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 چکیده
عنوان یک نوشیدنی تخمیری و صادرات دوغ به ولیدت شود.و اندکی نمک حاصل میب های سنتی ایرانیان است که از اختلاط ماست با آدوغ، یکی از نوشیدنی

های باشد. از روشا و مخمرها میهآلودگی ناشی از فعالیت کپک یکی از عوامل موثر بر افزایش ضایعات دوغ، افزایش است.در حال های اخیر بومی ایران در سال
و کاربری  نقلو  های حملهزینه ،است که موجب کاهش حجمن پاششی ککردن با استفاده از خشک خشک ،ند دوغمانمایع  ماندگاری موادغذاییافزایش رایج 
آن شیمیایی -خصوصیات فیزیکی و بررسی اثر صمغ قدومه شیرازی بر کردن پاششی به روش خشک این پژوهش تولید پودر دوغ هدف از .گرددآن می آسان

 درصد 2/5و  15/5، 1/5، 55/5 های مختلفدر غلظت، نمک و آب مقطر به همراه صمغ دانه قدومه شیرازی درصد چربی 5/1ت این پژوهش از ماس در باشد.می

دمای  ،شوندگیدوفاز شدن، حلالیت، پخش ،ماده خشک، رطوبت ، اسیدیته،pHپودر دوغ مانند  صوصیات فیزیکوشیمیاییخدوغ استفاده شد.  تولید پودرمنظور به
با ر در ساعت و نازل نوع دو سیاله لیت 6نیمه صنعتی با ظرفیت  کن پاششیخشکبا استفاده از دستگاه  دوغ ندازه ذرات پودر بررسی گردید. پودرو ا ایانتقال شیشه

افزار آماری نرمها توسط تجزیه و تحلیل داده. تولید شدگراد درجه سانتی 195کن لیتر در دقیقه و دمای هوای ورودی خشکیلیم 5/44دبی خوراک ورودی 
SPSS پودر دوغ  قدومه شیرازی، میزان رطوبت صمغنتایج نشان داد که با افزایش غلظت  .انجام شد %95با احتمال  هامیانگین بین دارمعنى اختلاف باحداقل

دهنده فاز شدن کاهش یافت که نشان یزان دوو م افزایش ،دوغ پودرای و دمای انتقال شیشهاندازه ذرات  ،شوندگیاسیدیته، حلالیت، پخشکاهش یافت. میزان 
افزایش پایداری، افزایش درجه حلالیت، با توجه به  افزایش پایداری دوغ بازسازی شده از پودر دوغ و موثر بودن استفاده از صمغ قدومه شیرازی بوده است.

دوغ پودر  شیمیایییخصوصیات فیزیک بهبود موجبافزودن این صمغ  اشند،بولید پودرهای فوری میتای که از عوامل موثر در شوندگی و دمای انتقال شیشهپخش
  .گردید
 

 شیمیایی-یقدومه شیرازی، خصوصیات فیزیک کن پاششی،پودر دوغ، خشک های کلیدی:واژه

 

 1مقدمه
دوغ یک نوشیدنی لبنی تخمیری است که به مقدار زیاد در ایران 

دلیل افزایش هروزه بشود. امو سایر کشورهای خاورمیانه مصرف می
های گازدار، مصرف دوغ با سطح آگاهی مردم نسبت به مضرات نوشابه

جذب  بهبودتوجه به فواید تغذیه ای آن از جمله قابلیت هضم بالا و 
تمایل به تولید و مصرف آن در بنابراین و  است کلسیم افزایش داشته

و مخمرها  کشور رو به افزایش است. فساد دوغ در اثر فعالیت کپک ها
با توجه به بالا بودن  باشد.ل اصلی کاهش زمان ماندگاری آن میعام

های مجهز جهت قیمت انرژی و نیروی انسانی، استفاده از سردخانه
استفاده از  اگرچه نگهداری هزینه زیادی در برخواهد داشت.

                                                           
 قوچان، ی،اسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد غذایی، صنایع و علوم گروه -2و  1

 ایران.

 (Email: a_aria_1443@yahoo.com: مسئول نویسنده -)*
DOI: 10.22067/ifstrj.v17i5.86590 

با توجه  اماشود ها و مخمرها میها باعث کنترل رشد کپکنگهدارنده
و قوانین وزارت بهداشت استفاده از هرگونه افزودنی  به ضوابط

نگهدارنده در دوغ غیرمجاز است. برخی از اهداف تولید محصولات 
شده شامل بهبود زمان نگهداری محصول، لبنی جدید تخمیری خشک

کردن کاهش فضای نگهداری و کمکاهش حجم و به تبع آن 
طرفی فراهم آوردن  باشند. ازبندی و حمل و نقل میهای بستهههزین

 مورد پذیرشکننده بتواند دوغ را با غلظت و طعم شرایطی که مصرف
خویش مصرف نماید اهمیت به سزایی دارد. علاوه بر آن با توجه به 
عدم دسترسی به دوغ تازه در شرایط و مناطق جغرافیایی خاص، تولید 

ان کنندگمصرف ایپودر دوغ کمک فراوانی به تامین نیازهای تغذیه
آوردن دستمنظور بهپاششی به کندر خشک کرد.آن مناطق خواهد

 شوند. پودر خشک از خوراک مایع استفاده می

از  Alyssum homolocarpum قدومه شیرازی با نام علمی
باشد. این گیاه گونه می 175 تا 155و دارای  بودهcrucifera  خانواده 

دست هشود. صمغ به مییک داروی سنتی در ایران استفادعنوان به

 وهشهای علوم و صنایع غذایی ایراننشریه پژ
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دهنده و عنوان قوامدومه شیرازی کاربردهای مختلفی بهآمده از دانه ق
دانه این گیاه  (.2515)کوچکی و همکاران،  کننده امولسیون داردتثبیت

در تماس با آب با سرعت بالا جذب آب کرده و تولید موسیلاژ و مایع 
عنوان مهمترین بهدهد. دانه این گیاه چسبنده کدر و بی طعمی می

منبع تولیدکننده موسیلاژ و صمغ شناخته شده است. قدومه شیرازی 
شود بندی می( طبقهها)گالاکتومانان ایهای دانهجز صمغ

ساکارید خطی شناخته شده است. عنوان یک پلیها بهگالاکتومانان
ند که هست هیدروکلوئیدها ترکیبات محلول در آب بسیار ویسکوز

 (.1188، )قنبرزاده دهندی تشکیل میآبی پایدارهای محلول

 این. کنندمی عمل پایدارکننده عنوانبه ساکاریدهاپلی از بسیاری

 پیوسته فاز در ژل ترکیبات یا پیوسته فاز گرانروی افزایش با ترکیبات

 پیوستگی همبه سرعت و شوندمی قطرات و ذرات حرکت کاهش باعث

 از مختلفی انواع. دهندمی کاهش را گریکدی از فازها شدن جدا و ذرات

 ها،صمغ زایلوگلیکان، و گالاکتومانان دکستران، مانند ساکاریدهاپلی

 شوند استفاده پایدارکننده نوانعبه توانندمی غیره و کیتوزان پکتین،
نیز  شیرازی دانه قدومه صمغ (.1194نژاد و همکاران، صاریح)

 دارد امولسیون نندهکتثبیت و ندهدهقوام عنوانبه مختلفی کاربردهای
 .(1194پور و همکاران، )علی

مالتودکسترین توانایی تشکیل ژل و نگهداری آب را دارد. بنابراین 
عنوان بهبوددهنده بافت با تشکیل ژل، نگهدارنده آب و در صنعت به

های کاربردی مهم در رود. از جمله ویژگیکار میهجایگزین چربی ب
ی شامل افزایش حجم، ایجاد بافت و بدنه، تشکیل های غذایسیستم

فیلم، اتصال به اجزای ایجادکننده طعم و چربی، محافظت در برابر 
شوندگی و کنندگی سطحی، کمک به پخشاکسیژن، براق

پذیری، کنترل انجماد و ممانعت از کریستالیزاسیون و ایجاد انحلال
و همکاران،  thLore) باشدپذیری در محصول میهای گسترشویژگی
2556.) Tromp ( نشان دادند پکتین پلی2554و همکاران ) ساکاریدی

گالاکتورونیک اسید است که این واحدها با  Dمتشکل از واحدهای 
به یکدیگر متصل هستند. این صمغ از هیدروکلوئیدهای  aپیوندی 
رود و به دلیل نیروی الکترواستاتیک و از طریق ساز شمار میجاذب به

قربانی گرجی و . شودار ممانعت فضایی، موجب پایداری سامانه میو ک
آستراگالوس تاثیر سه گونه مختلف کتیرای ایرانی ) ،(1195همکاران)

بر  ،1آستراگالوس راهنسیس، 2آستراگالوس فلوکوسوس ،1گوسپسنیوس
، 1/5های رئولوژیکی و پایداری دوغ بدون چربی در سه غلظت گیویژ

مورد بررسی قرار دادند. بیشترین پایداری در درصد را  1/5و  2/5
در  آستراگالوس گوسپینیوسهای حاوی صمغ کتیرا از گونه نمونه

درصد از  1/5روز بود. در غلظت 15درصد به مدت  1/5غلظت 

                                                           
1 A.gossypinus 

2 A. fluccosus 

3 A. rahensis 

آستراگالوس گوسیپینوس، آستراگالوس راهنسیس و کتیراهای گونه 
، 155مقدار ترتیب بهاندازی به، میزان آبآستراگالوس فلوکوسوس

کاهش یافت. همچنین، درصد نسبت به نمونه شاهد  91/82، 71/75
دهنده آمده از آزمون توزیع اندازه ذرات نشان ستداطلاعات به

ریزشدن ذرات تجمع یافته بعد از افزودن صمغ و به خصوص گونه 
صمغ کتیرا بود. از طرفی، ویسکوزیته  آستراگالوس گوسپسنیوس
های دیگر بود. این گونه، بیشتر از گونه ظاهری نمونه دوغ حاوی

های حاوی این گونه را از همه های گروه ارزیابی حسی نمونهارزیاب
در نقش  بهترین محصول تشخیص دادند. علت تفاوت لحاظ

بالاتربودن محتوی اسید اورونیک و میزان گونه،  پایدارسازی این سه
نسبت به  سنیوسآستراگالوس گوسپجزء نامحلول صمغ کتیرا در گونه 

دیسپرسیون کلوئیدی پایدارتر 6دو گونه دیگر بود که موجب ایجاد یک 
 شد.

های اسیدی شیر، یکی از عمده ترین مشکلات در تولید نوشیدنی
دو فاز شدن آنها در طی تولید و نگهداری است که این مسئله ناشی از 

 هاشدن پروتئین نشینکم و تاثیر آن بر ته pHگرانروی پایین، 
 ,.Tuinier et al( )2558کیا، ؛ آذری2557نیا، )فروغی باشدمی

2002; Koksoy and Kilic, 2004 .)( 1188کیانی و همکاران)  اثر
منبع و ماده خشک بدون چربی دوغ، بر پایداری و خواص رئولوژِیک 
دوغ را مورد بررسی قرار دادند. در این پژوهش از شیر تازه و شیر 

 5های نوان دو منبع ماده خشک در غلظتعخشک بدون چربی به
درصد برای  6 و 4، 2، 1 غلظتدرصد برای دوغ حاصل از شیر تازه و

دوغ حاصل از شیرخشک استفاده شد. با افزایش ماده جامد کل ضمن 
غیرنیوتنی شدن رفتار جریانی، ویسکوزیته افزایش نشان داد و حجم 

حتی در  سرم جدا شده کاهش یافت. دوغ حاصل از شیر خشک،
تر ماده خشک کل، نسبت به دوغ حاصل از شیرتازه، درصدهای پایین

ویسکوزیته بالاتری نشان داد که به بزرگتر بودن ذرات کلوئیدی 
ای مربوط بود. مشاهدات نشان داد که ذرات کلوئیدی دوغ در گستره

 های مختلف با ساختاری متفاوت داشتند.وسیع توزیع یافتند و شکل
( اثر صمغ گوار بر بافت و فراریت 1188اران)عباسی و همک

های اضافه شده به دوغ را مورد بررسی قرار دادند. از این صمغ اسانس
درصد استفاده شد. صمغ  25/5 و 15/5 ،15/5 ،58/5های در غلظت

گوار به سبب اثری که بر افزایش ویسکوزیته و کاهش جداشدن سرم 
ده را کاهش داد. گروه های اضافه شداشت، میزان فراریت اسانس

درصد را مناسب دیدند و غلظت 15/5 و 1/5ها، غلظت ارزیاب
درصد به علت ایجاد ویسکوزیته بیش از حد در دوغ، مورد 25/5

زی سا، بهینه1191عبادتی و همکاران در سال  پذیرش قرار نگرفت.
پوشی به روش سطح پاسخ کردن کف فرایند تولید پودر دوغ با خشک

زای رصد ترکیبات کفدر این تحقیق د رسی قرار دادند.را مورد بر
 و 65، 55کردن ) کن و اثر دماهای مختلف خشکورودی به خشک

( بر دانسیته توده، رطوبت و حلالیت مورد بررسی قرار گرفت. که با 75
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دست امده مدل ارائه شده توسط روش سطح پاسخ توجه به نتایج به
دانسیته توده در ابتدا افزایش و دار شد و ها معنیبرای همه پاسخ

سپس کاهش یافت و رطوبت در ابتدا کاهش و سپس به دلیل 
خاصیت جاذبه الرطوبه بودن مالتودکسترین افزایش یافت و همچنین 

دکسترین به صورت خطی حلالیت با افزایش میزان آلبومین و مالتو
ان عنوهمالتودکسترین و صمغ عربی ب . در پژوهشی دیگرافزایش یافت

. گرفتکردن پودر شیر را مورد بررسی قرار  ند خشکآیفردر پوشش 
نوع و غلظت صمغ عربی و مالتودکسترین تاثیر نتایج نشان داد که 

واقعی بر عملکرد حلالیت، مقدار آب و پروتئین موجود در شیر خشک 
بهترین کیفیت مربوط به پودر شیر با  علاوه بر این، شده را داشت.

  (.Harmayani et al., 2011بود ) %15غلظت  مالتودکسترین با
، اثر چربی و ماده خشک بر 1194رشیدی و همکاران در سال 

های پودر دوغ تولید شده به روش آزمایشگاهی را برخی از ویژگی
نتایج نشان داد، میزان چربی و ماده خشک اثر  .مورد بررسی قرار دادند

و میکروبی پودر دوغ های فیزیکی، شیمیایی قابل توجهی بر ویژگی
داشتند. بیشترین و کمترین میزان حلالیت به ترتیب مربوط به نمونه 

و ماده خشک بدون چربی بدون  5/5پودر فرمول اول )دوغ با چربی 
و ماده  5/5درصد( و سوم )دوغ با چربی  7/5درصد و نمک  5/1نمک 

درصد( و برابر  7/5و نمک  5/4خشک بدون چربی بدون نمک 
در  18/61 ± 11/5گراد و درجه سانتی 25در دمای  62/5±11/82

افزایش میزان چربی موجب همچنین  گراد بود.درجه سانتی 15دمای 
های کاهش حلالیت پودر دوغ، اندازه ذرات و افزایش میزان باکتری

 .آغازگر زنده مانده در دوغ شد
کردن  این پژوهش تولید پودر دوغ به روش خشک هدف از

 خصوصیات  شیرازی برسی اثر صمغ قدومهپاششی و برر
با توجه به عدم دسترسی به دوغ تازه در  باشد.شیمیایی آن میفیزیکی

تولید پودر دوغ کمک فراوانی به شرایط و مناطق جغرافیایی خاص، 
 کنندگان آن مناطق خواهد کرد.ای مصرفتامین نیازهای تغذیه

 

 هامواد و روش
متشکل از: شیر،  چوپاندرصد چربی  5/1برای تهیه دوغ از ماست 

لبن ، =pH 1/4)، مایه ماست %2/15ی پودر شیرخشک بدون چرب
قدومه  دانه، (بنیامین نیشابور) ، نمک طعام تصفیه شده(دشت سمنان

آب و  (، چینDE=20 ،GPC ،Food cam)شیرازی، مالتودکسترین 
 مقطر استفاده شد.

 
 شیرازیاستخراج صمغ قدومه

 15طربا نسبت آب به دانه مل با استفاده از آب مقصمغ از دانه کا
ج گردید و درجه سانتی گراد استخرا 48و دمای  8حدود  pH با 1به 

گراد در آون تحت خلا خشک و سپس پودر درجه سانتی 75در دمای 
 (.2559د )کوچکی و همکاران، ش

 
 تهیه پودر دوغ

درجه  85لا جوشیده در دمای با آب مقطر کام %7ابتدا آب نمک 
علاوه بر ، دقیقه 5مدت  کامل به گراد تهیه شد. پس از انحلالسانتی

شیرازی )در مقدار مشخصی از صمغ قدومه، )بدون صمغ( نمونه شاهد
 1و  درصد به صورت جداگانه( 2/5 و 15/5، 1/5، 55/5 هایغلظت

. محلول (1197)میلانی و همکاران، اضافه گردید رصد مالتودکستریند
درجه  65دقیقه با همزن مغناطیسی در دمای تقریبا 15به مدت 

سیون به مدت تاو هیدراگراد همزده شد. پس از انحلال کامل سانتی
 pH=1/4درصد با  5/1ماست گراد، سانتی درجه 4ساعت در دمای  24

گرم محاسبه  155حجم نهایی دوغ در  گرم اضافه شد. 45یزان به م
دور  2555غناطیسی با دور شد. جهت انحلال کامل ذرات از همزن م

شد. گراد استفاده درجه سانتی 65دقیقه در دمای  15 دقیقه به مدت
در گراد کاهش داده و محصول نهایی درجه سانتی 25سپس دما را تا 

 .بندی شدسی بستهسی 555های داخل بطری

 های دوغفرمولاسیون نمونه -1جدول 

 نمک )درصد( کسترین )درصد(مالتود صمغ )درصد بر حسب ماده خشک( آزمون

 57/5 1 55/5 فرمول اول

 57/5 1 1/5 فرمول دوم

 57/5 1 15/5 فرمول سوم

 57/5 1 2/5 فرمول چهارم

 57/5 1 صفر شاهد

 
کن، دبی بهینه خشکهای تهیه شده با استفاده از شرایط دوغ

دقیقه و دمای هوای ورودی در  لیترمیلی 5/44خوراک ورودی 
کن با استفاده از دستگاه خشک ،گراددرجه سانتی 195کن خشک

لیتر در ساعت و نازل نوع دو سیاله  6صنعتی با ظرفیت پاششی نیمه 

درجه  25گراد و دمای خوراک درجه سانتی25)یک سیال هوا با دمای 
ساخت شرکت سروش صنعت بار،  2گراد( و فشار هوای نازل سانتی

شرایط بهینه پس (. 1)جدول  ندنیشابور خشک و تبدیل به پودر گردید
با توجه به جدول . یادداشت گردید ،بهترین پودر دوغ مورد نظرتولید از 
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 با درصد صمغ مورد نظر و یک نمونه شاهد چهار فرمولاسیون مختلف
( تولید ایران سروش صنعت نیشابور،کن پاششی )با استفاده از خشک

 (. 2515)خلیلیان موحد و همکاران،  شدند
 

 و اسیدیته pHگیری زهاندا
، تحت 2852ها بر اساس استاندارد ملی ایران به شمارهاین آزمون

روش آزمون،  pHتعیین اسیدیته و -عنوان شیر و فراورده های آن
 ،2852استاندارد ملی ایران  ،1194)رشیدی و همکاران،  انجام شد

1185.) 
 

 گیری حلالیت اندازه
گرم نمونه پودر دوغ به  5/5 گیری حلالیت پودر دوغ،جهت اندازه

 5لیتری، به مدت میلی 55سی آب مقطر داخل فالکون سی 55همراه 
 ،15)قیقه با دستگاه سانتریفوژ د 5دقیقه مخلوط شده و سپس به مدت 

Hettich|Rotina لیتر از میلی 25، سانتریفوژ گردید. 1555( با دور
رطوبت  گیری محتوایع رویی به داخل ظرف مخصوص اندازهمای

ساعت  5درجه، به مدت  155منتقل شد و نمونه بلافاصله در دمای 
گذاری شد. در نهایت درصد حلالیت براساس تفاوت وزن گرمخانه

 (.1189 )قادری و همکاران، محاسبه گردید
 

 شوندگیگیری میزان پخشاندازه
مطابق با قادری و  شوندگیگیری میزان پخشجهت اندازه

سی آب مقطر در یک سی 15گرم پودر به  1دار ، مق(1189همکاران)
زده شد بدین صورت که طور عمودی همسی اضافه و بهسی 55بالن 

درجه بالا آمده  95ابتدا دست موازی زمین بود و سپس دست 
تعداد دفعاتی که لازم بود در نهایت طوری که عمود بر زمین شد، به

ه ذرات پودر قابل تا جاییکشود کاملاً در داخل آب پخشتا پودر 
 .کرار برای هر نمونه شمارش شدت 1 درمشاهده نباشد، 

 
 شدن گیری میزان دوفازاندازه

 نیا و همکارانمطابق با فروغی برای تعیین میزان جداسازی فازی
 155های مدرج از استوانه ،(2559) ( و طاهری و همکاران2557)

نه ها در استوانه پس از ریختن نمو لیتری هم شکل استفاده شد.میلی
خچال ها به ینمونه مدرج، دربندی توسط فویل آلومینیوم انجام شد.

 روز نگهداری شدند. 21گراد به مدت درجه سانتی4منتقل شده و در 
، صفرهای معین، در روزهای برای ثبت میزان جدایی فازها، در زمان

مدرج تا  حجم فراورده از انتهای استوانه پس از تولید،روز  21و  14، 7
بر حسب درصد گزارش  نشین شده()فاز ته فاصل جدایی فاز بعدی حد
 .شد

 

 گیری رطوبتاندازه

ل : سا8781این آزمون بر اساس استاندارد ملی ایران، به شماره 
روش آزمون -تعیین میزان رطوبت-تحت عنوان شیر خشک 1185

 87مای که، نمونه را در گرمخانه با د به این صورت مرجع، انجام شد.
ساعت قرار داده تا هوای خشک از  5درجه سلیسیوس به مدت زمان 

میان نمونه عبور کند. میزان رطوبت از روی میزان کاهش جرم 
)رشیدی و  نمونه)که با مقدار آب غیرپیوندی مرتبط باشد( تعیین شد

 (.1185، 8781،  استاندارد ملی ایران، 1194همکاران، 

 
 اییشهگیری دمای انتقال شاندازه

 TG (Perkinروش گرماسنجی افتراقی با استفاده از دستگاه 

dlmerگرم نمونه به ظرف میلی 2گیری شد. اندازه (نگلستان، ا
آلومینیومی استاندارد منتقل شد و از یک ظرف خالی آلومینیومی 

درجه  255تا  -25عنوان مرجع استفاده شد. اسکن کردن حرارتی از به
)رشیدی و همکاران،  رجه در دقیقه انجام شدد 15با نرخ گرمادهی 

  تکرار بود. 1. عدد گزارش شده میانگین (1194
 

 گیری اندازه ذرات پودر دوغاندازه
 (انگلستان ،Malvern)ه ذرات با دستگاه تعیین اندازه ذراندازه 

 1555فشار توزیع کننده ، دیونیزه عامل دیسپرسیون آبتعیین شد. 
 و فاصله %95هرتز، قدرت ویبراتور  85اتور بار، فرکانس ویبرمیلی

ثانیه و  15زمانی بین لرزش ویبراتور و ردشدن نمونه از جلوی لیزر 
گزارش شده برای  ذره ثانیه بود. اندازه 15گیری زمان بین هر دو اندازه

)امیری ریگی و همکاران،  تکرار بود 5و میانگین  55dهر نمونه 
2512.) 

 
 شکگیری ماده خاندازه

تحت  ،11128این آزمون بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره 
گیری مقدار کل ماده خشک شیر، خامه و شیر تبخیر شده اندازه عنوان

سازی ظرف ادهآمکه بعد از به این صورت ، انجام شد.)روش مرجع(
تا  اریب شدهسپس ظرف  شده ووزن مورد نظر، یک گرم پودر دوغ 

 کف ظرف، پخش شود. سپس ظرفاخت در سراسر طور یکنوآزمونه به
، قرار بودبدون سرپوش روی حمام آب که به شدت در حال جوش 

از  بدون دربظرف سپس  مدت زمان سی دقیقه گرم شد،بهگرفت و 
روی حمام آب برداشته و به مدت زمان دو ساعت درون گرمخانه 

و به  گرفته. سپس، سرپوش روی ظرف قرار ه شدحرارت داد
ظرف در دمای اتاق خنک شد )به نهایت  در .منتقل شدکاتور، دسی

کار را با این تفاوت که مدت . مجددا اینشدمدت سی دقیقه( و وزن 
کار را تا  و این شدتکرار  خانه را به یک ساعت کاهش دادیمزمان گرم

گرم بیشتر که اختلاف جرم بین دو توزین متوالی از یک میلیزمانی
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عنوان مقدار ماده خشک ثبت هکمترین جرم را ب و سافتنشد ادامه 
 (.1191،11128کردیم )استاندارد ملی ایران، 

 
 هاداده تجزیه و تحلیل آماری

 تکرار سه در تصادفی کاملا پایه رب طرح فاکتوریل قالب در هاداده
مورد ارزیابی قرار  SPSSافزار توسط نرم درصد 95و سطح اطمینان 

 استفاده دانکن ایچنددامنه زمونآاز هاگینمیان مقایسه جهت گرفت.

 اکسلافزار روابط بین متغیرهای مورد بررسی با استفاده از نرم .شد
 رسم گردید.

 

 نتایج و بحث
 پودر دوغ  pHاثر صمغ قدومه شیرازی بر 

یافته کاهش pH، با افزایش غلظت صمغ، 1 با توجه به شکل
گونه همان(. <55/5p) تدار نیس، اما این تغییرات چندان معنیاست

درصد  2/5ه مربوط به نمون pHشود کمترین مقدار که مشاهده می
مربوط به نمونه شاهد بوده است  pHصمغ و بیشترین مقدار 

، pHدر میزان  علت افزایش جزئیاحتمالا  (.1192 زاده،)سخاوتی
صمغ و در نتیجه تحریک شک در اثر افزودن خاده افزایش میزان م

های مهم از ویژگی مولد اسید و تولید اسید بوده است. هایکتریبا
باشد ها میپایین و ویسکوزیته کم آن pHهای لبنی اسیدی نوشیدنی

های شیر و در نتیجه ایجاد ناپایداری محصول که باعث تجمع پروتئین
 .) 1195کارآموز و همکاران، ) شودمی

pH 46/4تا  98/1های تخمیری لبنی در محدوده نوشیدنی 
استفاده از یک ، pHباشد و به دلیل عدم پایداری کازئین در این می

ها و همچنین شدن پروتئینپایدارکننده با هدف جلوگیری از متراکم
باشد. قوام مناسب و دستیابی به احساس دهانی مطلوب ضروری می

های بافت هموژن جهت ایجاد احساس دهانی مطلوب در نوشیدنی
 .Tuinier et al., 2002)باشد )اسیدی شیر می

توان به فعالیت و افزایش اسیدیته را می pHعلت کاهش
طی نگهداری که های مفید و مضر نسبت داد میکروارگانیسم
حتی در  بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس لاکتوباسیلوس

دمای یخچال هم فعال هستند و با تخمیر لاکتوز، اسید لاکتیک تولید 
 Shah etد )دهنرا کاهش می pHیته را افزایش و می کنند و اسید

al., 1995; Kailasapathy, 2006).  
های ها پروتئینبا به پایان رسیدن منابع قندی میکروارگانیسم

موجود در محیط و نیز اسیدهای آلی را مصرف کرده و این باعث 
 هیدروکلوئیدها(. Jai, 1990) گرددمیو کاهش اسیدیته  pHافزایش 

 کنند.هایی با ویسکوزیته بالا تولید میبا جذب آب، محلولاغلب 

و  عنوان پایدارکنندهبنابراین از این ترکیبات برای تهیه ژل، به
 (.1176)فاطمی،  گیرندبهبوددهنده بافت مورد استفاده قرار می

 

 
 پودر دوغ pH اثر صمغ قدومه شیرازی بر -3شکل 

 (<55/5pدار است)دهنده عدم وجود اختلاف معنیحروف مشترک نشان
 

 شیرازی بر اسیدیته پودر دوغاثر صمغ قدومه
شود که با افزایش غلظت صمغ از می مشاهده، 4شکل با توجه به 

دار طور معنییته بهدرصد اسید 2/5تا  15/5درصد و  1/5تا  55/5

های اسیدیته در غلظت علت افزایش .(P<55/5)افزایش یافته است 
در نتیجه تحریک  افزایش ماده خشک و ویسکوزیته وبالای صمغ، 

 (.1195، رضوی)های مولد اسید بوده است باکتری

 

  
 

  

https://www.sid.ir/fa/Journal/SearchPaper.aspx?writer=179995
https://www.sid.ir/fa/Journal/SearchPaper.aspx?writer=179995
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Supavititpatana ( گزارش کردند که با افزایش 2558همکاران ) و
طی  .داری افزایش یافتطور معنیدوغ به غلظت ژلاتین، اسیدیته

های موجود در ماست با تخمیر لاکتوز، نگهداری میکروارگانیسم
کاهش را  pHکنند و اسیدیته را افزایش و اسیدلاکتیک تولید می

اما با به پایان رسیدن (. Shah et al., 1995; Jai, 1990) دهندمی
موجود در محیط و نیز های منابع قندی، میکروارگانیسم ها پروتئین

و کاهش  pHاسیدهای آلی را مصرف کرده و این باعث افزایش 
 .(Jai, 1990)گردد اسیدیته محصول می

 
 اثر صمغ قدومه شیرازی بر اسیدیته پودر دوغ -4شکل 

 (<55/5pدار است)دهنده عدم وجود اختلاف معنیحروف مشترک نشان
 

اده خشک پودر اثر غلظت صمغ قدومه شیرازی بر میزان م
 دوغ

قرار داشت. با  12/97تا  98/96میزان ماده خشک در محدوده 
میزان ماده خشک مربوط به نمونه شاهد و  ،کمترین5شکل توجه به 

بود. در هرصورت،  2/5بیشترین میزان ماده خشک مربوط به نمونه 
دست آمده برای پودرها تقریبا در محدوده همقدار ماده خشک ب

( بود %5حداکثر رطوبت مجاز ) ین شده توسط کدکساستاندارد تعی
با توجه به اهمیت میزان ماده خشک بر  (.1189)قادری و همکاران، 

های رئولوژِیکی و پایداری دوغ باید عنوان کرد که افزودن ویژگی
شده است  شیرازی موجب افزایش ماده خشک نمونه هاصمغ قدومه

(55/5>p.) 

 
 ازی بر میزان ماده خشک پودر دوغاثر صمغ قدومه شیر -5شکل 

 (<55/5pدار است)دهنده عدم وجود اختلاف معنیحروف مشترک نشان
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 اثر صمغ قدومه شیرازی بر میزان رطوبت پودر دوغ

غلظت صمغ، رطوبت کاهش یافته  ، با افزایش6شکل با توجه به 
دار وجود با یکدیگر اختلاف معنی 2/5با  15/5های اما بین نمونه

شیرازی به دلیل افزایش آب در واقع با افزایش صمغ قدومه شت.ندا
 یافته استآزاد و در دسترس جهت تبخیر، رطوبت پودر کاهش 

تغییر در ماهیت پودر دوغ، به دلیل  (.1194)پیغمبردوست و همکاران، 
همچنین بروز  جاذب الرطوبه بودن شدید آن طی زمان نگهداری و

ها، پایداری فیزیکی و که ویژگیاست شدن پدیده ای به نام آب
دهد. در این شیمیایی پودرهای غذایی را به شدت تحت تاثیر قرار می

های هیدروژنی طریق پیوندحالت، جذب رطوبت در سطح ذرات از 
این پدیده وابسته به دما و رطوبت نسبی محیط بوده . گیردصورت می

مک و قندها و طی آن، انواع پودرهای غذایی جاذب الرطوبه )نظیر ن
و  پیغمبردوست) جامد به شکل مایع تبدیل می شوند و...( از حالت

، دریافتند با 1194رشیدی و همکاران در سال  (.1194 ،همکاران
ای کاهش و با کاهش میزان افزایش میزان رطوبت دمای انتقال شیشه

ای افزایش یافت، درنتیجه رطوبت با دمای رطوبت دمای انتقال شیشه
 .ای رابطه معکوس داشتیشهانتقال ش

 
 اثر صمغ قدومه شیرازی بر میزان رطوبت پودر دوغ -6شکل 

 (<55/5pدار است)دهنده عدم وجود اختلاف معنیحروف مشترک نشان

 
 فاز شدن پودر دوغ شیرازی بر میزان دواثر صمغ قدومه

های حاوی درصدهای انداختن نمونهآب ، میزان7شکل با توجه به 
دهد شیرازی، پس از گذشت سه هفته نشان میمغ قدومهمختلف ص

داری کاهش داده طور معنیکه استفاده از صمغ جداشدن سرم را، به
های حاوی صمغ و شاهد پس از گذشت سه فاوت بین نمونه. تاست

سه هفته  ای که پس ازگونههفته همچنان به شدت خود باقی است به
صمغ  2/5ه شتر از نمونمیزان جداشدن سرم در نمونه شاهد بی

 شیرازی بود. مکانیسم عمل هیدروکلوئیدها در جلوگیری از دوقدومه
فاز شدن سرم، به ساختار مولکولی هیدروکلوئید مورد استفاده بستگی 
دارد، در صورتیکه صمغ مورد استفاده باردار باشد از طریق ممانعت 

خمیری های تفضایی و دفع الکترواستاتیک سبب پایداری نوشیدنی
رسد مکانیسمی که در نظر می(. به2558 ،و عباسی نیافروغیشود. )می

شود، افزایش ویسکوزیته و این بررسی باعث افزایش پایداری دوغ می
به دام افتادن ذرات پروتئینی در یک شبکه ژلی که توسط صمغ مورد 

 باشد. استفاده ایجاد شده است، می

هایی با ویسکوزیته بالا لولهیدروکلوئیدها اغلب با جذب آب، مح
عنوان کنند. بنابراین، از این ترکیبات برای تهیه ژل، بهتولید می

ها از گیرد. صمغپایدارکننده و بهبوددهنده بافت مورد استفاده قرار می
شوند. به علت ها تهیه میهای دریایی و میکروارگانیسمگیاهان، جلبک

های غذایی عی در فراوردههای فیزیکی مفیدشان کاربرد وسیویژگی
 (.2515دارند )کوچکی و همکاران، 

 عنوانبه مختلفی نیز کاربردهای شیرازیدانه قدومه مغص

 .(1194پور و همکاران، )علی دارد امولسیون کننده تثبیت و دهندهقوام
 پیوسته فاز در ژل ترکیبات یا پیوسته فاز گرانروی افزایش با صمغ این

 پیوستگی همبه سرعت و شوندمی قطرات و تذرا حرکت کاهش باعث

 هایدهد. برهمکنشمی کاهش را یکدیگر از فازها شدن جدا و ذرات

 دافعه و هیدروژنی )غیرکووالانسی(، الکترواستاتیک، هیدروفوبیک،

دارد  شیرازی( وجودبیوپلیمرها )پروتئین دوغ و قدومه بین فضایی نیز 
 ایداری دوغ بازسازی شدهپ و ذرات بار سطحی، بین کشش بر که 

های اساسا پایداری میسل (.1194نژاد و همکاران، دارد )حصاری نقش
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ها در کازئین-طبیعی شیر به علت قرار گرفتن کاپا pHکازئین در 
ها های مویی در سطح آنسطح میسل کازئین است که با تشکیل لایه

شدن و سازوکارهای دافعه فضایی و الکترواستاتیک، مانع نزدیک 
های مویی گردند. در صورتیکه به هر دلیلی لایهمیسل به یکدیگر می

کننده شیر( و یا های دلمه)شکسته شدن توسط آنزیم جدا شوند
، افزایش pHمتلاشی گردند )از دست دادن بار خالص موثر با کاهش 

قدرت یونی و کاهش قابلیت انحلال(، ناپایداری در میسل های 
ا در اثر اسیدی شدن محیط، فسفات کلسیم به دهد زیرکازئین رخ می

یابد و تدریج از میسل خارج شده، بارالکتریکی منفی میسل کاهش می
 ;Dickkinson et al., 1998) شودمیسل کازئین متلاشی می

Wal,stra, 2003 ). 

 
 اثر صمغ قدومه شیرازی بر میزان دوفاز شدن پودر دوغ -7شکل 

 (<55/5pدار است)وجود اختلاف معنیدهنده عدم حروف مشترک نشان

 
 شیرازی بر اندازه ذرات پودر دوغاثر صمغ قدومه

فزایش غلظت صمغ که با ایج نشان دادنتا، 8شکل باتوجه به 
 (.p<55/5) یافت افزایشداری طور معنیدوغ بهاندازه ذرات پودر 

 رفته، کارههای دوغ و هیدروکلوئیدهای برسد که پروتئیننظر میبه
از اندازه ذره را ایجاد نموده تری وسیع باهم برهمکنش داده و دامنه

تا  1اندازه ذرات پودر در محدوده  (.2515 ،)کیانی و همکاران است
 2/5بیشترین اندازه ذره مربوط به نمونه حاوی  میکرومتر بود. 58/1

 درصد صمغ بود و کمترین اندازه ذره مربوط به نمونه شاهد بود.
های پاششی کنخشک توسطدست آمده هاندازه ذرات بکلی طوربه

کن غلظت خوراک ورودی به خشک تحت تاثیر خواص فیزیکی و
کوزیته خوراک ورودی به محفظه که با افزایش ویسطوریاشد بهبمی

با  .(1191و همکاران،  )جعفری یابدازه ذرات افزایش می، اندکنخشک
به علت ذوب شدن چربی در ات افزایش میزان چربی، در پودر اندازه ذر

پودر و چروکیده کن و تخلیه بخارات موجود در ذرات دمای خشک
 و Xu(. Nijdam and Langrish, 2006)یابد شدن آنها کاهش می

 مخلوط در پکتین نسبت افزایش که کردند بیان ( 2512) همکاران

 ذرات اندازه افزایش باعث چغندر، پکتین–سویا پروتئین ایزوله

 نشده جذب پکتین حضور به را آن دلیل و شد آن از حاصل سیونامول

 اندازه و شده نقصانی تجمع باعث که دادند نسبت روغن ذرات سطح در

 ندازه ذرات دمایروی اعامل دیگر موثر بر دهد. می افزایش را ذرات
کن به اندازه هنگامی که دمای خشک اشد.بکن میورودی خشک

ر شده و پوسته آنها ت به سرعت تبخیکافی بالا باشد رطوبت ذرا
گردد. بنابراین فرصتی برای تخلیه بخار موجود در سخت و خشک می

شود واهد داشت و تخلخل پودر بیشتر میذرات پودر وجود نخ
(Chegini and Ghobadian, 2007; Banat et al., 2002 .) کیانی

لوئیدهای زانتان در ترکیب با هیدروک که دریافتند( 2515)و همکاران 
داری باعث افزایش اندازه ذرات طورمعنیآب پنیر، بهدیگر و پروتئین 

-کلوئیدی شده است و نمونه دوغ حاوی پروتئین آب پنیر پکتین
آب فزودن پروتئین ازانتان، بیشترین افزایش در اندازه ذره را نشان داد. 

تر شدن گستره اندازه پنیر به صورت مخلوط با زانتان باعث وسیع
-آبذرات و افزایش اندازه آنها شده است. پکتین با ترکیب پروتئین 

 (.1192)باقری و همکاران،  افزایی نشان دادزانتان اثر هم-پنیر
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 اثر صمغ قدومه شیرازی بر میزان اندازه ذرات پودر دوغ -8شکل 

 (<55/5pدار است)دهنده عدم وجود اختلاف معنیحروف مشترک نشان
 

 اثر صمغ قدومه شیرازی بر اندیس حلالیت پودر دوغ
شود، بین نمونه شاهد با می مشاهده، 9شکل در که طورهمان

 داری مشاهده نشدصمغ تفاوت معنی درصد 55/5نمونه دارای 
(55/5p>.)  درصد، اندیس  2/5تا  55/5با افزایش غلظت صمغ از

 علت این پدیده،(. >55/5p) داری افزایش یافتطور معنیحلالیت به
 . باشدتخلخل ذرات پودر با افزایش غلظت صمغ میفزایش ا

 
 اثر صمغ قدومه شیرازی بر تغییرات اندیس حلالیت پودر دوغ -9شکل 

 (<55/5pدار است)دهنده عدم وجود اختلاف معنیحروف مشترک نشان
 

ان ( و شریفی و همکار2511نتایج فوق با نتایج مشایخ و همکاران)
ها درحالت طبیعی دارای مقدار زیادی ( در تطابق است. کازئین1194)

گرم آب در هر گرم کازئین( و اتصال با آب از میلی 4/4باشند )آب می
طریق پیوندهای هیدروژنی با قسمت آبدوست زنجیره پروتئین برقرار 

آبدوست زنجیره  هایکردن مقداری از قسمتباشد. طی خشکمی
شود و طی بازسازی و با افزودن آب، جذب آب ب میپروتئینی تخری
ها به میزان حالت طبیعی نخواهد بود که این پدیده نیز توسط کازئین

 ,.Gaiani et al) باشدیکی از علل کاهش حلالیت پودرهای لبنی می
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عدم حلالیت کافی پودرهای لبنی مشکلاتی را در هنگام (. 2006
نقطه ذوب اسیدهای چرب شیر  کند.می ها ایجاداستفاده صنعتی از آن

 گراد قرار دارد و با توجه به دمایدرجه سانتی 45تا  25در محدوده 
کردن در حالت مایع قرار دارند که  ها در حین خشکفرایند، این چربی

گیرند و موجب افزایش چربی به راحتی در سطح ذرات پودر قرار می
در و کاهش سطحی، ایجاد اتصال بین ذرات چربی در سطح پو

های احتمالا برهمکنش(. Hardas et al., 2008) شوندحلالیت می
بعدی و سه شیرازی و پروتئین دوغ، با ایجاد شبکهبین صمغ قدومه

در  دهند.افزلیش تخلخل ذرات، حلالیت پودر دوغ را افزایش می
بر روی خواص  2515تحقیقی که صادقی و همکاران در سال 

غ با استفاده از صمغ گوار انجام دادند، اندیس فیزیکوشیمیایی پودر دو
قادری و  پژوهشحلالیت ابتدا کاهش و سپس افزایش یافت. در 

به این نتیجه  بر روی پودر ماست انجام دادند (1189)همکاران 
با توجه به اینکه حضور اسید لاکتیک مستقیما باعث  رسیدند که

ود مقدار زیاد دلیل وجشود، حلالیت بهافزایش شاخص حلالیت می
پیغمبر دوست و . اسیدلاکتیک در ماست نسبت به دوغ، افزایش یافت

تأثیر برخی پارامترهای تولید و زمان ( در بررسی 1194) همکاران
شده  پذیری پودر عصاره مالت خشکهای جریاننگهداری بر ویژگی

دریافتند که با افزایش درصد مالتودکسترین تخلخل  ششیبه روش پا
و  (1195) و حلالیت پودرها افزایش یافته است. سرابندی و همکاران

 ( نیز به نتایج مشابهی دست یافتند1197) زاد و همکارانیگانه
 
 شوندگی پودر دوغر صمغ قدومه شیرازی بر میزان پخشاث

ذرات پودر در مایع  دن یکنواختش پخشع، قدر وا شوندگیپخش
با افزایش  Kumar and Mishra, 2004).؛ 1188 )عباسی، باشدمی

 .داری افزایش یافتطور معنیشوندگی بهمیزان صمغ، میزان پخش
ان رطوبت و افزایش تخلخل پودر علت این افزایش، کاهش میز

در  ،(1194پیغمبردوست و همکاران ) (.1197، زادگانه)یباشد می
که با  پذیری پودر ماست دریافتندجریان پارامترهای تولید بربررسی اثر 

ان نگهداری مالتودکسترین، جذب رطوبت طی زم انافزایش میز
  یابد.شوندگی افزایش میشخپذیری و پو جریانکاهش 

 
 اثر صمغ قدومه شیرازی بر میزان پخش شوندگی پودر دوغ -11شکل 

 (<55/5pدار است)ف معنیدهنده عدم وجود اختلاحروف مشترک نشان
 

بنابراین پودری که دارای پراکنش بالایی است در مقابل پودر با 
شدن در مایع نیروی کمتری برای پخش ،پراکنش پایین زمان کمتر

 و هاپروتئین که آنجا از(. 1189)قادری و همکاران،  نیاز دارد

 هایشبرهمکندارند،  حضور غذایی مواد از بسیاری در ساکاریدهاپلی

 خصوصیات افزایش باعث و داشته زیادی اهمیت بیوپلیمر دو این بین

ی( غیرکووالانس های)برهمکنش .شوندمی هانآ عملکردی
 بین که فضایی دافعه و هیدروژنی الکترواستاتیک، هیدروفوبیک،

پایداری  و ذرات بار سطحی، بین کشش بر دارد وجود بیوپلیمرها
(. 1194پور و همکاران، )علی دارد نقش های کلوئیدیسیستم

 هاامولسیون و کلوئیدی هایسامانه در ساکاریدپلی–پروتئین برهمکنش

 ,.Benichou et alت )اس گرفته قرار مطالعه مورد ایگسترده طوربه

شوندگی افزایش یافت و با با افزایش صمغ، میزان پخش(. 2002
 (.2515 )صادقی و همکاران، نتایج این تحقیق در تطابق است

 
یرازی بر میزان دمای انتقال اثر غلظت صمغ قدومه ش

 ای پودر دوغشیشه
شود با افزایش ده میمشاه، 12و  11های در شکلطور که همان

های پودر ای نمونهغلظت صمغ و کاهش رطوبت، دمای انتقال شیشه

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1583-fa.pdf
http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1583-fa.pdf
http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1583-fa.pdf
http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1583-fa.pdf
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یابد. افزایش یافته است و با افزایش غلظت صمغ، تفاوت افزایش می
صمغ بیشترین دمای انتقال  2/5هد کمترین و نمونه نمونه شا

 زاد و همکاران(. نتایج فوق با نتایج یگانهP<55/5ای را داشتند )شیشه
در تطابق است. دمای انتقال  (2515) و همکاران رشیدی( و 1197)

دمایی گفته  شکل به محدودهیای یک ماده فوق اشباع و بشیشه
ای به حالت لاستیکی تغییر شهلت شیمورد نظر از حا شود که مادهمی
ای آب خالص دمای انتقال شیشه (.Hogan et al., 2010د )نکمی

رو اثر گراد است و از ایندرجه سانتی -115ر پایین و معادل بسیا
ای کلی پودرهای لبنی در پایین آوردن دمای انتقال شیشهچشمگیری 

دمای انتقال  (2515) رشیدی و همکاران(. Chuy et al, 1994دارد )
نتایج  ای چهار فرمول پودر دوغ بدون صمغ را بررسی کردند.شیشه

با افزایش میزان رطوبت،  ایداد میزان دمای انتقال شیشهآنها نشان 
  .طابق استیابد که با نتایج حاضر، در تکاهش می

 
 غای پودر دواثر غلظت صمغ قدومه شیرازی بر میزان دمای انتقال شیشه -11شکل 

 (<55/5pدار است)دهنده عدم وجود اختلاف معنیحروف مشترک نشان

 
 DSC))نمودار  ای پودر دوغاثر غلظت صمغ قدومه شیرازی بر میزان دمای انتقال شیشه -11شکل 
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 یریگنتیجه
درصد چربی چوپان، نمک و آب  5/1ت در این پژوهش از ماس

، 55/5صفر، ای همقطر به همراه صمغ دانه قدومه شیرازی در غلظت
ها با درصد جهت تولید پودر دوغ استفاده شد. دوغ2/5و  15/5، 1/5

دبی خوراک در شرایط بهینه،  یکن پاششخشک ستگاهاستفاده از د
 195کن در دقیقه و دمای هوای ورودی خشک لیترمیلی5/44ورودی 

نتایج نشان داد که با افزایش غلظت  .گراد خشک گردیدنددرجه سانتی
شیرازی، میزان رطوبت پودر دوغ کاهش یافت. میزان قدومهصمغ 

ای اندازه ذرات و دمای انتقال شیشه ،شوندگیاسیدیته، حلالیت، پخش
دهنده پودر دوغ، افزایش و میزان دوفاز شدن کاهش یافت که نشان

افزایش پایداری دوغ بازسازی شده از پودر دوغ و موثر بودن استفاده از 
بوده است. با توجه به افزایش پایداری، افزایش  شیرازیصمغ قدومه

ای که از عوامل شوندگی و دمای انتقال شیشهدرجه حلالیت، پخش
موجب  ،افزودن این صمغباشند، ولید پودرهای فوری میتموثر در 

با توجه به نتایج  بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی پودر دوغ گردید.
لید پودر دوغ، بررسی های اندک در زمینه تومذکور و پژوهش

خصوصیات میکروبی پودر دوغ تولیدی و اسنقاده از سایر 
هیدوکلوئیدها جهت بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی آن مفید خواهد 

 بود.
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5Introduction: Doogh is a fermented milk drink mixed with water and a little salt. The production and exportation of 
dough as a native Iranian fermented beverage has grown steadily in recent years. One of the disadvantages that causes 
corrosion and increases doogh deterioration is the spoilage caused by the activity of molds and yeasts. The common 
method for increasing shelf life of food (such as doogh) is drying by using spray dryer that eventually lead to reducing 
the volume, costs of carrying and easy usage. The objective of this study was to produce a doogh powder by spray 
drying method and investigate the effect of Alyssum homolocarpum seed gum on its physicochemical properties. 

 
Material and Methods: In this study, yogurt (1.5% fat), salt, distilled water, maltodextrin (GPC brand), and 

Alyssum homolocarpum seed gum were used. Alyssum homolocarpum seed gum was cleaned and the foreign particles 
were separated. The whole grain gum was extracted using distilled water in a water-to-seed ratio of 30 to 1 with a pH of 
about 8 and a temperature of 48°C and dried at 70°C in a vacuum oven and then powdered. Brine (7% salt) was 
prepared with boiled distilled water at 80°C. After dissolution, a certain amount of Alyssum homolocarpum seed gum 
was added (at concentrations of 0, 0.05, 0.1, 0.15, 0.2% separately). The solution was stirred for 10 minutes with a 
magnetic stirrer at 60°C. After complete dissolution, 40g of yogurt (1.5% fat with pH=4.1) was added to gum solution. 
The final volume of doogh was at 100g. To completely dissolve the particles, a magnetic stirrer with a speed of 2000 
rpm for 15 minutes at 60°C was used. The temperature was then reduced to 20°C and the final product was packed in 
500 ml bottles. Doogh was dried using a spray dryer in optimal conditions, feed intake flow of 44.5 ml/ min and drying 
temperature of 190°C. The physicochemical properties of dough powder such as pH, acidity, moisture content, dry 
matter, solubility, dispersability, and serum separation as well as glass transition temperature and particle size were 
determined. Doogh treatments consisted of 0.05, 0.1, 0.15 and 0.2% containing Alyssum homolocarpum seed gum and 
also a control sample. All the experiments were performen in triplicate. The results were analyzed as means± standard 
deviation (SD). Thus, the data were determined using the software SPSS (2013). Statistical differences were analyzed 
by variance (ANOVA) and Duncan’s multiple range test (P values <0.05). 

 
Results and Discussion:The results showed that by increasing the Alyssum homolocarpum seed gum , moisture and 

serum separation were decreased and  acidity, dry matter, solubility, dispersability ,particle size and glass transition 
temperature were increased. With increasing gum concentration from 0.05 to 0.1 and from 0.15 to 0.2%, the acidity 
increased significantly (P<0.05).The rate of dehydration of samples containing different percentages of gum after three 
weeks showed that the use of Alyssum homolocarpum seed gum significantly reduced serum segregation. The results 
showed that by increasing the concentration of gum, the particle size of the dough powder was significantly reduced 
(p<0.05).With the increase in the amount of gum, the rate of diffusion increased significantly (P<0.05).With increasing 
gum concentration and decreasing moisture, the glass transfer temperature of the powder samples increased. The control 
sample had the lowest and the 0.2 gum treatment had the highest glass transfer temperature (P<0.05).  
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