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چکیده
ماست کـم چـرب مـورد بررسـی قـرار گرفـت.       هايدرصد بر ویژگی2/0و 15/0، 1/0هايدر این تحقیق تأثیر هیدروکلوئید دانه اسفرزه در غلظت

روز پـس از  15و 7، 1هـاي فیزیکوشیمیایی، بـافتی و حسـی در زمـان   هايمختلف هیدروکلوئید اسفرزه به لحاظ ویژگیهايحاوي غلظتهايماست
% چربی) مورد مقایسه قرار گرفت. افزودن این هیدروکلوئید بـه  2/0منفی حاوي % چربی و کنترل 3کنترل (کنترل مثبت حاوي هاينگهداري، با نمونه

کنتـرل بـود و بـا    هـاي حاوي هیدروکلوئید کمتر از نمونههاي). مقدار آب اندازي نمونه<05/0pنداشت (هاو اسیدیته نمونهpHماست تأثیر چندانی بر 
روز نگهـداري مشـاهده شـد.    15بـا  هايترین میزان آب اندازي در نمونهطوري که پایینلی داشت بهاندازي روند نزوافزایش زمان نگهداري میزان آب

15پس ازو2/0کنترل داشتند و بالاترین ویسکوزیته در نمونه حاوي اسفرزه هايحاوي هیدروکلوئید ویسکوزیته بالاتري در مقایسه با نمونههاينمونه
هـاي درصد باعث بهبود ویژگی1/0یج حاصل از ارزیابی حسی نیز نشان داد که افزودن هیدروکلوئید دانه اسفرزه در سطح روز نگهداري مشاهده شد. نتا

ماست کم چرب بهره برد. هايتوان از هیدروکلوئید دانه اسفرزه جهت بهبود ویژگیحسی ماست شده است. نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که می
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لبنی است کـه در سراسـر   هايماست یکی از محبوبترین فرآورده
شود که با توجـه بـه بـالا بـودن ارزش     وسیعی مصرف میدنیا به طور

مفیـد در آن مـورد توجـه فراوانـی     هـاي بـاکتري و وجـود هـاي تغذي
تولید شده در صنعت بسـیار متنـوع   هاياست. امروزه ماستگرفتهقرار

هـاي کـم چـرب، ماسـت   هـاي توان بـه ماسـت  است، از آن جمله می
با توجـه  ). 16د (اشاره نموماست نوشیدنی وماست منجمدپروبیوتیک،

اثبـات رسـیده اسـت، سـالیان     به اینکه عملکرد مفید ماست در بدن به
).  32(شودوان غذاي سلامتی یاد میآن به عنکه ازمتمادي است

امروزه مشخص شده است که افـزایش مصـرف چربـی در رژیـم     
هـاي حیوانی باعث افزایش ابـتلا بـه بیمـاري   هايغذایی بویژه چربی
حیـوانی (از جملـه   هـاي گردد. از آنجایی که چربـی قلبی و عروقی می
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و تقاضـاي  شوند، از این رچربی شیر) باعث افزایش کلسترول خون می
هـاي کم چـرب (فـرآورده  هايمصرف کنندگان جهت مصرف فرآورده

. اما با توجه به این کـه مقـدار   )29(لبنی کم چرب) افزایش یافته است
فیزیکـی و بافـت   هـاي ماده جامد کل در شیر، تا حد زیادي بر ویژگـی 

و با کـاهش چربـی میـزان    بودتأثیر گذار خواهدتولید شده هايماست
امد آن کاهش خواهـد یافـت، لـذا ماسـت تولیـد شـده از ایـن        ماده ج

12(بالایی می باشد4ترکیبات داراي بافتی ضعیف و میزان آب اندازي
هـاي همین دلیـل مطالعـات فراوانـی جهـت بهبـود ویژگـی      به ).21و 

کم چـرب و بـدون چربـی بـا     هايفیزیکوشیمیایی و رئولوژیک ماست
نجام شده است.استفاده از مواد افزودنی متنوع ا

) بـا افـزودن سـطوح    18در همین راستا گـوجیزبرگ و همکـاران (  
ماسـتی بـا قـوام و بافـت بهتـر      مختلف اینولین به ماست نشان دادند،

) نیـز نشـان داد کـه    2005. مطالعات گوون و همکاران (شودایجاد می 
حسی منجر به تولید هاي% به لحاظ ویژگی1افزودن اینولین در سطح 

) 11ابه نمونه کنترل مـی گـردد. عزیـزي نیـا و همکـاران (     ماستی مش
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افزودن کنسانتره  پروتئین آب پنیر و کتیـرا بـه ماسـت    گزارش کردند
در تحقیقی کم چرب ویسکوزیته افزایش و سینرزیس کاهش می یابد.

هـاي دیگر تـأثیر افـزودن اینـولین زنجیـره بلنـد و کوتـاه بـر ویژگـی        
) بررسی 26ط پاسیفول و همکاران (رئولوژیکی ماست بدون چربی توس

شد. این محققان نشان دادند که اینـولین زنجیـره بلنـد باعـث بهبـود      
همچنـین  بافتی و رئولوژیک ماست بدون چربی می شـود. هايویژگی

) بـا بررسـی تـأثیر افـزودن سـطوح مختلـف       28ن و همکـاران ( هـا سا
اعث بهبـود  بتاگلوکان به ماست بدون چربی نشان دادند که بتاگلوکان ب

تی و کاهش میزان سـینرزیس مـی گـردد.    رئولوژیک و بافهايویژگی
دانـه ریحـان و   هـاي ) نیز ضمن افزودن صـمغ 4رزمخواه و همکاران (

فیزیکوشیمیایی و حسی آن را مـورد  هايویژگی، ماست چکیدهبه مرو 
بررسی قـرار دادنـد و گـزارش کردنـد کـه بیشـترین امتیـاز حسـی در         

سـایر محققـین نیـز از مـواد     % صمغ حاصل شد. 5/0حاوي هاينمونه
پایدار کننده متنوعی (نشاسته ذرت، زانتان، ژلان، ژلاتـین، پکتـین بـا    
متوکسیل پایین و صمغ گوار و کاپا کاراگینان) جهت بهبـود جـذب آب   

بررسـی  . )16، 7، 6(ماست و افزایش ویسکوزیته آن اسـتفاده نمودنـد  
ن تحقیقـی در خصـوص تـاثیر    منابع مختلـف نشـان داد کـه تـا کنـو     

ماست کم چرب صـورت  هايهیدروکلوئید دانه اسفرزه بر روي ویژگی
. از این رو هدف از این تحقیق، بررسی تأثیر هیدروکلوئید نگرفته است

فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی ماسـت کـم   هايدانه اسفرزه بر ویژگی
چرب در طول دوره نگهداري می باشد. 

و چربی مـی باشـد.  ي هیدروکلوئید، پروتئین، قنددانه اسفرزه حاو
پوسته اطراف دانه حاوي مقادیر بالایی هیدروکلوئید است که به وسیله 
جداسازي لایه خارجی آن با استفاده از آسیاب کردن یا خراشیدن دانـه  

% از کل دانه را تشکیل می دهـد.  25حاصل می شود و به طور تقریبی 
زه ماده اي فیبري و سفید رنگ اسـت اسفرهیدروکلوئید حاصل از دانه 

که آب را به خود جذب کرده و ژلی بـی رنـگ و شـفاف از آن حاصـل     
هیدروکلوئید دانه اسفرزه این اسـت کـه   هايمی شود. از جمله ویژگی

برابر حجـم اولیـه اش متـورم    20تمایل بالا به جذب آب دارد و حدود 
 ـ   دن هضـم و جـذب   می شود و به لحاظ شیمیایی خنثـی اسـت و در ب

به لحـاظ طبـی نیـز هیدروکلوئیـد دانـه اسـفرزه، پلـی        ).23(شودنمی
در )، 33(لهـا باشـد کـه در درمـان یبوسـت و اس    ساکاریدي مهم می

و درکاهش میزان کلسترول خون )17(تنظیم قند خون بیماران دیابتی
). در ایـن زمینـه عسـکري و    25و 15(گیـرد مورد اسـتفاده قـرار مـی   

هـاي ) پس از استخراج هیدروکلوئید دانه اسـفرزه ویژگـی  2(همکاران 
رئولوژیکی آن را مورد بررسی قرار دادند. نتایج این تحقیـق نشـان داد   
که هیدروکلوئید دانه اسفرزه به لحاظ رئولوژیکی رفتاري رقیق شـونده  
با برش دارد. از سوي دیگر نیز بررسی تأثیر هیدروکلوئید دانـه اسـفرزه   

خمیرنان سنگک نشان داد کـه اسـتفاده از پوسـته دانـه     هايبر ویژگی
).3اسفرزه باعث افزایش جذب آب خمیر و قوت آرد می گردد (

هامواد و روش
مواد مورد نیاز 

و شـیر خشـک بـدون    و شیر پس چرخدرصد چربی3شیر حاوي 
دانـه اسـفرزه از فروشـگاه    از شرکت پگاه گلسـتان تهیـه شـد.   1چربی

در شهر گرگان خریداري شد. استارتر ماست از شـرکت  ن دارویی هاگیا
نسن دانمارك خریداري شد.هاکریستین

تهیه هیدروکلوئید دانه اسفرزه و خالص سازي آن
دانــه اسـفرزه نظیــر سـنگ، بــرگ و شــاخه   هـاي ابتـدا ناخالصــی 
گـرم از دانـه اسـفرزه بـا اسـتفاده از آسـیاب       100جداسازي و سـپس  

) آسیاب شد و بـا اسـتفاده   450س، بی، جی، آزمایشگاهی (ثانی، مدل ا
، پوسته (سبوس) از مغز دانه جدا شـد. پوسـته اسـفرزه    30از الک مش 

24با آب مخلـوط و بـه مـدت    50به 1حاصل از مرحله قبل با نسبت 
دانـه اسـفرزه بـه    هـاي ساعت در دماي محیط قرار داده شد تا پوسـته 

ط حاصل در دمـاي  خوبی آب جذب نمایند و متورم شوند. سپس مخلو
دور در 15000سـرعت  دقیقـه بـا   10درجه سانتی گراد بـه مـدت   25

شـد.  ، سـاخت کشـور آلمـان)   K30K(سیگما مـدل  وژدقیقه سانتریف
دانـه از ژل حاصـل جداسـازي    هـاي و بـاقی مانـده  هاسپس ناخالصی

ــزان   ــه می ــد. ژل حاصــل ب ــانول  3گردی ــا ات ــر ب ــوط و 96براب % مخل
رسوب حاصل با اسـتفاده  امل رسوب داده شد و هیدروکلوئید به طور ک

ــانتریف ــرعت  از س ــا س ــد.   5000وژ ب ــازي گردی ــه جداس دور در دقیق
بار تکرار شد تا مواد رنگی به طور 3%) 96شستشوي رسوب با اتانول (

کامل از درون هیدروکلوئید خارج شوند. هیدروکلوئید استخراج شده بـا  
، کـره  5503پـرون، مـدل  استفاده از دستگاه خشـک کـن انجمـادي (اُ   

ت با استفاده از آسـیاب آزمایشـگاهی   هایجنوبی) خشک گردید و در ن
درجـه سـانتی گـراد    -20شیشـه اي در فریـزر   هـاي يپودر و در بطر
.)2(نگهداري شد

آماده سازي استارتر 
ابتدا استارتر خشک شده به روش انجمادي که حـاوي ترکیبـی از   

اســـترپتوکوکوس و گـــاریکوسلاکتوباســـیلوس بولهـــايبـــاکتري
میلی لیتر شیر پس چرخ استریل اضافه گردیـد  500بود به ترموفیلوس

میلی لیتر شیر دو میلـی لیتـر از   1000و جهت تهیه ماست به ازاي هر 
این مخلوط آماده تلقیح شد.

تهیه ماست
به منظور تهیه نمونه کنترل مثبت و کنترل منفی مقدار ماده جامـد  

1- skim milk powder
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% با استفاده از شیر خشک پس چرخ اسـتاندارد شـد.   12شیر به میزان
% چربـی  3لازم به ذکر است که جهت تهیه نمونه کنترل مثبت از شیر 

درصـد چربـی   2/0و براي نمونه کنترل منفی از شیر پس چرخ حاوي 
استفاده شد.  

حاوي هیدروکلوئید ابتدا مقدار مورد نظـر از  هايبراي تولید ماست
(نمونـه  15/0) 1/0(نمونه اسفرزه 1/0اسفرزه مقادیر هیدروکلوئید دانه

) بـه شـیر پـس چـرخ     2/0درصد (نمونه اسـفرزه  2/0) و 15/0اسفرزه 
ت با استفاده از شیر خشک پس چرخ میزان مـاده  هایو در ناضافه شد

بـا اسـتفاده   ها. سپس تمامی نمونه% استاندارد شد12جامد آن تا مقدار 
14000) با سـرعت  مریکاراکس، ساخت کشور آاز همزن (آیکا، اولترا ت

مخلوط شد تا زمـانی کـه محتویـات آن بـه طـور کامـل       در دقیقهدور
درجـه سـانتی گـراد بـه     90حاصل در دمـاي  هايیکنواخت شود. شیر

درجـه سـانتی   48و به سرعت تا دماي شدهدقیقه پاستوریزه 10مدت 
رجه سـانتی گـراد   د42به هاگراد خنک گردید. هنگامی که دماي شیر

تلقیح میلی لیتـر شـیر  1000به میلی لیتر از استارتر تهیه شده2رسید، 
سـانتی  10سانتی متر و ارتفـاع  6و در ظروف پلاستیکی (با قطر شده

80متر) تقسیم شد. ظروف حاوي نمونه، تا رسیدن به اسیدیته معـادل  
د. درجه سانتی گـراد گرمخانـه گـذاري ش ـ   42درجه دورنیک در دماي 

درجه سانتی گراد خنک گردیـده و  5سپس ظروف به سرعت تا دماي 
در همین دما نگهداري شدند.

شیمیاییهايآزمون
هـاي ماده خشک کـل، پـروتئین و خاکسـتر بـا اسـتفاده از روش     

متـر  pHبـا اسـتفاده از   pHسـنجش .)10(استاندارد اندازه گیري شد
اسیدیته قابـل  گیرياندازهساخت کشور سوئیس) و691(متروم مدل 

.انجام شد2852تیتراسیون با استفاده از استاندارد ملی ایران با شماره 

بافتی هايویژگی
ماست با اسـتفاده  هاياندازه گیري سفتی و چسبندگی بافت نمونه

، گرم4500از دستگاه آنالیز بافت (شرکت بروکفیلد با سلول بار گذاري 
روب مورد استفاده در ایـن آزمـون از   ) انجام شد. پLFRA-4500مدل 

میلی متر بود. سرعت نفوذ پروب بـه داخـل   38نوع استوانه اي با قطر 
میلـی متـر انتخـاب    30نمونه یک میلی متر در ثانیه و عمق نفـوذ آن  

هـاي شد. لازم به ذکر است که جهت انتخاب نوع پروب و سایر پارامتر
استفاده شد. مورد استفاده از دستورالعمل شرکت سازنده

میزان آب اندازي ماست
روي گرم نمونـه  25جهت اندازه گیري میزان آب اندازي ماست، 

توزین و روي قیف قرار داده شد. میـزان  41کاغذ صافی واتمن شماره 
درجه سانتی گراد 4دقیقه در دماي 120آب خارج شده از قیف پس از 

).30(تحت عنوان آب اندازي بیان گردید

سکوزیتهوی
تولیدي با اسـتفاده از ویسـکومتر بروکفیلـد    هايویسکوزیته نمونه

)RV-DVII    هـاي آزمـون از ) اندازه گیري شد. در ایـن آزمـایش پـس
به عنوان اسپیندل مناسب جهت انـدازه گیـري   6اولیه اسپیندل شماره 

ویسکوزیته انتخاب شـد (بـا توجـه بـه دسـتورالعمل شـرکت سـازنده،        
جهت اندازه گیري ویسکوزیته، اسپیندلی است کـه در  اسپیندل مناسب 

درصـد را نشـان دهـد). کلیـه     10سرعت مورد نظر گشتاوري بالاتر از 
درجه سانتی گراد و با شرایط یکسان انجام شد به 5در دماي هاآزمون

پـس از  دور در دقیقـه و 70در سـرعت  هاطوري که ویسکوزیته نمونه
ل قرائت شد. ثانیه از چرخش اسپیند15گذشت 

ارزیابی حسی
نفـر زن  3نفر مرد و 7(نفر10مقدماتی تعداد هايپس از آموزش

به عنوان ارزیاب انتخاب و با استفاده از سال)29-25با محدوده سنی 
ماست تهیه شده را بـه لحـاظ   هاينقطه اي) نمونه5روش هدونیک (

5که حداکثر نمـره  ظاهر، قوام، بو و طعم ارزیابی نمودند به این ترتیب
کمترین نمره که نشان دهنده خیلی بـد  1به منزله عالی بودن نمونه و 

).13(بودن نمونه است

تجزیه و تحلیل آماري
این مطالعه بر پایه طرح کاملاً تصادفی و با اسـتفاده از نـرم افـزار    

)2001 (SAS مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. براي مقایسه میانگین
% اسـتفاده  5از آزمون چند دامنه اي دانکن در سـطح احتمـال   هاتیمار

اسـتفاده شـد.   2007از نرم افزار اکسـل  هاجهت ترسیم نمودارگردید.
تکرار انجام شد.3در هالازم به ذکر است که آزمون

نتایج و بحث
ترکیب شیمیایی 

ارائـه شـده   1ماست تولیدي در جدول هايترکیب شیمیایی نمونه
کنتـرل مثبـت و منفـی مشـابه     هـاي میزان ماده خشـک نمونـه  است.
). بـالاترین میـزان چربـی در    <05/0pحاوي اسـفرزه بـود (  هاينمونه

بـا یکـدیگر   هانمونه کنترل مثبت مشاهده شد در حالی که سایر نمونه
تفاوت نداشتند. کمترین میزان پروتئین مربوط به نمونه کنترل مثبت و 

ن در نمونه کنترل منفی مشاهده شـد. همـانطور   بالاترین میزان پروتئی
شود پایین ترین میزان خاکستر مربـوط بـه   مشاهده می1که از جدول 

نمونه کنترل مثبت بود و با افـزودن هیدروکلوئیـد اسـفرزه بـه ماسـت      
افزایش یافت اما این افزایش معنی دار نبود.هامقدار خاکستر نمونه
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ماستايهترکیب شمیایی  نمونه-1جدول 
خاکستر(%) پروتئین (%) چربی (%) ماده خشک (%) هانمونه

87/0 a 83/3 b 3 a 92/11 a* **کنترل مثبت

88/0 a 14/4 a 2/0 b 91/11 a ***کنترل منفی

89/0 a 03/4 a 2/0 b 94/11 a 10/0اسفرزه 
89/0 a 07/4 a 2/0 b 9/11 a 15/0اسفرزه 
9/0 a 05/4 a 2/0 b 94/11 a 20/0اسفرزه 

).P<05/0(ندارندي داری معنتفاوتگریکدیبامشتركحروفي دارا* اعداد
% چربی3** ماست حاوي 

*** ماست تهیه شده از شیر پس چرخ

طول دوره نگهداريو اسیدیته درpHتغییرات 
و اسیدیته را در طول دوره نگهـداري  pHمیزان تغییرات 2جدول 

هـا در نمونـه pHشود میزان نشان می دهد. همانطور که مشاهده می 
) و P<05/0اسـت ( 54/4تـا  36/4در مدت زمان نگهداي در محدوده 

کاهش یافت که بـه دلیـل فعالیـت    هانمونهpHبا گذشت زمان میزان 
pHماست و تولید اسید مـی باشـد. همزمـان بـا کـاهش      هايباکتري

تغییراتی نیز در میزان اسیدیته مشاهده مـی شـود و بـا گذشـت زمـان      

میزان اسیدیته روند افزایشی داشـت بـه طـوري کـه بـالاترین میـزان       
نتـایج ایـن   نگهـداري مشـاهده شـد   15، در روز هـا اسیدیته در نمونـه 

ن و هـا ) و سـا 5(توسط السید و همکارانتحقیق با نتایج گزارش شده 
) هنگام افزودن صمغ زانتان و بتاگلوکان جـو بـه ماسـت    28همکاران (

هـاي ري که گزارش کردند کـه افـزودن صـمغ   مطابقت داشت. به طو
و اسیدیته نداشته است.pHمذکور تأثیر معنی داري بر میزان 

و اسیدیته در طول دوره نگهداريpHتغییرات -2جدول 
اسیدیتهpHدوره نگهداري ( روز)نمونه

**کنترل مثبت
1a*05/0±54/4cd16/4±3/102
7ab06/0±43/4ab78/3±3/117
15ab07/0±43/4a08/2±6/121

***کنترل منفی
1ab39/0±40/4e03/5±3/88
7ab07/0±52/4de05/3±6/96
15ab03/0±44/4d1/2±98

1/0اسفرزه 
1ab17/0±40/4d52/1±6/97
7b04/0±38/4c65/6±6/104
15b05/0±36/4b3/2±6/113

15/0اسفرزه 
1ab03/0±49/4de93/4±3/93
7ab03/0±44/4cd2±100
15ab02/0±44/4cd51/2±3/104

2/0اسفرزه 
1a06/0±54/4e52/1±6/90
7ab04/0±51/4cd57/0±3/98
15ab02/0±42/4bc73/8±3/112

)>05/0P(ندارندي داری معنتفاوتگریکدیبامشترك در ستونحروفي دارا* اعداد
% چربی3** ماست حاوي 

ه از شیر پس چرخ*** ماست تهیه شد
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بافتی ماست در طول دوره نگهداريهايویژگی
ماسـت را  هـاي میزان سفتی بافـت و چسـبندگی نمونـه   3جدول 

ماسـت باعـث   هـاي نشان می دهد. افـزودن هیدروکلوئیـد بـه نمونـه    
در مقایسه با نمونه هاافزایش قابل توجهی در میزان سفتی بافت نمونه

. بالاترین میـزان سـفتی بافـت در طـول     )P>05/0کنترل مثبت شد (
دوره نگهداري در نمونه کنترل منفی مشاهده شد. با توجه بـه اهمیـت   

در سفتی بافت ماست و یکسـان  هامیزان ماده خشک و بویژه پروتئین
تولیـدي مـی تـوان ایـن    هايبودن میزان ماده خشک در تمامی نمونه

 ـ   هاگونه اظ ه کنتـرل مثبـت   ر داشت که تفـاوت در سـفتی بافـت نمون
% 2/0% چربی) با ماست کنترل منفی (ماسـت حـاوي   3(ماست حاوي 

است. بالا بـودن میـزان   هاچربی) ناشی از تفاوت در میزان پروتئین آن
افـزایش اتصـالات عرضـی و بـه دنبـال آن      باعثهاپروتئین در نمونه

تشکیل شبکه سه بعدي پروتئینی و ساختار ژلی مستحکم تر در نمونـه  
ي می شود. بنابراین پایین تر بودن میزان سفتی بافت ماسـت در  تولید

نمونه کنترل مثبت به دلیل پایین تر بودن میزان پروتئین در مقایسه با 
حاوي هیدروکلوئید به دلیل قـرار  هايدر نمونه).32(ستهاسایر نمونه

هـاي روتئینتشکیل دهنده هیدروکلوئید بین پهايگرفتن پلی ساکارید
کازئین) باعث ایجاد تداخل در تشکیل شـبکه سـه   هايزئین (میسلکا

تـري را  ساختار میکروسکوپی درشتتهایبعدي پروتئینی شده که در ن
در مقایسـه  نماید، همین امر باعث کاهش میزان سفتی بافتایجاد می

. علاوه بر این با گذشـت زمـان بـر    )27و 26(شودکنترل میبا نمونه
کـه بـالاترین میـزان    طوريه افزوده شد بهامیزان سفتی بافت نمونه

دوره نگهـداري مشـاهده   15مربوط بـه روز  هايسفتی بافت در نمونه
شد که این افزایش سفتی بافت در طول دوره نگهداري به دلیل ایجـاد  

در ).14(باشـد یگر مـی با یکدهاتغییرات در آرایش و اتصالات پروتئین
ماست می توان گفت کـه بـا توجـه بـه     هايارتباط با چسبندگی نمونه

این که نیروي چسبندگی، نیروي لازم جهت غلبـه بـر نیـروي جاذبـه     
لـذا هرچـه سـاختار ژلـی و شـبکه پروتئینـی       ،سطحی بین ذرات است

ماست از سفتی بیشتري برخوردار باشد، نیـروي چسـبندگی   هاينمونه
یشتر می باشد که نتایج حاصل از آزمایش سفتی بافـت نیـز آن را   نیز ب

. افزایش میزان غلظـت هیدروکلوئیـد منجـر بـه کـاهش      تأیید می کند
شد که  می تواند ناشی از ایجـاد شـبکه سـه    هامیزان چسبندگی نمونه

باشد.گذشت زمان نیز باعـث  هابعدي پروتئینی ضعیف تر در این نمونه
 ــ شــد بــه طـوري کــه بــالاترین میــزان  هـا هافـزایش چســبندگی نمون

دروه نگهداري مشـاهده شـد (جـدول    15روز هايچسبندگی در نمونه
) که گـزارش  11نتیجه این تحقیق با نتایج عزیزي نیا و همکاران ().3

کردند، با افزودن صمغ کتیرا در ماست کم چرب میـزان سـفتی بافـت    
) 28و همکـاران ( ن هـا کاهش می یابد مطابقت داشت. در حالی که سا

با افزودن صمغ بتاگلوکان به ماست کـم چـرب تغییـر معنـی داري در     
مشاهده نکردند. هامیزان سفتی بافت نمونه

ماست در طول دوره  نگهداريهايبافتی نمونههايویژگی-3جدول 
چسبندگی (گرم ثانیه)سفتی بافت (گرم)دوره نگهداري ( روز)نمونه

**کنترل مثبت
1e*41/67i26/127-
7d96/68h14/129-
15d69/68h40/129-

***کنترل منفی
1abc28/74bc56/183-
7a51/75b62/184-
15abc38/74a85/185-

1/0اسفرزه 
1abc41/74d34/181-
7abc69/74c64/182-
15ab36/75b34/184-

15/0اسفرزه 
1c05/74efg39/176 -
7abc40/74g41/175-
15abc77/74e66/176-

2/0اسفرزه 
1c93/73ef53/175 -
7bc10/74e57/176-
15abc40/74e07/177-

).>05/0Pندارند(ي داری معنتفاوتگریکدیبامشترك در ستونحروفي دارا* اعداد
% چربی3** ماست حاوي 

*** ماست تهیه شده از شیر پس چرخ



1389پاییز، 3، شماره6ي علوم و صنایع غذایی ایران، جلد هانشریه پژوهش206

ر میزان آب اندازي و ویسـکوزیته در طـول   تغییرات د
دوره نگهداري 

که در واقع به ظهـور  استماست آب اندازيعمده معایبیکی از
آب اندازي در ماسـت  .شودطلاق میاسطح ماست سرم یا آب پنیر در 

دهـد کـه   رخ میبه دلیل چروکیدگی ساختار سه بعدي شبکه پروتئینی 
از آب پنیـر وخـروج آن  هـاي منجر به کاهش قدرت اتصـال پـروتئین  

انـدازي ماسـت در   بتغییـرات میـزان آ  1. شـکل  )22(گردد ماست می
شـود  . همانطورکـه مشـاهده مـی   دهدمیطول دوره نگهداري را نشان

آب افزودن هیدروکلوئید دانه اسفرزه به ماسـت باعـث کـاهش میـزان     
هـاي شد و با افـزایش غلظـت هیدروکلوئیـد در نمونـه    هانمونهاندازي

نیز روندي نزولی داشت، که به علـت ایجـاد   آب اندازيماست، میزان 
کنترل، بـه دلیـل حضـور    هايتر در مقایسه با نمونهشبکه ژلی متراکم

هیدروکلوئید در نمونه و خاصیت جـذب آب ایـن هیدروکلوئیـد اسـت.    
نتایج این حاصل از این تحقیق با نتایج گـزارش شـده توسـط رادي و    

) مطابقـت داشـت. همچنـین    28ن و همکاران (هاو سا)27همکاران (
) بیان کردند که با افزایش غلظت صمغ، میزان 4رزمخواه و همکاران (

آب اندازي ماست چکیده در مقایسه بـا نمونـه شـاهد کـاهش یافـت.      
نشان داده شده است نمونـه کنتـرل منفـی در    1همانطور که در شکل 
ب اندازي در طول دوره ترین میزان آداراي بالاهامقایسه با سایر نمونه

هايباشد. نمونه کنترل مثبت به دلیل واکنش بین گلبولنگهداري می
کمتـري در  آب انـدازي چربی و شبکه ژلی در ماست پر چـرب میـزان   

همچنـین زمـان   . )27و 26(داشـت نمونـه کنتـرل منفـی   مقایسه بـا  
به طوري کـه  نگهداري تاثیر قابل توجهی بر میزان آب اندازي داشت، 

دوره نگهداري در مقایسه بـا روز اول بـه   15میزان آب اندازي در روز 
پژوهشگران دیگر نتایج مشابهی پـس  طور معنی داري کاهش یافت.

) به  ماست گزارش کردند.  19) و اینولین (28از افزودن بتاگلوکان (
حاوي اسفرزه ویسـکوزیته  هاينتایج آزمایشات نشان داد که نمونه

نگهداري داشتند، که این تري نسبت به نمونه کنترل در طول دوره بالا
افزایش ویسکوزیته با افـزایش غلظـت هیدروکلوئیـد رابطـه مسـتقیم      

با باند کردن آب آزاد موجـود در  ها، به این دلیل که هیدروکلوئیدداشت
رزمخواه و همکـاران  . )28نمونه باعث افزایش ویسکوزیته می گردند (

دادند که با افزایش غلظت صمغ مورد استفاده در ماسـت  ) نیز نشان4(
2همانطور که در شکل چکیده میزان ویسکوزیته آن افزایش می یابد. 

مشاهده می شود، بالاترین و پایین ترین میزان ویسکوزیته بـه ترتیـب   
دوره نگهداري و نمونه کنتـرل منفـی   15در روز 2/0در نمونه اسفرزه 

ري مشاهده شد. در طـول دوره نگهـداري نیـز    در روز اول دوره نگهدا
میزان ویسکوزیته به طور معنی داري افـزایش یافـت بـه طـوري کـه      

دوره نگهداري 15روز هايبالاترین میزان ویسکوزیته مربوط به نمونه
بود که این افزایش ویسکوزیته در طول دوره نگهداري مـی توانـد بـه    

پروتئین موجـود در شـبکه   –علت ایجاد تغییرات در اتصالات پروتئین 
).14(ماست باشد هايسه بعدي پروتئینی نمونه
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تغییرات ویسکوزیته در طول دوره نگهداري- 2شکل 

ارزیابی حسی در طول دوره نگهداري
تولیـدي در طـول دوره  هـاي نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونـه 

نشان داده شده است. با توجه به نمرات ارزیـابی  4نگهداري در جدول 
1/0حسی مشخص شد که نمونه کنترل مثبت و ماست حاوي اسفرزه 

در طول دوره نگهداري هادرصد بالاترین نمره را نسبت به سایر نمونه
نسـبت بـه نمونـه کنتـرل     1/0کسب نموده اند. ماست حاوي اسـفرزه  

حسی امتیاز بیشـتري کسـب نمـود کـه ایـن      هايمنفی از نظر ویژگی
حسی نمونه ماست بـا افـزودن غلظـت    هاينشان دهنده بهبود ویژگی

درصد اسفرزه می باشد. بـالاترین میـزان قـوام در نمونـه ماسـت      1/0
درصد اسفرزه و پایین ترین میـزان قـوام در نمونـه کنتـرل     1/0حاوي 

. به لحاظ بو افـزودن  منفی در روز پانزدهم دوره نگهداري مشاهده شد
هـاي ماست نداشت و نمونـه هايهیدروکلوئید تأثیر نامطلوبی بر نمونه

در روز هفتم نگهداري بالاترین 2/0کنترل منفی در روز اول و اسفرزه 
امتیاز را کسب نمودند. از نظر طعم بالاترین و پـایین تـرین امتیـاز بـه     

اختصـاص یافـت.   2/0ترتیب به نمونه کنترل مثبت و نمونـه اسـفرزه   
ماست در طول دوره نگهداري با گذشت زمـان  هايمیزان امتیاز نمونه

و هـا ، که شاید به دلیل افـزایش فعالیـت بـاکتري   اندکی کاهش یافت
). در مجمـوع مـی تـوان    P<05/0(تولید اسید لاکتیـک بیشـتر باشـد   

% هیدروکلوئید به نمونه تأثیر مطلوبی 1/0گیري کرد که افزودن نتیجه
دارد ولی با افزایش غلظت هیدروکلوئیـد  هاحسی نمونههايویژگیبر

میزان مطلوبیت ماست کاهش می یابد.   

نتیجه گیري 
نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که اسـتفاده از هیدروکلوئیـد   

و اسیدیته ماست در طـول دوره  pHدانه اسفرزه تأثیر چندانی بر میزان 
 ــ ــر ویس ــا ب ــدارد ام ــت و  نگهــداري ن ــدازي، باف ــزان آب ان کوزیته، می

از دیدگاه ماست موثر است. بهترین نتایجهايحسی نمونههايویژگی
% هیدروکلوئید دانه اسفرزه به ماسـت  1/0در اثر افزودن غلظت داوران

هـاي کم چـرب حاصـل شـد بـه طـوري کـه موجـب بهبـود ویژگـی         
 ـفیزیکوشیمیایی و حسی بافت ماست کم چرب شد. ه اینکـه  با توجه ب

افزودن هیدروکلوئید دانه اسفرزه موجب بهبـود ویسـکوزیته و کـاهش    
در مقایسه با نمونه کنترل منفی مـی گـردد،   هامیزان آب اندازي نمونه

ماسـت  هايهیدروکلوئید دانه اسفرزه جهت بهبود ویژگیلذا استفاده از 
.دمی گردد هاکم چرب پیشن
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ماست حاوي هیدروکلوئید دانه اسفرزهايهحسی نمونههايویژگی-4جدول 
پذیرش کلیطعمبوقوامظاهردوره نگهداري (روز)نمونه

**کنترل مثبت
1a*48/0±2/4a48/0±2/4a36/0±1/4a48/0±4/4a32/0±2/4
7ab48/0±6/3a6/0±4/4ab56/0±3/4b42/0±7/3ab20/0±0/4
15a48/0±2/4a48/0±2/4a54/0±1/4b48/0±7/2b32/0±8/3

***کنترل منفی
1a42/0±7/3a48/0±8/3a48/0±4/4ab48/0±8/3b29/0±9/3
7ab4/0±0/4ab4/0±0/4b5/0±5/3ab48/0±8/3ab31/0±8/3
15a4/0±0/4b48/0±6/3ab32/0±8/3b36/0±1/3ab27/0±8/3

1/0اسفرزه 
1a36/0±1/4a54/0±1/4a18/0±1/4ab48/0±8/3ab13/0±02/4
7b48/0±4/3a6/0±5/4ab32/0±8/3b6/0±6/3ab22/0±8/3
15a4/0±0/4ab32/0±8/3b42/0±7/3b76/0±3/3b29/0±7/3

15/0اسفرزه 
1a36/0±9/3a18/0±9/3a18/0±1/4c54/0±1/3c54/0±2/3
7a54/0±1/4ab32/0±7/3ab56/0±7/3ab42/0±7/3b9/0±5/3
15a36/0±1/4a36/0±9/3a64/0±8/3b9/0±5/3c48/0±2/3

2/0اسفرزه 
1a36/0±9/3b48/0±8/3a32/0±2/4c68/0±2/3b32/0±7/3
7a48/0±1/4b48/0±8/3a6/0±4/4b5/0±5/3a36/0±9/3
15a4/0±0/4ab36/0±9/3b5/0±5/3c48/0±2/3b31/0±62/3

P>05/0(ندارندي داری نمعتفاوتگریکدیبامشترك در ستونحروفي دارا*اعداد

% چربی3** ماست حاوي 
*** ماست تهیه شده از شیر پس چرخ
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