکسید -3جدول 

/kg) of butter samples containing chia seed extract during 60 days refrigerated storage 2Peroxide value (meq O -Table 3
(Mean± SD) 

  Day 
 روز

              Treatment 
 

 60 45 30 15 1 
Aa0.01± 1.76 Ba0.01± 0.94 Ca0.01± 0.42 Db0.01± 0.28 Ea0.00± 0.20 C 
Ab0.01± 1.28 Bb0.00± 0.49 Cb0.01± 0.38 Da0.02± 0.32 Ea0.00± 0.20 1T 
Ad0.00± 0.86 Bc0.01± 0.37 Cc0.00± 0.34 Dc0.00± 0.26 Ea0.01± 0.20 2T 
Ac0.02± 0.92 dB0.00± 0.36 Cd0.00± 0.30 Bc0.01± 0.27  Da0.00± 0.20 3T 
Ae0.00± 0.42 Be0.00± 0.22 Be0.00± 0.22 Bd0.00± 0.22  Ca0.00± 0.20 4T 

a-e Different lowercase in each column indicate a significant differences between treatments at the level of 5% (p<0.05). 
A-E Different uppercase in each row indicate a significant differences between storage days at the level of 5% (p<0.05). 
(C: Control sample, T1: Treatment of 0.05% chia extract, T2: Treatment of 0.1% chia extract, T3: Treatment of 0.25% 

chia extract, T4: Treatment of 0.5% chia extract) 
 

 ±)میانگینروز نگهداری در شرایط یخچالی  60های کره حاوی عصاره دانه چیا طی نمونه (mg MDA/kg)اسید تیوباربیتوریک  میزان -4 جدول
  انحرا  معیار(

Table 4- Thiobarbituric acid value (mg MDA/kg) of butter samples containing chia seed extract during 60 days refrigerated 
storage (Mean± SD)  

  Day 
 روز

              Treatment 
 

 60 45 30 15 1 
Aa0.00± 1.82 Ba0.00± 1.20 Ca0.01± 0.85 Da0.01± 0.49 Ea0.00± 0.32 C 
Ab0.00± 1.41 Bb0.00± 0.67 Cb0.01± 0.54 Db0.01± 0.38 Ea0.00± 0.32 1T 
Ac0.00± 1.10 Bc0.00± .530 Cc0.00± 0.46 Db0.00± 0.38 Ea0.01± 0.32 2T 
Ad0.02± 0.90 Bd0.00± 0.49 Cd0.00± 0.40 Dd0.01± 0.36  Ea0.00± 0.32 3T 
Ae0.00± 0.70 Be0.00± 0.43 Ce0.00± 0.37 Cc0.00± 0.37  Da0.00± 0.32 4T 

a-e Different lowercase in each column indicate a significant differences between treatments at the level of 5% (p<0.05). 
A-E Different uppercase in each row indicate a significant differences between storage days at the level of 5% (p<0.05). 
(C: Control sample, T1: Treatment of 0.05% chia extract, T2: Treatment of 0.1% chia extract, T3: Treatment of 0.25% 

chia extract, T4: Treatment of 0.5% chia extract) 
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 کرههای نمونههای حسی ویژگی
کارگیر  عصاره الکلی دانه هواریانس نشان داد درصد بآنالیز نتایج 

ار  رو  ارزیابی حسی بو اثر معنیچیا و داچنین مدت زمان نگهد
در طول مدت از نظر ویژگی بو دا ی ناونهو تاام نددار  نداشت

برخوردار بودند اما اثر نوع  4خوب با    مشابه و نگهدار  از امتیازات

نگ، ر دا  حسی شاملسایر ویژگی تیاار و زمان نگهدار  رو 
 که نتایج (>05/0p) دار بوددا معنیبافت، طعم و  ذیرش کلی ناونه

 ه شده است. نشان داد 4و  3، 2، 1شااره  دا شکلترتیب در به آنها

 
 یخچالی روز نگهداری در شرایط 60های کره حاوی عصاره دانه چیا در طی نمونه روند تغییرات امتیاز رنگ -1 شکل

Fig. 1. Color scores of butter samples containing chia seed extract during 60 days refrigerated storage 
* Different lowercase in each day indicate a significant differences between treatments at the level of 5% (p<0.05). 

(C: Control, T1: 0.05% chia extract, T2: 0.1% chia extract, T3: 0.25% chia extract, T4: 0.5% chia extract) 

 
 روز نگهداری در شرایط یخچالی 60های کره حاوی عصاره الکلی دانه چیا در طی نمونه روند تغییرات امتیاز بافت -2 شکل

Fig. 2. Texture scores of butter samples containing chia seed extract during 60 days refrigerated storage 
* Different lowercase in each day indicate a significant differences between treatments at the level of 5% (p<0.05). 

(C: Control, T1: 0.05% chia extract, T2: 0.1% chia extract, T3: 0.25% chia extract, T4: 0.5% chia extract) 
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 روز نگهداری در شرایط یخچالی 60های کره حاوی عصاره الکلی دانه چیا در طی نمونه روند تغییرات امتیاز طعم -3 شکل

Fig. 3. Flavor scores of butter samples containing chia seed extract during 60 days refrigerated storage 
* Different lowercase in each day indicate a significant differences between treatments at the level of 5% (p<0.05). 

(C: Control, T1: 0.05% chia extract, T2: 0.1% chia extract, T3: 0.25% chia extract, T4: 0.5% chia extract) 

 

 
 روز نگهداری در شرایط یخچالی 60های کره حاوی عصاره الکلی دانه چیا در طی نمونه روند تغییرات امتیاز پذیرش کلی -4 شکل

Fig. 4. Overall acceptance scores of butter samples containing chia seed extract during 60 days refrigerated storage 
* Different lowercase in each day indicate a significant differences between treatments at the level of 5% (p<0.05). 

(C: Control, T1: 0.05% chia extract, T2: 0.1% chia extract, T3: 0.25% chia extract, T4: 0.5% chia extract) 

 
زمان نگهدار  منجر به شود افزایش داانطور که ملاحظه می

شده ولی افزایش  1Tکادش امتیاز حسی رنگ در ناونه شادد و تیاار 
دار  امتیاز رنگ را طور معنیکارگیر  عصاره دانه چیا بهدرصد به

کادش امتیاز رنگ در طول مدت نگهدار  . (>05/0p)افزایش داد 
 با   محتوا  با لبنی محصو ت تواند ناشی از اکسیداسیونمی

لذا با  (.et al., 2017Cid -Méndez)غیراشباع باشد  چرب اسیددا 
دا  شیایایی در ناونه شادد و دست آمده از آزمونتوجه به نتایج به

که از میزان اکسیداسیون بیشتر  نسبت به سایر تیااردا  1Tتیاار 
ا را نسبت به سایر توان کادش امتیاز رنگ در آنهبرخوردار بودند می

تیااردا توجیه ناود. با این حال افزایش زمان نگهدار ، امتیاز حسی 
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طور معنیام نسبت به روز اول به60دا  کره را در روز بافت ناونه
-طور کلی نتایج امتیازات بافت ناونهبه. (>05/0p)دار  افزایش داد 

لیل آن ددا  کره از یک روند ثابت و مشخصی برخوردار نبود که 
 میزان سفتیدر   ادیز ریتیث   نگهدار  باشد کهدماتواند ناشی از می

 سفتیباعث کادش  سایر ترکیبات روغنیافزودن داچنین کره دارد. 
 بافت نیز بر چربی و اکسیداسیون( Krause, 2006) شودیم

 گذارد. می تیثیر محصو ت لبنی
افزایش زمان نگهدار  منجر به کاادش امتیااز حسای از طر  دیگر، 

طعم در ناونه شادد شد، اما امتیاز طعم تیااردا  حاو  عصاره چیا را 
دلیل کادش امتیااز حسای طعام در ناوناه شاادد حاین افزایش داد. 

اکسیداسیون اسیددا  چرب غیراشباع است  نگهدار ، ناشی از تسریع
et al., Cid -Méndez) ودشانامطلوب مای دا طعم ایجاد باعث که

بند  کاره بساته ناوع و نگهدار  داچنین دما و مدت زمان (.2017
 (.Krause et al., 2008)ددناد  قرار تیثیر تحت طعم کره را توانندمی

 ذیرش  در نهایت افزایش زمان نگهدار  منجر به کادش امتیاز حسی
کارگیر  عصاره الکلی دانه چیاا دا شد و درصد بهکلی در تاامی ناونه

درصاد  5/0تیااار حااو  دار  امتیاز  ذیرش کلای را در طور معنیبه
افازایش ( کادش و در سایر تیااردا نسبت به ناونه شاادد 4Tعصاره )
eshFahimdan (2017 ،)و  mofrad-Torabi. (>05/0p)داد 

Mehdizadeh ( 2019و داکاااران ،)Tafreshi ( 2015و داکاااران ،)
عصااره کنجد و عصاره کنجاله کنجاد،  ترتیب با بررسی اثر افزودنبه

 وسته مغز گردو و عصاره رزمار  بر کره و فیلم  لیار  کره گازارش 
دا کادش یافات و با گذشت زمان امتیاز رنگ ناونه در کره ند کهکرد

افزایش غلظت عصاره و گذشت زمان سابب کاادش مقبولیات کلای 
دا شد ولی تاثیر قابل توجهی بر امتیاز بافت نداشت و با گذشات ناونه

بهترین امتیاز  اذیرش دا روند کادشی داشت و زمان امتیاز طعم ناونه
یین تارین غلظات عصااره اختصااص یافات کلی به ناونه حااو   اا

(mofrad and -Torabi et al., 2019Mehdizadeh ;

Tafreshi et al., 2015; Fahimdanesh, 2017) .داچنینKibui  
 طعام و رناگ بافت، دا،( گزارش دادند که  نلیست2018ان )و داکار

مقادیر بیشاتر  به نسبت درصد دانه چیا را 5/1ماست با  ماست شادد و
در بسیار  از موارد با نتایج تحقیق دادند که این نتایج  دانه چیا ترجی 

 (.Kibui et al., 2018)حاضر داخوانی دارند 

 گیریهنتیج
کاه  مشاخص گردیاد  ژودش حاضرنتایج بر اساس طور کلی، به

عصاره الکلی دانه چیا در کره، سبب افزایش  کارگیر هبافزایش درصد 
 عاادد  راکسااید و اسااید و کااادشاساایدیته و عاادد اسااید  مقااادیر 

ش مادت زماان اماا افازاینسبت به ناوناه شاادد شاد تیوباربیتوریک 
عدد  راکسید دیر اسیدیته، عدد اسید ، مقادار  طور معنینگهدار  به

در تیاارداا  حااو   چند کاه ، درو اسیدتیوباربیتوریک را افزایش داد
ارزیاابی . (>05/0p)عصاره دانه چیاا باا روناد کنادتر  اتفااق افتااد 
کارگیر  عصااره هخصوصیات حسی نیز نشان داد که افزایش درصد ب

دا  حسی رناگ ز ویژگیاالکلی دانه چیا در کره منجر به افزایش امتی
( در مقایسه با ناونه شادد شد، درچند کاه 4Tو نیز طعم )به جز تیاار 

تیااار حااو  در بیشترین غلظت عصااره چیاا در  طعم و  ذیرش کلی
اما امتیااز حسای  ( نسبت به ناونه شادد کادش یافت.4Tدرصد ) 5/0

دار  نداشاات دااا  مختلااف بااا یکاادیگر اخااتلا  معناایبااو در تیاار
(05/0p>).  دار  امتیااز طور معنایافزایش زمان نگهدار  بهداچنین

داا  کاره گ و  ذیرش کلی را در تاامی ناوناهخصوصیات حسی رن
متیااز حسای طعام و بافات در تیاارداا کادش داد اما باعث افزایش ا

و  1/0تیااردااا  حاااو  درصااددا  در مجاااوع، . (>05/0p)گردیااد 
داا  حسای در نظر داه ویژگای ز( ا3Tو  2Tعصاره دانه چیا ) 25/0

روز نگهدار  از کیفیت قابال قباول و عاادتاض رضاایت  60طول مدت 
 حااکی از آن اسات کاه دست آمدههبنتایج لذا  بخشی برخوردار بودند.

واساطه داشاتن مقادار زیااد  از باه حاو  عصاره الکلی دانه چیاکره 
داا  ز ویژگایباا  و نیا اکسیدانیآنتی فعالیتدارا   ،ترکیبات فنولی
تعویاق  جهت باه راکارگیر  از آن هتوان بکه می است حسی مطلوبی

 توصیه ناود. دا  حسی کرهو بهبود ویژگیانداختن فساد اکسیداتیو 
  

 قدردانیتشکر و 
نویسندگان مقاله مراتب سپاس و قدردانی خود را از شرکت لبنیات 

کاه شارایط و  استوریزه  اک و دانشگاه آزاد اسلامی واحد شاهرقدس 
داا فارادم آوردناد دا و انجام آزمونمکانات  زم را برا  تولید ناونها

 دارند. اعلام می
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