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  چکیده
 یط در آن یفیک راتییتغ ،دوغ یاساس مشکلات از یکی. است نمک و آب با ماست کردن مخلوط آن، هیته اساس که است یلبن يریتخم یدنینوش ینوع دوغ

 ،يماندگار زمان بر لاکتوز کاهش ریتأث ،پژوهشاین  در دهد.رخ می pH کاهشدر نتیجه  و هاسمیکروارگانیم تیفعال علت به عمدتاً که است ينگهدار دوره
 .دیردگ یبررس شاهد يهادوغ با سهیمقا در دوغ دیتول زمان از پس ششم و چهل و سوم و ستیب اول، روز یزمان بازه سه در يدیتول دوغ یحس و یطعم يهایژگیو
 و شد داده عبور  Ultra filtration (UF)يلترهایف از یمتوال روز سه در ریش مطالعه نیا در. شد يریگاندازه يگاز یکروماتوگراف يلهیوسبه زین دیاستالده زانیم
 سه با هاآزمون هیکل. انجام شد یچرب بدون خشک ماده و یچرب نظر از هادوغ کردن استاندارد و ریتخم مرحله سپس. افتی کاهش %2 حدود تا آن لاکتوز زانیم

 و pH ،تهیدیاس زانیم دوغ، ينگهدار در طول دوره که داد نشان جینتا. شد انجام هانیانگیم سهیمقا %95 نانیاطم سطح در LSD آزمون از استفاده با و رتکرا
 زمان شیافزا پژوهش یاصل هدف. افتی بهبود یتوجهقابل زانیم به زین آن یطعم و یحس خواص نیا بر افزون ؛شد شاهد دوغ از کمتر يدیتول دوغ دیاستالده
 يهايترباک تیفعال کاهش آن دنبال به و لاکتوز کاهش که رسدیم نظر به پژوهش نیا هايافتهی اساس بربود؛  دوغ تیفیک و یحس خواص بهبود و يماندگار

  .کند فایا ،يماندگار زمان شیافزادر  یاساس نقش تواندیم یکیلاکت
  

  استالدهید، )GCکروماتوگرافی گازي (، )UF( یلتراسیوناولتراف، کاهش لاکتوز، دوغ :ي کلیديهاواژه
1  

  مقدمه1
 انیرانیا یسنت يریتخم يهافرآورده نیترپرمصرف از یکی دوغ

 از شدهکنترل استفاده با که )Foroughinaia et al., 2007( است
 مخمرها و )Yerlikaya, 2014( دیاس کیلاکت هاييباکتر تیفعال

)Özer & Kirmaci, 2010(، تولید  ریش از ياژهیو طیشرا تحت
 Meshkani & Mortazavi, 2017;Zamani Mazdeh et(شود می

al., 2014( .تواندیم محصول يماندگار عمر شیافزا بر علاوه ریتخم 
 ,Hugenholtz( ببخشد محصول به يفردمنحصربه و ژهیو طعم

 بود تن ونیلیم 4/1میزان دوغ تولیدي در ایران  1390 سال در. )2013
 ارباز کشش و ازیندهنده  نشان که دیگرد صادر آن از تن هزار 150 که

 به یرانیا دوغ. )Bagheripoor Fallah et al., 2016( است
 يورهاکش و ارمنستان ه،یترک جان،یآذربا افغانستان، مانند ییکشورها

 CodexAlimentarius, 2011; Fallah( شودیم صادر انهیم يایآس
et al., 2011( .کاهش دوغ، یاصل مشکلات از یکی pH که است 

 ,F Azarikia, Abbasi( شودیم نیکازئ يهانیپروتئ تجمع به منجر
& Azizi, 2009; Fatemeh Azarikia & Abbasi, 2010( ؛

                                                                                                                                                                                        
علوم و آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه دانش -1

  .تحقیقات تهران
  فردوسی مشهد.گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه استاد،  -2

 يهاروشبه  دوغ تیفیک بهبودو  pHکنترل  که هست ازین نیبنابرا
  .شود و انجام یبررس یمختلف
 یبرخ بیتخر باعث دیشد یحرارت يمارهایت نکهیا به توجه با

 ازین، ییاغش يلترهایف .گرددیم هانیتامیو و نیپروتئ مانند ریش ياجزا
را  شودیم ياهیتغذارزش  یاعمال حرارت که منجر به افت نسب به

ر علاوه ب ییغشا يلترهایاستفاده از ف گرید ی. از طرفدهدیمکاهش 
 دیتول باعث ن،ی) و درصد پروتئSNF( یچرب بدون خشک ماده شیافزا
 ثبح بر علاوه لاکتوزکم محصولات که شودیم لاکتوزکم يرهایش

 حصولم تیفیک بهبود در ياژهیو يایمزا افراد، یبرخ يبرا آن ياهیتغذ
  . )Jahadi et al., 2007( دندار

 نیروتئپ درصد با يهاماست دیتول درغشایی یلترهايفاز  گذشته در
 در )Labneh( لبنه به که دهیچک و لاکتوزکم يهاماست بالاتر،
 & ,Biliaderis, Khan( گردیدمی استفاده، است معروف انهیخاورم

Blank, 1992; Mistry & Hassan, 1992( .روش 
Ultrafiltration (UF) الس در ماست یصنعت دیتول در بار نیاول يبرا 
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Robinson  وTamime حاصل  يدیاس طعم با نرم و ياخامه ماست
 ظرن از یمشابه تیفیک و ندارد ونیزاسیهموژن به يازین UFاز فرآیند 

 اب شدهغنی ریش از يدیتول هايماست با تهیدیاس و تهیسکوزیو
 ;Renner & Abd-El-Salam, 1991( دارد یچرب بدون رخشکیش

Tamime & Robinson, 1999( .با دوغ دیتول پژوهش نیا از هدف 
 منظور نیدب که بود تریطولان يماندگار زمانو  بهتر یفیک هايیژگیو
 یط در ک،یارگانولپت يهایژگیو و ، اسیدیتهpH، دیاستالده راتییتغ

 .گردیدبررسی يماندگار زمان
  

 هاروشمواد و 
) 00004/8 شماره( دیاستالده و) 505 شماره( DANISCO استارتر

 مواد هیکل و هاکشت طیمح همراه به %99 يبالا خلوص درجه با
آلمان  Merck شرکت از زین قیتحق نیا در مورداستفاده ییایمیش

 یرمج سنجفیط به مجهز يگاز یکروماتوگراف دستگاه .شدند يداریخر
)6890GC-MS Agilent N، ( زریآنالا لکیم ،)کایآمرAzmalaban, 

MCC، 45( سنجرطوبت ،)رانیاSartorius,MA، فوژیسانتر ،)آلمان 
)Funke Gerber, Nova safety، 400( انکوباتور ،)آلمانmemmert, 

BM، 6-606( دار خچالی انکوباتور ،)آلمان/-i2 WTW,TS، شیاتر (
) آلمان ,766Knick( متر pH ،)آلمان ،memmert,UM400( آون

 ،RT-2( اتوکلاو ،)ژاپن ،AND,GF4000( 001/0 تالیجید يترازو
 یپلو جنس  Spiral Woundنوع  UF لتریف، )رانیا طب، حانیر

  .)Cut_off: 10KDa( سولفون
  

  )UF( ونیلتراسیاولترافدوغ با استفاده از  دیتول
 موادي تغلیظ و جداسازي توانایی بار، 10 تا 2 فشار با UF يلترهایف

  قطر با غشایی سطح روي بر، کیلودالتون 1-100 مولکولی وزن با
 ها،يباکتر ریش عبور هنگام در UF د؛ندار را کرومتریم 1-10-2-10 

دنی آب، مواد مع بیشترقسمت  اما ي کردهجداسازرا  هانیپروتئ و هایچرب
پنیر آبصورت به راهاي محلول و لاکتوز ها، پروتئینمانند نمک

)Permeate( هاي غیرمحلول و پروتئین و دهدیم عبور خود از
 تیتنتیرمانند، که پشت فیلتر می شده ظیتغل ریش هايچربی

)Retentate( شودیم دهینام )Jahadi et al., 2007( .نیا یط در 
 50با دماي  UF يلترهایمتفاوت از ف ریش 3 ،روز سه یدر ط قیتحق

پس  یافتیدر ریش نکهیداده شد و با توجه به ا عبورگراد درجه سانتی
 شیپس از آزما ،انجام شد Brix: 23-24تا  ظیحداکثر تغل ،چرخ بود

 ازقبل  ریشده نسبت به ش ظیتغل ریلاکتوز در ش زانیمشخص شد که م
 شکخ ماده راتییتغ براساس که لیتبد بیضر به توجه با( لتریف

است  دهیرس درصد 2نصف شده است و به حدود  باًیتقر )شدهمحاسبه
 تینتتیر سپس .کندیم تیکفا ریانجام عمل تخم يمقدار برا نیکه ا

و  شد رهیذخ جداگانه مخزندر دو  UFقبل از عبور از  ریو ش يدیتول

، آب مخزنکامل از هر دو  یشگاهیمشخصات آزما گیرياندازهپس از 
 یماده خشک بدون چرب زانیتا م اضافه شد تیتنتیر يحاو مخزنبه 

)Solid Non-Fat در صورت  ؛ زیراابدیکاهش  قبولقابل) آن تا حد
با مشکل روبرو شده و زمان  هايباکتر تیوجود غلظت بالا، فعال

 ردنک استاندارد براي سپس. افتیخواهد  شیافزا اریبس يگذارخانهگرم
 و شد زهیپاستور مخزندو  سپس، اضافه شد مخزن دو به خامه ،یچرب

  .شد اضافهاستارتر  45 ℃ي مادر د
 خزنمدو  يبرا شدهنییتع يگذار خانهگرم کسانیزمان  یاز ط پس

 یسخت( ROآب  مخزندو  يهاماستبه ، ماست تهیدیاس دنیو رس
 60℃ . در ادامه با بالا بردن دما تا حدود) اضافه شدبه صفر کینزد

و  همودن موردنظردوغ  ونیزاسیپاستورو سپس  ونیزاسیهموژناقدام به 
 .انجام شد 4℃ي دما در لنیاتیپل جنس از هاییبطريدر  يبندبسته

اي دماي در هموژنیزاسیون دوغ تولیدي توسط یک هموژنایزر دومرحله
و به مدت  72℃و پاستوریزاسیون در دماي بار  150و با فشار  60 ℃
براي  هاي تولیديزمان نگهداري دوغ. مدتگرفتثانیه انجام 15

  .بود 30℃ي در دما روز 46نیز  آزمایش
  

  یکیزیف و ییایمیش يهایژگیو يریگاندازه روش
 يهاهنمون یچرب و لاکتوز ن،یپروتئ رطوبت، ته،یدیاس ،pH زانیم
 ریش زیآنال دستگاه از استفاده بادوغ مورد استفاده براي تولید شیر 
 یلم استاندارد روش از استفاده با زین دوغ تهیدیاس و pH. شد يرگیهانداز

 شد يریگاندازه »آزمون روش و هایژگیو-دوغ« ،2453 شماره رانیا
)ISIRI, 2008(. 

  
 استالدهید يریگاندازهروش 
 ،دشو يریجلوگ ریتبخ از تا شد داده قرار خی آب در دوغ يهانمونه

 در اصلهبلاف وشد برداشته  پتیپ توسط دوغ نمونه از سیسی 20 سپس
 لهیوسبه هالوله درب و شد ختهیر یسیس 50 حجم با شیآزما يهالوله

 شیآزمالوله درب بستن زمان. شد بستهمحکم  مخصوص لیسوباس
 مدت به 25 ℃ي دما درها سپس دوغ .گرفته شد نظر در صفر زمان

 يهوا قیتزر. نددیگرد مخلوط )vortex( یگرداب صورتبهثانیه  30
 ،Gas tight لتونیهم يتریلکرویم 100 سرنگ از استفاده بالوله  داخل

 & Uebelacker( شد انجام 6890N, GC Agilent دستگاه به
Lachenmeier, 2011(.  

  
  یحس یابیارز

دوغ شامل: رنگ، بافت، عطر و آروما،  يهانمونهحسی  يهایژگیو
 9طعم و مزه، ترشی و پذیرش نهایی با استفاده از آزمون هدونیک 

 9و امتیاز  يمندعلاقهدهنده کمترین نشان 1(امتیاز  يانقطه
 دهیدآموزشارزیاب حسی  10) توسط يمندعلاقهبیشترین  دهندهنشان
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روز اول، بیست و سوم و چهل و ششم مورد ارزیابی قرار  ،زمان 3در 
 صورتبه هانمونهرقمی داده شد و  3گرفت. به هر نمونه یک کد 

 قرار گرفتند. هاي حسیتصادفی در اختیار ارزیاب
  

  هاداده يآمار لیتحل و هیتجز
 ،1 روز یزمان بازه سه در شاهد يهادوغ با يدیتول UF يهادوغ

 انجام تکرار 3 در هاآزمون هیکل. شد سهیمقا دیتول زمان از پس 46 و 23
 داقلح آزمون وسیلهبه ،هانیانگیم ریمقاد نیب موجود اختلاف یبررس و

 یابیارز يبرا .شد انجام %95 نانیاطم سطح در) LSD( داریمعن تفاوت
 نیهمچن .شد استفاده 20 نسخه SPSS افزارنرم از هاداده يآمار

 از استفاده با یکیرئولوژ يهاشیآزما از آمدهدستبه اطلاعات
 20 نسخه SPSS و Excel 2010، Sigmaplot 2000يافزارهانرم

 نیا در و قرارگرفته پردازش مورد مناسب، یاضیر مدل نییتع جهت
   .شد استفاده یرخطیغ و یخط يهاونیرگرس از راستا

  
  نتایج و بحث

 ماندگاري محصولات لبنیبراي بهبود خصوصیات حسی و افزایش 
در پژوهش حاضر در طی هاي گوناگونی صورت گرفته است. پژوهش

نگهداري ابتدا استالدهید (عامل موثر در عطر و طعم محصول)، کمی 
یافت  داري کاهشطور معنیسپس با نگهداري بیشتر بهافزایش داشته 

اشد بتواند به علت تجزیه شدن و فراریت و نقطه جوش پایین آن که می
 ،زادهیعل(خوانی دارد ) هم1388که با پژوهش علیزاده و همکاران (

ه تواند بافزایش ابتدایی استالدهید نیز می. )1388 ي،صفر و احسانی
سایر  کربونیلی موثر بر طعم از استالدهید و دیگر ترکیباتعلت تولید 

سازهاي متعددي غیر از لاکتوز مانند پیش روش هاي متابولیکی و از
 ,Ahmadi(باشد استیل فسفات  والین ، پیروات، ترئونین و

Mortazavian, & Mohammadi, 2013; علیزاده و همکاران، 
ظ هاي شیر تغلیتاثیر پروتئین، 1388علیزاده و همکاران در سال . )1388

 را بررسی کردند بر خواص شیمیایی و حسی ماست UFشده به روش 
 در تولید ماست علاوه بر تولید UFبا کاربرد و به این نتیجه رسیدند که 

 محصولی ،)به جاي کاربرد شیر خشک(محصولی با ماده خشک بالا 
  . )1388 ،و همکاران زادهیعل( .آیداز پروتئین بدست می غنیو  مطلوب

توانستند با افزایش مقدار  2013احتیاطی و همکاران در سال 
 ,Ehtiati( باعث بهبود کیفیت دوغ شدند ،درصد 32تا  پنیرآبکنسانتره 

Shahidi, Mohebi, & Yavarmanesh, 2013( وهش ژدر این پ اما
آوري از فن ،دیتولخواص حسی دوغ  ظش ماندگاري و حفجهت افزای

UF براي بهبود خواص استفادهافزودنی  گونه مادهو هیچ استفاده شد 
 شد.دوغ استفاده ن

  
  دوغ pH و تهیدیاس زانیم در UF از استفاده ریتأث

و بررسی  خچالی در UF دوغ و شاهد دوغ ينگهدار روز 46 از پس
 که دیگرد مشخص يآمار يهایبررس یط ،هادوغ pH و تهیدیاس

 دوغ با )UF )Bدوغ  تهیدیاس و pH نیانگیم نیب يداریمعن اختلاف
 تیفعال لاکتوز کاهش که بیترت نیبد ؛)P>05/0( دارد وجود )A( شاهد
 و دیولت روند بر داريمعنی ریتأثو  را کاهش داده یکیلاکت يهايباکتر

 تفاوتولی در هر تیمار  است داشته pH کاهش و تهیدیاس شیافزا
   وجود ندارد. مختلف يهازمان نیب يداریمعن

  

  يماندگار زمان یط در شاهد و UF ریش با يدیتول هايدوغ تهیدیاس راتییتغ یبررس -1شکل 
 روز کی( زمان هر در ي بین دو نوع دوغداریمعن تفاوت دهندهنشان بزرگ حروف و است مختلف يهازمان در ماریت هر نیب در يداریمعن تفاوت دهندهنشان کوچک حروف

  .است) مشخص
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  يماندگار زمان یط در و شاهد UF ریش با يدیتول يهادوغ pH راتییتغ یبررس -1 شکل
 روز کی( زمان هر در هاماریتبین  در يداریمعن تفاوت دهندهنشان بزرگ حروف و است مختلف يهازمان در ماریت هر نیب در يداریمعن تفاوت دهندهنشان کوچک حروف

  .است) مشخص
  

را در طی  و افزایش اسیدیته pHمظاهري اسدي و پوراحمد نیز کاهش 
 ،پوراحمد ي واسد يمظاهر(هاي تولیدي گزارش کردند نگهداري ماست

-)، هم1388با نتایج علیزاده و همکاران ( املاًک. همچنین این نتایج )2012
یک روند صعودي را در میزان اسیدیته در طی زمان نگهداري ها خوانی دارد، آن

اشد بشاهد بودند که به علت تبدیل بخشی از لاکتوز به اسید لاکتیک می
  )1388 ،علیزاده و همکاران(

  
  دوغ نیپروتئ زانیم در UF از استفاده ریتأث

 ظیغلت باعث ،ریش يهانیپروتئ عبور از يریجلوگ با UF يلترهایف
 ،کندنمود پیدا می تیتنتیر در امر نیا که شوندیم ریش يهانیپروتئ

 عبور خود از را آب و یمعدن مواد لاکتوز، UF يلترهایف که بیترت نیبد
 زین و نیپروتئ ،یچرب عبور از اما دنشویم جدا پنیرآبصورت به که داده

 .کندیم يریجلوگ کنند عبور MF ازاند توانسته که یاندک يهايباکتر
 UF ریش با يدیتول دوغ انیم داریمعن اختلاف، هاداده انسیوار هیتجز

 نیروتئپ زانیم که بیترت نیبد ،کندمی دییتأرا  )P>05/0( شاهد دوغ و
 .تاس افتهیشیافزا شاهد دوغ به نسبت برابر دو از شیب ،UF دوغ در

)، نیز چنین نتیجه اي را کاملا تایید 1388پژوهش علیزاده همکاران (
به نمونه  نسبت  لترشدهیاولتراف هاياستمها بیان داشتند که کند، آنمی

دارند.  ی بالاترينیپروتئ ماده خشک و محتواي شاهد اولترافیلتر نشده،
. آلوارز و همکاران نیز اعلام داشتند که )1388علیزاده و همکاران (

، محتواي پروتئینی بالاتري UFمحصول حاصل از شیر تغلیظ شده با 
ترتیب داشته ولی ویسکوزیته محصولاتی که لاکتوز و پروتئینشان به

 et al.Alvarez ,(درصد ویسکوزیته پایینی دارند  5/6و  2کمتر از 
1998( .Brazuelo  و همکاران نیز قصد داشتند با استفاده ازRO و 

UF یر را تغلیظ کنند تا کیفیت محصول را ارتقا بدهند اما نتایج نشان ش
‐KDa  cut 10 = با UFی فیلتر داري نداشته ولتاثیر معنی ROداد که 

off درصد محتواي  35حدود  1 -2-1 -3هاي توانسته با نسبت
  .)Brazuelo et al., 1995(پروتئینی را افزایش دهد 

 ریش با معادل باًیتقر دوغ نیا ینیپروتئ ارزش داشت توجه دیبا
 يور که یهضم شیپ علت به دوغ نیپروتئ که تیمز نیا باهست. 

 واهگ. دارند يترراحت هضم ،دادهرخ احتمالاً ماست در آن رِیش نیپروتئ
 و نیپرول مخصوصاً آزاد نهیآم يدهایاس بالاتر يمحتوا استدلال نیا

 دنش محافظت علت به که است ریش به نسبت ماست در نیسیگلا
 ماست يارماندگ زمان طی در دازهایپپت و کیتیپروتئول يهامیآنز تیفعال

 ,Loones( ابدییم شیافزا ینیآم يهاگروه غلظت ترتیب نیبد ؛است
1989(.  

  
  دیتول از پس ششم و چهل و سوم و ستیب اول، يروزها در دوغ يهانمونه نیپروتئ درصد زانیم -1 جدول

  46 23 1  روز
 aB59/1  aB56/1 aB47/1 شاهد
UF aA49/3  aA47/3  aA43/3  

  .باشندیم ستون هر در داریمعن تفاوت دهندهنشان متفاوت بزرگ حروف و باشندیم فیرد هر در داریمعنریغ تفاوت دهندهنشان کسانی کوچک حروف
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  در میزان استالدهید UFنتایج استفاده از 
را بین میزان  يداریمعننتایج تجزیه واریانس، وجود اختلاف 

). این اختلاف P>05/0و دوغ شاهد را تأیید کرد. ( UFاستالدهید دوغ 
در طی زمان ماندگاري دوغ  یبررس مورددر بین هر سه زمان  داریمعن

 ردایمعن اختلاف یمعن به رمشابهیغ حروف )P>05/0نیز وجود داشت. (
 زانیم شودمشاهده می 3 شکل در کهطور همان .است %95 سطح در

 دراست.  UF دوغ از شتریب ،بالاتر لاکتوز علت به شاهد دوغ دیاستالده
 و تسیب تا اول روز نیب دیاستالده زانیم شیافزانیز  دوغ نوع دو هر

 ششم و چهل تا سوم و ستیبروز  بازه زمانی در اما ،مشاهده شد سوم
و توجه قابل کاهش يدیتول دوغ نوع دو هر يبرا دیاستالده زانمی

)، نیز 1388نتایج پژوهش علیزاده و همکاران ( .داشت يرمنتظرهیغ
 هاياستها اعلام کردند متقریبا مشابه نتایج پژوهش حاضر هست، آن

 به نسبت شتريیب دیاستالده محتواي نیپروتئ از یغن لترشدهیاولتراف
 هاي ماست به روشبا افزایش محتواي پروتئینی نمونه زیرادارد،  شاهد
UF، یابدمی افزایش بافري این نمونه ها تولید اسید با توجه به خاصیت ،

در ماست  نگهداري یط دیاستالده که داد نشان شاتیآزماهمچنین 
 يربازدا زمان 4 شکل .)1388علیزاده و همکاران ( ابدییم کاهش
 .دهدنشان می را است شده يریگاندازه GC توسط که دیاستالده
  

  
  يماندگارزمان یط در UF و شاهد ریش با يدیتول يهادوغ استالدهید راتییتغ -2 شکل

 .هست مشخص روز کی در ماریت بین دو يداریمعن تفاوت دهندهنشان بزرگ حروف و مختلف يهازمان در ماریت هر نیب در يداریمعن تفاوت دهندهنشان کوچک حروف
  

 
  زمان بازداري استالدهید -3 شکل
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  استالدهیدلاکتوز و توجیه علمی کاهش میزان 
لاکتوز وارد پرمیت  اولترا فیلتراسیون شیر بخـشی ازدر طی 

علیزاده و همکاران ( شود، در نتیجه از میزان آن کاسته میشودمی
، یکیلاکت يهايباکتر تیفعال از استفاده با لاکتوز همچنین ،)1388

 لیتاس قیطر از و شودمی گالاکتوز و گلوکز به لیتبد تجزیه شده و
 شودمی (اتیل الکل) لواتان به لیتبد دیاستالده دیتول از پس A مینزآکو
 & Gharibzahedi( شودیم کاسته دیاستالده مقدار از بیترت نیبد و

Chronakis, 2018; McSweeney, 2009; Wouters & Geurts, 
ل به اسید لاکتیک تبدی طی تخمیر بخشی از لاکتوز همچنین .)2006

ر فراریت و نقطه جوش بسیا بـا توجـه بـهحتواي استالدهید م و شودمی
 علیزاده و(یابد میکاهش بلند مدت، نگهداري استالدهید در پایین 

  .)1388همکاران 
  

  هاي حسی دوغروي ویژگی UFاثر 
 جزهبدوغ در اکثر متغیرها  يهانمونهنتایج حاصل از ارزیابی حسی 

بود هاي تولیدي بین دوغ داریمعناختلاف  دهندهنشانآروما 
)05/0<P.( ) نیز بین نمونه شاهد 1388در پژوهش علیزاده و همکاران ،(

نتایج ارزیابی حسی داري وجود داشت و معنی، اختلاف UFهاي و نمونه

 در کلابان آموزش ندیده به نمونه شاهد نشان داد که ارزیعطر و طعم 
  .)1388علیزاده و همکاران (اند دادهپایین ترین رتبه را در ارزیابی حسی 

 داریعنمتغییرات  آمدهدستبهدر مورد متغیر آروما با توجه به نتیجه 
که این امر به علت افزایش و سپس کاهش میزان استالدهید  ستین

 دهشدادهآنالیز آماري مجموع امتیازات  در ؛ زیرااستکاملاً قابل توجیه 
 GC يهاشیآزمادر  و  شودیمدر نظر گرفته  UFو شاهد  هايبه دوغ

با کاهش میزان استالدهید تا حد صفر  46 و 23روز بین دو بازه زمانی 
ز ا شدهدادهبا توجه به امتیازات  داریمعنعدم اختلاف  .روبرو هستیم

 زمان یط در ضمندر  .استهاي حسی موجه و منطقی ارزیاب طرف
 23 -46روز  با 1- 23 روز یزمان بازه نیب يموارد در زین يماندگار
 ریمتغ یحت ،رهایمتغ تمامی در اما نداشت وجود داریمعن کاملاً اختلاف

 اختلاف) ششم و چهل روز( آخر و اول روز یزمان يهابازه نیب آروما
  ).P>05/0( داشت وجود داریمعن

 یحس هايابیارز طرف از شدهداده ازاتیامت به توجه با مجموع در
 دوغ به نسبت UF دوغ يرهایمتغ به ازاتیامت مجموع موارد یتمام در

 يهاابیارز زین يماندگار زمان یط در نکهیا ضمن ،است شتریبشاهد 
 جینتا 5 شکل. دادند حیترج شاهد دوغ به نسبت را UF دوغ یحس

  .هددرا نشان می نمودار عنکبوتی لهیوسبه یحس یابیارز از حاصل
  

 
  رلتیاز ف و بعدقبل  يهادوغ یحس یابیارز -4 شکل

  
  ي ریگجهینت

بررسی تأثیر کاهش لاکتوز با استفاده از ، اصلی این تحقیق هدف
UF  بر طبق نتایج . طعمی دوغ بود يهایژگیوبر زمان ماندگاري و

حاصل از آنالیز آماري مشخص گردید که کاهش لاکتوز نسبت به نمونه 
 است داریمعنداراي تغییرات  یموردبررسدر اکثر متغیرهاي  تنهانهشاهد 

  .بود يداریمعنییرات بلکه در طی زمان ماندگاري نیز تغ
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نسبت به دوغ شاهد  کیدلاکتیاسو  pHتغییرات کند اسیدیته، 
افزایش زمان لاکتیکی و  يهايباکترکاهش فعالیت  دهندهنشان

 يتریطولان زمانمدتتثبیت کیفیت محصول تا ماندگاري و درنتیجه 
نسبت  )UFشده (فیلترشیر از حاصل در ارزیابی حسی نیز دوغ  .هست

طعمی و همچنین پذیرش کلی ترجیح  يهایژگیوبه دوغ شاهد از نظر 
  داده شد.

با توجه به نتایج و بازار رقابتی موجود که تولید محصول با  بنابراین
دوغ با  تولید پسندد؛را میحداقل تغییرات کیفی در طی زمان ماندگاري 

 تدوردسدر بحث صادرات و یا ارسال محصول به نقاط  ژهیوبهاین روش 
در  اتنهنهزیرا این روش  استتوجیه اقتصادي داري کاملاً  کشور داخل

نقش حائز اهمیتی از نظر  ،ياهیتغذطعمی و  يهایژگیوبهبود 
بلکه داراي حداقل تغییرات کیفی در  ؛و جذب مشتري دارد يبازارپسند

 ،آنزیم لاکتاز يتوجه به قیمت بالاکه با  استطی زمان ماندگاري 
مزایاي ویژه خود  از ریغبهبراي کاهش لاکتوز  UFاستفاده از فیلترهاي 

  .هست ترياقتصادو  ترصرفهبهبسیار 
 )امهنانیپاتولیدي در این طرح پژوهشی ( دوغ که است ذکرانیشا

 دهیدگر صادر...  و افغانستان قطر، عراق، ه،یروس يتاکنون به کشورها
  .است
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1Introduction: Doogh is one of the most important and most widely consuming fermented traditional Iranian milk 

products, which is being prepared from the healthy milk by using the activity of certain lactic acid bacteria and molds 
under the especial conditions. Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus are used as starter culture for 
milk fermentation. The fermented dairy products have long storage life and constitute an important part of the milk's per 
capita consumption. For this reason, studying the different methods in order to improve the quality of these products is 
crucial. By considering the fact that the strong thermal treatments damage some components of milk such as protein and 
vitamins, using the membrane filterations decrease the need to impose the intense thermal conditions which result into 
the relative loss of nutrients. On the other hand, using the membrane filters not only increase SNF (solid non-fat) and the 
percentage of protein but also lead into the production of less-lactose milk as well, the production of less-lactose products, 
in addition to their nutritional value for some people, have especial benefits for improving the quality. As follows, UF 
filters in 10-2-10-1 diameter separate the bacteria, fats and protein when milk is passing with a pressure about 1-10 bar 
but also they pass the minerals such as salts and water which are being removed as permeate and the concentrated milk 
is called “Retentate”. 

 
Materials and methods: Materials provided in this study were including: Starter culture (No: 505 form Danisco, 

USA), Lactic acid (1.00366) with a degree of purity level more than 95%, NaH2PO4*2H2O (1.06345) plus the cultures' 
environment and the chemical substances from MERCK Company. HPLC system (Agilent, 1100 series, USA), 
Rheometer (Anton, MCR300, Austria), Milk analyzer bar (Azmalaban, MCC, Iran), pH meter (Knick,766, Germany), 
Digital scale 0.001 (AND,GF4000, Japan), Psychrometer (Sartorius, MA45, Germany), Oven (memmert, UM400, 
Germany), Centrifuge (Funke Gerber, Nova safety, Germany), Kjeldahl (Gerhardt, KB, Germany), Refrigerated incubator 
(WTW,TS606-6/2-i, Austria), Incubator (memmert, BM400, Germany),  Autoclave (RT-2, Reyhan Teb, Iran). In the 
present study the effect of a decrease in lactose percentage on the durability, flavor and sensory (organoleptic) properties 
of produced doogh on the 1st, 23rd and 46th day’s after production time in comparison to control ones, was  investigated. 
The changes of acetaldehyde levels were measured using Gas chromatography mass spectroscopy. In this study, milk was 
passed through UF filters in three consecutive days and its lactose level was decreased by about 2%. After that 
fermentation and standardization of doogh based on the amount of fat and solid-nonfat has been done. All tests were 
repeated 3 times and the comparison of averages has been done by using LSD test (p= 0.05 %). Results were expressed 
as mean ± SE. Values were the average of triplicate experiments. Significant differences between the results were 
calculated by analysis of variance (ANOVA) with the help of SPSS software version 20. Differences at P<0.05 were 
considered to be significant. Also the obtained data for the rheological experiments was processed using software such as 
Excel 2010 and SPSS software version 20 to determine an appropriate mathematical model. And in this case, the linear 
and nonlinear regressions were used.  

 
Results & discussion: Results showed that by increasing the storage time, the acidity and pH changes and the 

acetaldehyde amount of produced doogh was less than those of the control samples. Additionally flavor and sensory 
properties improved considerably. Based on the findings of this research, it seems that the reduction of lactose and the 
decrease of lactic acid bacterial activity can play an important role in increasing the durability time, improving the sensory 
properties and enhancing the quality of doogh. It was determined that the decrease of lactose using ultrafiltration to the 
control sample not only indicates the significant changes in most considered variables but also there are these kinds of 
changes during the durability time. In addition, the significant and slow changes of pH to the control sample due to the 
decrease of lactic bacteria activities show the least qualitative and flavor changes over the durability time. And also it was 
specified that by increasing the activities of lactic bacteria, the amount of acetaldehyde will increase but by decreasing 
this activity, the level of acetaldehyde will decline. This issue has a direct relationship with the changes of lactose's 
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amount. The post-filtration doogh due to its high amount of proteins shows high viscosity and concentration and for this 
reason, the attention of panelists in the sensory evaluation was directed toward choosing the post-filtration doogh instead 
of the pre-filtration one. Therefore, it can be concluded that the decrease of lactose using ultrafiltration has a main role in 
improving the quality of the product and also the tendency of the consumers.   
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