
 

 

127 

پروانه و همکاران
 -  

مجله
 

ت
تحقيقا

 
آزمايشگاهي

 
دامپزشکي،

 
دوره

 13
،  

شماره
 1

 

  

 

 

 

 

 خام شیر اکسیدانی آنتی هایویژگیمتفاوت بر  حرارتی تیمارهای اثر مقایسه

 2، مهدوی ،ع.2، پارسائي مهر،م. ،*2، جبلي جوان،ا.1پروانه،س.

 

 23/06/1400پذيرش:                   10/01/1400 دريافت:

 خلاصه

ف مختل بيولوژيکي هایاليتفع دارای ترکيباتبا  مغذیباشد و سرشار از مواد  مي سنينهمه  برایکامل  غذای يکبه عنوان  شير

 .باشدميها ينويتامو  پروتئينو  آنزيمدر قالب  بالايي اکسيداني آنتي ظرفيت حاوی موادغذايياست و جز اقلام 

 سوالات رينمهمتمواره جزو ه خانگيو  صنعتي حرارتي تيمارهایپس از  شيرخام اکسيداني آنتي هایويژگي تعيين اينکهباتوجه به 

 نعتيص حرارتي تيمارهایز ا شير پس اکسيداني آنتي هایويژگي مقايسهو  تعيينمطالعه با هدف  اينلذا  باشد،ميمصرف کنندگان 

 در منازل انجام شد. حرارتي تيمارهایو 

در  استريليزه شيرنمونه  10و  پاستوريزه شيرنمونه  10متفاوت استفاده شد و از هر برند،  تجاریاز سه برند  تحقيق اينانجام  برای

 حرارتي فرايندقبل و پس از اعمال  لبنياتي هایاز فروشگاه  نيزو خام  سنتي شيرنمونه  30 همچنينمتفاوت و  هایشماره بهر 

 فنلي ظرفيتو  احياکنندگي(، قدرت 1DPPH) راديکاليضد  فعاليت عيينت هایآزمونبا به صورت تصادفي جمع آوری و جوشاندن 

يک طرفه و تست تکميلي  ANOVAيکديگر توسط آزمون آماری آنها با  اکسيداني آنتيورد سنجش قرارگرفتند و قدرت تام م

 گرديد مقايسه توکي

 بالاترين بودند فتهقرار نگر يحرارت تيمار هيچگونهخام که تحت  شيرهای آنتي اکسيداني پارامترهاینشان داد که در تمام  نتايج
 ترين پايينو در  ريليزهاست شيرهایو  پاستوريزه شيرهای ترتيب( و پس از آن به p<0.001اص دادند)را به خود اختص مقادير
 (.p<0.001شده قرار داشتند) جوشيده شيرهای اکسيدانيضد  های فعاليت ميزان
 شير کسيدانيا نتيآ يژگيهایوبر  کاهشيو  منفياثر  دارای حرارتي تيمارهاینشان داد که  تحقيق اينحاصل از  نتايج کليبطور 

دگان از تا مصرف کنن شود مي توصيه هستيم حرارتي تيمارهایاز اعمال  ناگزير شير سازیاز آنجاکه جهت سالم  وليهستند 
توانند الامکان ب حتيتا  مايندن خودداریدر منزل  حرارتي تيمارهایفله و  شيرهای خريدو از  نماينداستفاده  شير تجاریمحصولات 

 بهره مند گردند. بيشتر شيردمند از خواص فراسو

 يدانياکس يآنت تيظرف ،یتجار ريخام، ش ريش ،يحرارت یمارهايت :کلیدی هایواژه

 رانيسمنان، سمنان، ا ،دانشگاهيدامپزشک ،دانشکدهييموادغذا يفيارشد بهداشت و کنترل ک يکارشناس ی. دانشجو1
 رانيسمنان، سمنان، ا ،دانشگاهيمپزشک، دانشکده دا ييموادغذا يفي. گروه  بهداشت و کنترل ک2
jebellija@semnan.ac.ir:  نويسنده مسئول *

                                                 
1 2,2  Diphenyl – 1-  picrylhydrazyl 
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 مقدمه

نوزادان  بويژهانسان  برایکامل  غذای يکبعنوان  شير
 دارای ترکيباتبا  مغذیمواد  حاویکه  ميشود،محسوب 

اقلام  از جملهمختلف است و  بيولوژيکي های فعاليت
 ها،آنزيمالا در قالب ب اکسيداني آنتي ظرفيتبا  غذايي

علاوه بر آن محصولات  ميباشد، هاويتامينها، و پروتئين
 ايزوله شيرخشک،گاو مانند  شير پايهبر  متنوعي لبني

 ای تغذيه نيازهایشده اند تا  توليد غيرهو  وی، پروتئين
و همکاران،   Xhiang) مصرف کننده را برطرف سازند

2020 ،Khaledian   ،1397و همکاران). 
و  اکسيداسيونهستند که مانع  ترکيباتي اکسيدانها آنتي

 بدينو  ميشوندآزاد  راديکالهای تشکيلبه تبع آن مانع از 
آزاد را در  راديکال زنجيره واکنشهای ميتوانند ترتيب
حذف کرده و قادر به  اکسيداسيونمرحله واکنش  اولين
در برابر اثرات مخرب گونه  بيولوژيکي های سيستمحفظ 

 هایبيماریباشندو از بروز  نيتروژنو  اکسيژنفعال  یها
 نتيآ برخيمختلف ممانعت کنند. باتوجه به کاربرد 

در غذاها و اثبات امکان خطر  رايج سنتزی اکسيدانهای
و مصرف  توليدکنندگان، توجه موادی چنين سميت

جلب  طبيعي هایاکسيدان آنتيکنندگان به استفاده از 
و   Jaafari،2015مکاران، و ه  Malekiشده است )

 (.1397و همکاران،  Khaledian،2017همکاران، 
و  ناپايدار، پرانرژی شيميايي هایآزاد، گونه  هایراديکال

به  موادغذايي ازطريق ياهستند که  پذيریبشدت واکنش 
 يا خارجي موادشيمياييتوسط  يا ميشوندبدن منتقل 

و  ميشوند ليدتودر بدن انسان  داخلي متابوليک فرايندهای
 هایآسيبسبب  هابيومولکول اکسيدکردنبا  ميتوانند

سوپراکسيد، شوند. بافتي آسيبهایسلول و  اکسيداتيو،مرگ
فعال  يگانه واکسيژن پراکسيد، هایراديکال، هيدروکسيل

هستند  اکسيداتيو هایآسيب دلايل تريناز شناخته شده 
 يا در شروع موثری پاتولوژيکينقش  هاآسيب اينکه 

 بطورکليمختلف انسان دارند.  هایبيماری پيشرفت
آزاد  هایراديکال توليد بين فيزيولوژيکيدرحالت معمول 

توازن برقرار است  اکسيداني آنتيدفاع  سيستمدر بدن و 
داروها و  محيطي، هایآلايندهچون  عواملياما مواجهه با 

در آزاد  هایلراديکا توليد افزايشسموم و اشعه ها باعث 
را  حالتيو  ميشودو دفع آنها  توليد بينبدن و عدم تعادل 

 بيشساز  زمينه ميتواندکرده  ايجاد اکسيداتيوبنام استرس 
از  ناشي اکسيداتيو هایآسيبگرددو  بيمارینوع  يکصداز 

و  کبدی بيماريهایچون سرطانها و  بيماريهاييآنها با 
 ملهایمکورم مفاصل مرتبط دانسته شده و حضور و ورود 

مهار و جذب  پتانسيلغذا با  ازطريق اکسيداني آنتي
 ميتواند اکسيژنفعال  هایگونه  ياآزاد  راديکالهای

آزاد را در بدن  راديکالهایاز  ناشي اکسيداتيو آسيبهای
 2018و همکاران،  Sadeghi) دهد. انسان کاهش

،Torki  ،1398و همکاران.) 
 املش شيرموجود در  اکسيدانيآنتي هایگونه 

 پيوندردوکتاز،  کاتالاز،گلوتاتيونمثل  آنزيمي سيستمهای
 آسکوربيک آلبومين،سرم  رين،لاکتوف پروتئينآهن با 

و  تيروزين)آمينواسيدها ، کاروتنوئيدها،  E ويتامين اسيد،
 ديگرو  فلاونوئيدها، پروتئينها، پپتيدها،(، سيستئين
 هایفاکتوربعنوان  مهميو نقش  باشندمي فنلي ترکيبات

(. 2018، و همکاران Sadeghi)يکنند م ايفا محافظتي
دام  ایتغذيه جيره تاثيربشدت تحت  ترکيبات اينغلظت 

نشان داده  تحقيقاتاست، بعلاوه  شير نگهداری شرايطو 
 آنتي هایويژگي پروتئوليزو  تخمير حرارتي، تيمارکه 

 هد.دميقرار  تاثيررا تحت  شير اکسيداني
 ماندگاری افزايشعلاوه بر  انياکسيد آنتي ظرفيت
آن با  اثر محافظت کننده  بدطعميو ممانعت از  شيرگاو

فراسودمند و  تاثير يکتواند  ميآزاد  راديکالهایدر برابر 
مثبت بر سلامت مصرف کنندگان داشته باشد  کاربردی

(Sadeghi   ،2018و همکاران ،Torki  ،و همکاران
1398.) 
 اکسيداني آنتي فعاليت تعيين برای مختلفي هایروش

ه کرند را دا يکديگرآنها نقش مکمل  بيشتروجود دارد که 
، آهن احيا تواناييتوان به  ميها روش ايناز جمله 

 دارپاي راديکال مهارکنندگيمس،  اکسيداسيون ارزيابي
 اشاره کرد. هيدرازيل پيکريل-1-فنيل دی-2و2

ضد  رتاثي پايهبر  اکسيداني آنتي ظرفيت ارزيابيروش 
 اکسيدانها آنتي بويسلهآزاد  راديکال احيا برمبنای راديکالي

 نتيجهکه  ميباشد محيطآزاد در  راديکالهای ساير غيابدر 
شده که شدت  درمحيط رنگي تغييراتعمل باعث  اين

است. در  گيریقابل اندازه  سنجي طيفآن با دستگاه 
 دارایآزاد است که  راديکال يکاچ  پي پي دیراستا  اين
پل  هایاز اتم  يکي بررویالکترون جفت نشده  يک

و  پايهاچ  پي پي دی راديکالمهار  .ميباشد نيتروژني
 راديکال ايناست.  اکسيداني آنتي ظرفيت ارزيابياساس 

 بيشترينبنفش رنگ است که  متانوليدر محلول  پايدار
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و  پايه ميدهد،نانومتر نشان 520-515را در نوریجذب 
اچ  پي پي دی راديکالاست که  اينروش  ايناساس 
مولکول اهداکننده مانند  يکالکترون از  پذيرندهبعنوان 

اچ به  پي پي دیآن،  درنتيجه ميکندعمل  اکسيدان آنتي
بنفش رنگ زرد  محيطشده و  تبديل 2اچ پي پي دی

 رویاز  ميابد،نانومتر کاهش 515و شدت جذب در  ميشود
 سنجي فطي بوسيلهکاهش شدت جذب  گيریاندازه 
برد  پيآن  اکسيداني آنتي خصوصياتبه  ميتوان

(Hoseini   ،1397و همکاران.) 
ا ه اکسيدان آنتي، اکسيداسيونواکنش  يکدر مهار   

 آنتي ظرفيت يعني ميکنند بازیکننده را  احيانقش 
ر د دارد. بستگي کنندگيشان احيا تواناييبه  آنها اکسيداني

اده استف احيا سيوناکسيداواکنش  يکآهن از  احياروش 
 حيااتست  اينرنگ همراه است. در  تغييرکه با  ميشود

عرف م( الکترون خود را به اکسيدان آنتيکننده واکنش)
 تری 2،4،6و  ظرفيتيآهن سه  کلريدکه شامل مخلوط 

لکس کمپ اينو   ميکنداست اهدا  آذين پيريزيل،اس،تری
 فيتيدوظرآهن  حاویکمپلکس  تشکيلنموده و با  احيارا 

 کند و يم پيدا تغيير آبيتا زرد به  بيرنگرنگ محلول از 
نده شده که نشان ده توليدشدت رنگ  ميتوان راحتيبه 

و   Hoseini)واکنش است را اندازه گرفت  پيشرفت
 (.1397همکاران، 

 اکسيداني آنتي های ويژگي تعيين اينکهباتوجه به 
درت نب خانگيو  صنعتي حرارتي تيمارهایپس از  شيرخام

 ينهمترمقرار گرفته و همواره جزو  سيمورد برر ايراندر 
 اينباشد، لذا هدف از  ميسوالات مصرف کنندگان 

شير  اکسيداني آنتي های ويژگي مقايسهو  تعيينمطالعه 
که  تيحرار یهاتيمارو  صنعتي حرارتي تيمارهایاز  پس

 باشد.مي گيرد، ميدر منازل صورت 

 مواد و روش ها 

 نمونه ها سازیو آماده  آوریجمع 
متفاوت  تجاریاز سه برند  تحقيق اينانجام  برای

  پاستوريزه به رو شيرنمونه  10استفاده شد و از هر برند، 

 2HTST (72 15درجه و )شيرنمونه  01و  ثانيه 
در  ثانيه( 2درجه و 135) UHT 3شاستريليزه به رو

د موا آزمايشگاهو به  خريداریمتفاوت  هایشماره بهر 
 نيزو خام  سنتي شيرنمونه  30انتقال داده شدند.  غذايي

و به صورت  تهيهسطح شهر  لبنياتي هایاز فروشگاه 
 حرارتي تيمار. جهت انجام يافتانتقال  آزمايشگاهسرد به 

 فرايندو مشابه با  آزمايشگاهي شرايطخام تحت  شيرهای
  و سرد شدند. ديدندتا مرحله جوش حرارت  خانگي

ز هر ا ليتر ميلي 10 ميزاننمونه ها،  سازیه جهت آماد 
 6000 آلمان( Hetichسانتريفيوژ)نمونه اخذ و پس از 

 استريلتوسط سوآپ  دقيقه 30به مدت  دقيقهدور در 
من وات صافي. سپس با عبور از کاغذ گرديدآنها جدا  چربي

هت جو نمونه ها  گرديدها جدا  ناخالصي ساير 2شماره 
ر ده قرامورد استفا اکسيداني آنتي تظرفي آزمايشاتانجام 

 .(1397و همکاران،  Hoseiniگرفتند ) 

 DPPHآزاد  کالیاز راد ی. اثر ممانعت کنندگ1 
 زانيم از هر نمونه برداشته سپس تريل يليم  5/0 زانيم
 DPPH کاليراد تريل يليم 3متانول و  تريل يليم 5/0

انول تدرصد در م 004/0آلمان( با غلظت  چيآلدر گماي)س
 به
 ختکنوايبظور  قهيدق کيآن اضافه شد.مخلوط به مدت  

تاق در در درجه حرارت ا قهيدق 30تکان داده شد و بمدت 
قرار داده شد، سپس مخلوط در دور  کيتار طيمح

3000g*  و جذب گرديد سانتريفوژ دقيقه 10و به مدت 
مورد آزمون با استفاده از دستگاه  ینمونه ها

بر بلانک نانومتر در برا 517طول موج اسپکتروفوتومتر در 
ز ا زينرل کنت ايشد. در نمونه شاهد  یري)متانول( اندازه گ

پس . سدينمونه استفاده گرد یجا همتانول ب تريل يليم 1
نمونه ها بر طبق  DPPHآزاد  کاليدرصد مهار راد

 محاسبه شد. ريفرمول  ز
 100×شاهد([Aنمونه/A)−1مهار )%(=]) درصد

 يد منمونه و شاه یجذب نور Aل منظور از فرمو نيا در
 (.1397و همکاران،   Hoseiniباشد ) 

  4FRAP یاکنندگیاح تیفعال یری. اندازه گ2
افر فسفات ب تريل يليم 5/2نمونه با  تريل يليم  5/2 زانيم

 مياسپت ديانيس یفر تريل يليم 5/2مولار( و  2/0)ميسد
مخلوط و سپس وورتکس شد، مخلوط بمدت  1%
 یرگرمخانه گذا گراديدرجه سانت 50 یبا دما قهيدق20

 دياس کيکلرو است یتر تريل يليم  5/2شد. به مخلوط 
  . مخلوط بمدتديوورتکس گرد وطدرصد اضافه و مخل10

 

 
2 High Temperature Short Time 
3 Ultra High Temperature 
4 Ferric Reducing Power 
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 زانيشد سپس به م وژيفيسانتر  3000gبا دور  قهيدق10
 تريل يليم 5/0منتقل و  زياز آن به لوله تم تريل يليم 5/2
ها  به آن اضافه شد سپس جذب نمونه %0.1 ديکلر یفر 

د درطول آب مقطر بو تريل يليم 5/2لوله شاهد که  دربرابر
کنش وا نيدر ا شترينانومتر قرائت شد. جذب ب 700موج 

 و يارد)ترکبالاتر د ياکنندگياح تيدلالت بر فعال
 (.1390همکاران، 

 یفنل باتیترک یریاندازه گ. 3
 التووکيس نيفول تريل يليم 5/0نمونه با  تريل يليم 1
تکس آب مقطر مخلوط و وور تريل يليم6نرمال بهمراه 1

 يخوبببه آن اضافه و  %5 ميکربنات سد تريل يليم 1شد،
 کيدر اتاق تار قهيدق60بمدت  بيتکان داده شد، ترک

 لانکه باده شد و سپس جذب نمونه ها در برابر لولقرار د
رائت نانومتر ق 725مقطر بود در طول موج  بآ یکه حاو
رد دااستان يکل بر اساس منحن يفنل باتيترک زانيشد. م

( بر mg/mL 1500تا  1 ي)در بازه غلظت کيگال دياس
ر د کيگال دياس کروگرميبا واحد م کيدگالياس یمبنا

 . (1390و همکاران، ي)ترکدياسبه گردنمونه مح تريليليم

 

 

 آماری آنالیز
  یهامختلف در گروه  هایبه دست آمده از تست  نتايج

 با کمک  معيارانحراف  ±ميانگين مختلف به صورت 
 تکميليو آزمون  يک طرفه ANOVA آماریآزمون 

 معناداریقرار گرفتند و سطح  مقايسهمورد  توکي
 شد. تعيين p<0.05اختلافات در 

 :نتایج
و  ندگياحياکنقدرت  راديکالي،مربوط به اثرات ضد  نتايج

ل مختلف در جدو هایتام نمونه  فنلي ظرفيت همچنين
 آمده است.  1شماره 

ام شود به صورت مشابه در تمميهمانگونه که مشاهده 
 رفيتظو  احياکنندگيقدرت  راديکالي،مهار  پارامترهای

رار ق حرارتي ارتيم هيچگونهخام که تحت  شيرهای فنلي
است  را به خود اختصاص داده مقادير بالاتريننگرفته 

(p<0.001 و پس از آن به )و  پاستوريزه شيرهای ترتيب
 های فعاليت ميزان ترين پايينو در  استريليزه شيرهای

شده قرار دارند  جوشيده شيرهای اکسيدانيضد 
(p<0.001). 

 

 مختلف ييهاگروه  احياکنندگيو قدرت  ديکاليدرصد مهار را نلي،ف ظرفيت پارامترهای مقايسه: 1جدول شماره 
Table NO. 1 :Comparision of parameters of phenolic capacity, radical inhibition percentage and 

reducing power of different groups 

 

Boiled milk Strilized milk Pasteurized 
milk 

Raw milk  

31.67±3.06a 47.33±2.52b 50.33±3.21c 81.00±4.36d Total phenolic capacity 
(microgram of gallic 
acid/ml) 

 
27.97±1.95a 37.10±1.44b 38.27±1.12c 48.80±0.75d Radical inhibition 

percentage 
(DPPH) 

     

0.041±0.004a 0.070±0.006b 0.078±0.004c 0.096±0.006d Reductive power 
(photoabsorption rate) 

 

1- The results are displayed as mean±   standard deviatin and unlike letters in each row indicate 

statistically significant difference at level (p < 0.001( 
معنادار در سطح  آماریاختلاف  بيانگر رديفداده شده اند و حروف نامشابه در هر  نمايش معيارانحراف  ± ميانگينبه صورت  نتايج

(p<0.001 )باشند مي. 



 

 

131 

پروانه 
و همکاران

 -  
مجله

 
ت

تحقيقا
 

آزمايشگاهي
 

دامپزشکي،
 

دوره
 13
،  

شماره
 1

 

  

 بحث
ار چه اکسيداني آنتي فعاليت مقايسهدر مطالعه حاضر 

. بر صورت گرفت حرارتيمتفاوت  تيمارهایبا  شيرنمونه 
 يا راديکاليقدرت ضد  ارزيابياساس در تست  اين

DPPH ،به  و پس از آن  ميزان بالاترين دارایخام  شير
قرار  دهجوشي شيرو  استريليزه ،شير پاستوريزه شير ترتيب

 حيااتام و قدرت  فنلي ظرفيت گيریگرفتند.در اندازه 
هد و شا قرار گرفتند ترتيب هميننمونه ها به  نيز کنندگي
 .بوديمه ها در نمون معناداریاختلاف 

گذار بر  تاثيرعوامل  مهمتريناز  اسيدها آمينوها و  آنزيم
  ) شده اند  معرفي شير اکسيداني آنتيقدرت 

Khaledian   ،قبلي(در مطالعات 1397و همکاران 
آن  هيدروليزحاصل از  ترکيباتو  کازئينگزارش شده که 

را ربوده  هيدروکسيل های راديکالو  DPPH توانندمي
و  آنزيمي)ليپيدها  پرواکسيداسيونکرده و از  تخريبو 

 ميزانامر به علت  اينکنند و  جلوگيری( آنزيمي غير
بالا چون  اکسيداني آنتيبا قدرت  آمينواسيدهای بالای

در  متيونينو  تيروزين، تريپتوفان، هيستيدين، ليزين
در  ليزوزيم بالای ميزان اينعلاوه بر  .باشدميساختار آن 

دهنده  افزايشفاکتور  يکبه عنوان  اندميتو شيرخام
که از نظر وجود  زيراعمل کند  اکسيداني آنتي ظرفيت

از علل  يکيبوده که خود  غني ليزينچون  آمينواسيدی
و   Labellaاست ) اکسيداني آنتي ظرفيت افزايش

 (.2017همکاران، 
اعث ببه دست آمده احتمالا حرارت بالا  نتايجبراساس 
 ميزانکاهش  بنابراين ها وتئينپروشدن  آگلوتينه

 آنتي فعاليتطرف و کاهش  ازيکآزاد  آمينگروههای 
و  Farrokhi است. ديگرشدهاز طرف  اکسيداني

ردند ک بيانکه انجام دادند  تحقيقي( در 2019همکاران )
ه و درجه و بالاتردناتور 80 مایها در د پروتئينکه 

در اثر  هاپروتئيناز  بخشي نتيجهشوند در مي آگلوتينه
و همکاران،  Farrokhiروند ) مي بين رسوب کردن از

 شير اکسيداني آنتي ظرفيتتفاوت در  همچنين (2019
 روتئينپ بالای ميزاناز  ناشي تواندمي ديدهخام و حرارت 

رت حرا شيردر  آلبومين پروتئينکم  ميزانسرم و  های
و همکاران،  Hoseiniباشد )  شيرخامنسبت به  ديده

1397.) 
 آنتي ترکيب مترين( مهاسيد آسکوربيک)سي ويتامين

 ربايندهنقش  تواندميمحلول در آب بوده که  اکسيداني

کم  ميزانکند اما با توجه به  ايفا شيررا در  دآزا راديکال
آن به حرارت بطور قابل  بالای حساسيتو  شيرآن در 

 .يابد ميکاهش  حرارتي تيمارهای طي ایملاحظه 
 شيردر  ويتامين ايننشان داده اند که مطالعات گذشته 

دارد  چشمگيریخام کاهش  شيربا  مقايسهدر  پاستوريزه
 درصدی 40کاهش  اين معمولي پاستوريزاسيون طيو در 

به خصوص  بيشتر هایبا اعمال حرارت  وليبوده 
تواند باشد  ميدرصد   82کاهش تا  اينجوشاندن 

(Rinaldi   ،2021و همکاران.) 
 ينويتام ميزانگذشته ثابت شده است که   تحقيقات طي
A  دیزياو خام تفاوت  پاستوريزه شيرو توکوفرول در 

ر آن د ميزان جوشيدنبا اعمال حرارت و  درحاليکهنداشته 
و   Rinaldi) يابد ميخام کاهش  شيربا  مقايسه

 (.2021همکاران، 
ا ه ينويتامخام از نظر  گرديد شيرهمان گونه که اشاره 

 ليند ودار بالايي اکسيداني آنتي فعاليتکه  دميباش غني
 تيمارها اينو بسته به شدت  حرارتي هایپروسه  طي

 آنتيها و به دنبال آن قدرت  ويتامين اين کارايي
 نايحاصل از  نتايجکه  يابد ميکاهش  شير اکسيداني

 مطلب بود.  اينموافق با  نيز تحقيق
 فنلي کيباتتر بينمعنادار  خطيارتباط  بسياریمطالعات 
د ) وده انرا ثابت نم کنندگي احياو  اکسيداني آنتيو قدرت 

Maleki  ،2015و همکاران .Rinaldi   ،و همکاران
2021.Labella   ،ز ا فنلي ترکيبات(. 2015و همکاران

 هستند اسيديي آمينوو  گياهيبا منشاء  طبيعيجمله مواد 
ه وگر يکو  آروماتيکحلقه   دارایکه در ساختار خود 

 هایناکسيدا آنتياز  ترکيبات اينباشند. مي هيدروکسيل
ر اثر دبوده و  ناپايدار بسيار ولي ميروندبشمار  طبيعي
 مي بيناز  غيرهو حرارت و  اسيد قليا،مانند  عواملي

مشابه  تحقيقات (2020و همکاران،   Mercadoروند)
انند م حرارتي هایثابت نموده اند که  پروسه  نيز ديگر

 و فنلي ترکيباتکردن بعلت دناتوره شدن  يزهپاستور
 و منفي اثر دارای  آمينواسيدها کاتابوليستي های فعاليت

باشند )  ميتام  يفنل ظرفيت ميزان روی کاهشي
Labella   ،2015و همکاران.) 

نشان داد که  تحقيق اينحاصل از  نتايج کليبطور 
بر  کاهشيو  منفياثر  ایدار حرارتي تيمارهای

از آنجاکه  وليهستند  شير اکسيداني آنتي هایويژگي
از  بسياریاز گسترش  پيشگيریو  شير سازیجهت سالم 
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از اعمال  ناگزير شيرزئونوز به واسطه  هایبيماری
شود تا مصرف  مي توصيه هستيم حرارتي تيمارهای

که به صورت کنترل  شير تجاریکنندگان از محصولات 
و از  نماينداستفاده  ندگير ميقرار  تيمارها اينشده تحت 

و  سنتي هایاز فروشگاه  ایفله  شيرهای خريد
تا  نمايند خودداریدر منزل  حرارتي تيمارهای

 بيشتر شيرالامکان بتوانند از خواص فراسودمند حتي
 مند گردند. بهره

 نتیجه گیری
نشان داد که  تحقيق اينحاصل از  نتايج کليبطور 

بر  کاهشيو  يمنفاثر  ایدار حرارتي تيمارهای
از آنجاکه  وليهستند  شير اکسيداني آنتي هایويژگي

از  بسياریاز گسترش  پيشگيریو  شير سازیجهت سالم 

از اعمال  ناگزير شيرزئونوز به واسطه  هایبيماری
شود تا مصرف  مي توصيه هستيم حرارتي تيمارهای

که به صورت کنترل  شير تجاریکنندگان از محصولات 
و از  نماينداستفاده  گيرند ميقرار  تيمارها اينشده تحت 

و  سنتي هایاز فروشگاه  ایفله  شيرهای خريد
تا  نمايند خودداریدر منزل  حرارتي تيمارهای

 بيشتر شيرالامکان بتوانند از خواص فراسودمند حتي
 مند گردند.بهره

 قدردانیتشکر و 
 ترلکن آزمايشگاهبا سپاس از عوامل و دست اندرکاران 

 دانشگاه سمنان دامپزشکيدانشکده  يکيف
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Comparison of the effect of different thermal treatments on the 

antioxidant properties of raw milk 
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Abstract 
Milk is a complete food for all ages and contains nutrients with compounds with different 

biological activities, and among other food items, it contains high antioxidant capacity in the 

form of enzymes, proteins, and vitamins. Considering that determining the antioxidant 

properties of raw milk  after industrial and home heat treatments is always one of the most 

important questions of consumers, this study was conducted with the aim of determining and 

comparing the antioxidant properties of milk after industrial heat tratments and home heat 

treatments. 

To do this research three diferent commercial brands were used,and from each brand, 10 

samples of pasteurized milk(HTST) and 10 samples of sterilized milk(UHT) in different batch 

numbers, as well as 30 samples of traditional and raw milk from dairy stores before and after 

boiling thermal process were collected randomly and their antioxidant activity were investigated  

by  antiradical(DPPH) test, reducing power test and Total phenolic capacity and their 

antioxidant power were compared  by one-way ANNOVA and Tukey test.  

The results showed that in all antioxidative parameters, raw milks that were not subjected to any 

heat treatment.had the highest values (p < 0.001), followed by pasteurized milk and sterilized 

milk, and boiled milk had the lowest antioxidant activity (p < 0.001). 

In general, the results of this research showed that thermal treatments have a negative and 

decreasing effect on the antioxidant properties of milk, but since in order to make milk healthy, 

it is necessary to apply heat treatments, it is recommended that consumers use commercial milk 

products and avoid buying bulk milk and avoid heat treatments at home as much as possible 

they can benefit from the functional properties of milk more. 

Key words: Thermal treatments, Raw milk, commercial milk, Antioxidant Capacity 
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