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 و رئولوژیکی شیمیایی،فیزیکی هايویژگی بر شیرازي قدومه صمغ اثر
  چربکم ماست حسی

  
  2فر آریان اکرم ،1 ساقیای اسعدي نسرین

 
 اسلامی،قوچان،ایران آزاد قوچان،دانشگاه غذایی،واحد وصنایع علوم گروه - 1

 2-  باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامی، قوچان،  ایران
 (تاریخ دریافت:  05/22/ 96  تاریخ پذیرش: 97/07/30)

 
    چکیده

 ایـن  به .گرفت قرار بررسی مورد چربکم ماست حسی و رئولوژیکی شیمیایی،فیزیکی هايویژگی بر  شیرازي  قدومه  دانه  صمغ  تاثیر  پژوهش  این  در
 ویسکوزیته ،اندازيآب ،pH اسیدیته، هايویژگی بر نگهداري روز14 و 7 ،1 از پس درصد 2/0 و 15/0 ،1/0 ،05/0 مقادیر در صمغ این اثرات منظور

 بـا  .قرارگرفـت  مطالعـه  مورد )هیدروکلوئید فاقد( کنترل نمونه با مقایسه در چربکم ماست  کلی  پذیرش  و  بافت  رنگ،  طعم،  و  جریان  رفتار  ظاهري،
 ضریب بیشترین نمونه سه هر در بالکی هرشل مدل  ).P>05/0( یافت کاهش هانمونه ظاهري ویسکوزیته و اندازيآب شیرازي، قدومه صمغ افزودن

 در هـا نمونه کلیه در جریان رفتار شاخص .بود هانمونه سیالیت رفتار بررسی براي مدل این بودن مناسب دهندهنشان که بود دارا را )2R=99/0( تبیین
 حاوي هاينمونه در حسی امتیاز بیشترین.باشدمی هانمونه )سودوپلاستیک( غیرنیوتنی رفتار دهندهنشان که بود یک از کمتر گرادسانتی درجه 25 دماي

 گردید کلی پذیرش و حسی هايویژگی کاهش اندازي،آب کاهش سبب هانمونه نگهداري زمان افزایش .شد مشاهده شیرازي قدومه صمغ درصد 1/0
)05/0<P(. تحت چندان بالا هايغلظت در جز به حسی يهاویژگی اما یافت کاهش  هانمونه  اندازيآب  میزان  شیرازي،  قدومه  صمغ  میزان  افزایش  با 

 مـورد  مطلـوب  هايغلظت رنج معرفی اما گرددمی تایید محصول این در خاص هايغلظت در صمغ این از استفاده امکان  بنابراین .نگرفت  قرار  تاثیر
 ،کمتـر  هزینـه  با جدید محصولات تولید امکان شیرازي، قدومه صمغ پودر  از  استفاده  اقتصادي  فواید  به  باتوجه  .دارد  بیشتري  تحقیقات  به  نیاز  استفاده
    .شد خواهد فراهم

  
  رئولوژیکی هاي،ویژگیحسی هايویژگی شیمیایی،فیزیکی هايویژگی چرب،کم ماست شیرازي، قدومه دانه صمغ :گانواژ کلید
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  مقدمه -1
 لبنی  محصول  به  شده  داده  کشت  شیر  یا  تخمیري  شیر  اصطلاح

 هـاي میکروارگانیـسم   توسـط   شـیر   آن  در  کـه   گـردد یم  اطلاق
 تخمیر شیر، هايپروتئین ایزوالکتریک pH به رسیدن تا مناسب

 حـداقل   در  بایستی  میکروبی  مایه  هايمیکروارگانیسم  .گرددمی
 موجـود  کافی مقدار به و  فعال  زنده،  محصول،  ماندگاري  تاریخ
 این .است ماست شیر، تخمیري محصولات از یکی ].1[ باشند

 تهیـه  منظور به .باشدمی دلپذیر و ترش طعمی داراي محصول

 هايباکتري آن به سپس و کرده پاستوریزه را شیر ابتدا ماست،

  اسـید  تخمیـر،  طول در .شودمی اضافه )استارتر( کنندهتخمیر
           از یکـی  ماسـت  .گـردد مـی  تولیـد  زاطعـم  مـواد  و لاکتیـک 
 داراي زیرا باشدمی جهان در فادهاست مورد غذاهاي ترینقدیمی

 .اسـت  مـردم  غذایی هايرژیم در ویژه درمانی و غذایی ارزش
 چگـالی،  3cm/g 06/1 پروتئین، %60/3 داراي معمولی ماست

 لاکتـوز   % 2/4 و  خاکستر  76/0 رطوبت،  %94/88 چربی،  5/3%
 بـسیار  صـنعت  در شـده  تولید هايماست امروزه ].2[ باشدمی

 چـرب، کـم  هـاي  ماسـت  به توانمی جمله نآ از .است متنوع

 اشاره منجمد وماست نوشیدنی ماست پروبیوتیک، هايماست

 برخـی  سـبب  غـذایی  رژیـم  در  چربـی   بالاي  مصرف  ].3[ کرد
-مـی   دیابت  و  سرطان  چاقی،  قلبی،  هايبیماري  نظیر  اختلالات

 شـدت  بـه  کمتـر   چربـی   بـا   محصولاتی  به  توجه  بنابراین  .شود
 چـرب کـم   ماست  خواستار  کنندگانمصرف  .است  یافته  افزایش

 معمـول   چربی  با  هايماست  مشابه  وبافتی  حسی  هايویژگی  با
 تا شیر، در کل جامد ماده مقدار که این به توجه با ].4[ هستند

 تولیـدي  هايماست بافت و فیزیکی هايویژگی بر زیادي حد

 کاهش جامد ماده میزان چربی کاهش با . بود خواهد گذارتأثیر
 ماست لذا .شد خواهد تضعیف ماست هايپروتئین ژلی شبکه و

 به .]4[باشدمی بالا اندازي آب و ضعیف بافتی داراي چرب کم

-فیزیکی هايویژگی بهبود جهت فراوانی مطالعات دلیل همین

 بـا  چربـی  بـدون  و چربکم هايماست رئولوژیکی و شیمیایی
 بنـابراین  ].3[ اسـت  شـده  انجام متنوع افزودنی مواد از استفاده
 ترکیبـات   از  ماست  عملکردي  و  بافتی  هايویژگی  بهبود  جهت
 و اینــولین کاپاکاراگینــان، پکتــین، ژلاتــین، نظیــر دهنــدهبهبــود

 چربـی،   هـاي جـایگزین   ].5[ شـود مـی   استفاده  غذایی  فیبرهاي
 نظیـر  محـصول  هـاي ویژگی روي توانندمی که  هستند  ترکیباتی

 هـاي ویژگـی  سـایر  و  کوزیتهویس  بافت،  دهانی،  احساس  طعم،
 بیوپلیمرهاي هیدروکلوئیدها، .]6[ باشند تاثیرگذار ارگانولپتیک

 دارند پروتئینی یا ساکاریديپلی ساختمان که هستند دوستیآب

 صـنایع  در مناسـب  عملکـردي  هـاي ویژگی دلیل به امروزه و

 ترکیبـاتی  هیدروکلوئیدها .]7[ اندیافته گسترش بسیار مختلف

 تـشکیل  پایداري، افزایش بافت، و قوام ایجاد باعث که هستند

 امولسیفایر یک عنوان به و شوندمی دهانی احساس بهبود و ژل

 چرب ساختار یک مشابه حالتی هیدروکلوئیدها، .کنندمی عمل
 را است یافته کاهش آنها چربی که محصولاتی براي روغنی و

 توانایی هوسیل به را چربی کم مقدار حقیقت در .کند می ایجاد

 دهندگیبافت هايویژگی داشتن و آب اتصال و جذب در آنها

 چربی شبه اي ژله ساختار یک ایجاد به همچنین .کنندمی جبران

 محـصولات  نگهـداري  طـول  در ساختار این که کنندمی کمک

 شودمی ذوب مطلوبی صورت به دهان در و ماندمی باقی پایدار

 ].8[ کنـد مـی  ایجـاد  مصرف طول در را طعم کامل آزادشدن و
 غـذایی  صـنایع   در  گیاهـان،   از  شـده   استخراج  ساکاریدهايپلی

 طبیعـی  دلیـل  بـه  پلیمرهـا  این  .اندگرفته  قرار  توجه  مورد  بسیار
 بیـشتري   مطلوبیـت   از  کننـدگان مـصرف   از  بـسیاري   براي  بودن

  ].9[ هستند برخوردار

 لشـام  تجاري چربی جایگزین سه ،)2004( وهمکاران  کاستیلا
 تاپیوکـاي  ونـشاسته  پنیـر  آب ذرات میکـرو  ، پنیر آب  کنسانتره
 بـاز   شـیر   از  شـده   تولیـد   چـرب   کـم   ماست  به  را  شده  اصلاح
 ومیکروسـاختاري   بـافتی   هـاي ویژگـی   و  نمودند  اضافه  ساخته
 سلسیوس درجه  4 دماي  در  نگهداري  روز  5 از  پس  را  هانمونه
 داد،  نشان  نیالکترو  میکروسکوپ  نتایج.دادند  قرار  مطالعه  مورد

 چربـی   جـایگزین   بـا   چرب  کم  هايماست  پروتئینی  ماتریکس
 وکم  بازتر  وساختارهاي  داشته  اختلاف  چربی  جایگزین  وبدون
  .]10[ دارند ،معمولی باچربی هاي ماست به نسبت تريتراکم

 بر چربی هايجایگزین تأثیر درمطالعه ،)2004( آکگان و یازاکی
 دریافتند شده غلیظ ماست حسی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات

 تیتراسـیون،  قابـل  اسیدیته کمتر،  چربی  محتواي  با  هاينمونه  که
 چربی با هاي نمونه با مقایسه در بالاتري وسیکوزیته و خاکستر

 چربـی  محتـواي   افـزایش   بـا   وسـیکوزیته   افـزایش   .دارند  بالاتر
 افزایش نتیجه در و کل  جامد  ماده  افزایش  علت  به  است  ممکن
 را  محـصول   انـدازي   آب  نهایـت   در  کـه   باشـد   محصول  سفتی

  ].11[ دهد می کاهش
 آب کنــسانتره تـاثیر  ،) 2008 (سـال  در وهمکـاران  نیـا عزیـزي 

 وتراگاکانــت )درلیتــر گــرم 5/7و 15 ،20هــاي درغلظــت(پنیـر 
 عنـوان   رابه  )درلیتر  گرم  1و  75/0 ،5/0 ،  25/0 هاي  درغلظت(
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 تاريوسـاخ  شـیمیایی  فیزیکـی،  برخواص چربی  جایگزین  یک
 کنـسانتره  افـزایش  .دادنـد  قرار مطالعه مورد چربی بدون  ماست

ــر آب ــزایش ســبب پنی ــاده اف ــد م ــل،پروتئین جام  ،اســیدیته ک
ــسترشد ــه درحــالی وخاک ــت صــمغ ک ــیچ تراگاکان ــک ه  از ی

  ].12[ نداد قرار تاثیر راتحت شیمیایی پارامترهاي
 جـایگزین   عنـوان   بـه   بتاگلوکـان   از  ،)2008( وهمکاران  ساهان
ــی بــدون ماســت در یچربــ  از اســتفاده.نمودنــد اســتفاده چرب

 ،  تیتراسـیون   قابـل   اسـیدیته   ،    pH در  خاصـی   تغییر  بتاگلوکان
 ایجـاد   تیـروزین   محتویـات   و  فـرار   چرب  ،اسیدهاي  استالدئید

 طـول   در  تیروزین  ومحتویات  تیتراسیون  قابل  اسیدیته  اما  .نکرد
 ژل نرمـی  اگرچـه  .یافـت  افزایش  چشمگیري  طور  به  نگهداري

 تـاثیر   تحـت   بتاگلوکـان   توسـط   آب  نگهداري  وظرفیت  ماست
 کـاهش  نگهـداري  زمـان  طول در متغیرها این اما گیرد  قرارنمی

 ].13[ یافت

       مختلـف  هاي غلظت تاثیر 1389 سال در همکاران و کوچکی
 صـمغ  و شیرازي قدومه دانه صمغ  )درصد  1 و 6/0 ، 3/0 (

 مخلوط به اومتمق شاخص( رئولوژیکی خصوصیات بر گزانتان

  ژلاتیناسـیون  دمـاي  ، )DDT( توسـعه  زمان ، )MTI( شدن
)GT(، ثبات و ویسکوزیته )نـان  صـمغیت  و سفتی )و خمیر 

 غلظـت  افزایش. گرفت قرار بررسی مورد گندم آرد از حاصل

 جـذب  و خمیر ثبات ویسکوزیته، افزایش باعث ها صمغ این

 شدن وطمخل به مقاومت شاخص که حالی در گردید، آرد آب

 ].14[ یافت کاهش نشاسته ژلاتیناسیون دماي و

 دانـه   صـمغ   حرارتی  و  ساختاري  دینامیک،  رئولوژیکی  خواص
 غلظـت  و )5 و C°85( دمـا  از تـابعی  عنوان  به  شیرازي  قدومه

 همکــاران و نــژاد حــصاري توســط )v/w% 3 و 5/2 ،2 ،5/1(
 کـرنش  آزمون  در  که  داد  نشان  نتایج  .گرفت  قرار  بررسی  ،مورد
 %1 از بـیش   هـاي   کرنش  تا  خطی  ویسکوالاستیک  ناحیه  متغیر،
 ویـسکوز   جـزء   از  بزرگتر  همواره  الاستیک  جزء  و  داشت  ادامه
 هـاي   ژل  جـزء   صـمغ   این  داد  نشان  متغیر  فرکانس  آزمون  .بود

 و  فرکـانس   دامنـه   تمام  در  )'G( الاستیک  مدول  و  بوده  ضعیف
 مـدول  از  بزرگتـر   همـواره   بررسـی،   مورد  دماهاي  و  ها  غلظت

 افـزایش  بـا  و بود فرکانس به وابسته حدي تا  و  )"G( ویسکوز
 غلظت  در  شیرازي  قدومه  دانه  صمغ  .یافت  می  افزایش  غلظت،

 ژل یـک  عنوان به و بود ژل تشکیل به  قادر  %5/2 از  بالاتر  هاي
 بـا   ژل  تـشکیل   دمـاي   .شـد   مـشاهده   حرارتـی   ناپذیر  برگشت
 ].15[ یافت افزایش غلظت افزایش

 کتیـرا  صمغ مخلوط  هاي  ویژگی  ،1396 مکاران،ه  و  مصطفوي
 بررسـی   مـورد   خرنوب  و  فارسی  شیرازي،  قدومه  هاي  صمغ  با

 %2/0 محلـول   رئولـوژیکی   رفتار  ابتدا  منظور  این  به  .دادند  قرار
 جداگانـه  طـور  بـه  قدومـه  و خرنوب فارسی، کتیرا،  هاي  صمغ
 مخلـوط  رئولـوژیکی  رفتـار  سـپس  و گرفـت   قرار  آزمون  مورد
 در فارسـی  و خرنوب شیرازي، قدومه  هاي  صمغ  با  اکتیر  صمغ
 درجـه  دامنـه  در80:20  و 60:40 ،40:60 ،20:80 هاي نسبت
 کـه  داد نـشان  حاصل نتایج .شد ارزیابی s 32/1-165-1 برش

 محلـول  ارزیـابی  .داشـتند  سودوپلاستیک رفتار ها نمونه  تمامی
 جریان رفتار در تسلیم تنش وجود از حاکی جداگانه هاي صمغ
 قـانون  مدل برازش  از  حاصل  نتایج  و  بود  شیرازي  قدومه  صمغ
 قابـل  طـور  بـه  کتیرا صمغ قوام ضریب مقدار که داد نشان  توان

 شـیرازي  قدومه و فارسی  خرنوب،  هاي  صمغ  از  بیشتر  توجهی
 ].16[ بود

 نقـش  این با ایران بومی منابع از جدید هیدروکلوییدهاي  یافتن 
 هـاي صـمغ  جدیـد  منابع افتنی بنابراین  .است  مطلوب  ایده  یک

 اهمیـت   صنعت  در  استفاده  جهت  مناسب  هايویژگی  با  گیاهی
 منابع یافتن  دنبال  به  همواره  غذا  صنعت  محققان  و  دارد  ايویژه

 هـا دانـه   از  حاصـل   هـاي   صمغ  .باشندمی  ساکاریديپلی  جدید
 .رونـد مـی  شمار به غذایی صنایع در مهمی  غذایی  هايافزودنی

 در  آسـانی   بـه   گیـاهی   سـاکاریدهاي پلی  و  ايدانه  موسیلاژهاي
 دارند ايویژه اهمیت مناسب قیمت دلیل به و باشندمی دسترس

 ].71[ هستند استفاده قابل غذایی هايفرمولاسیون در آنها اکثر و
        عنــوان بــه شــیرازي قدومــه دانـه  صــمغ اثــر پــژوهش ایـن  در

 وحسی  میاییشیفیزیکی  رئولوژیکی،  هايویژگی  بر  کنندهپایدار
       .گردید بررسی چربکم ماست

 
  هاروش و مواد -2

-  بدون خشکشیر و محلی هاي عطاري از شیرازي قدومه دانه
- کم پاستوریزه شیر .شد خریداري پالوما کارخانه از چربی

 کشت .گردید تهیه شرق یکدانه شرکت از %) 5/1(چرب
 یلوسلاکتوباس و ترموفیلوس استرپتوکوکوس محتوي آغازگر

 شده دراید فریز صورت به که بود دلبروکی  گونه زیر بولگاریس
 سایر .شد خریداري )SACCO( ساکو شرکت از )لیوفیلیزه(

 نرمال 1/0 سود و کلریدریک اسید محلول شامل شیمیایی مواد
 اسید متر، pH کردن کالیبره براي 7 و 4 بافر ، pH تنظیم جهت

 چربی تعیین آزمایش جامان براي ایزوآمیلیک الکل و سولفوریک
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 براي فتالئینفنل و نرمال 1/0 سود ژربر، روش به شیر
 شرکت واتمن صافی کاغذ ماست، اسیدیته گیري اندازه

sartorius قدومه دانه صمغ استخراج جهت .گردید تهیه 
 و pH =4 با دیونیزه آب با  شده تمیز هايدانه ابتدا شیرازي

 درو هشد مخلوط 40 به 1 نسبت به گرادسانتی درجه 36 دماي
 در .شد زده هم مرتباً ساعت 5/1 زمان مدت به گرم آب حمام

 اکستراکتور توسط توسط هیدروکلوئیدي عصاره نهایت
 ابتدا و شد استخراج )ایران ساخت خزر پارس( آزمایشگاهی

 سپس و گیريآب گرادسانتی درجه 70 گرم آب حمام روي بر

 سپس و گردید خشک گرادسانتی درجه 70 دماي در آون در

 در ظروف در صمغ پودر .شد الک )18 مش با( الک وبا آسیاب

 نظر مورد هايآزمون انجام منظور به خشک مکان در و بسته

 هايبسته چربکم ماست  تهیه جهت  ].23[ شدند نگهداري
 طبق کوچک، مقیاس در استفاده براي آغازگر کشت

 درجه 43 دماي در معین نسبت با سازنده شرکت دستورالعمل
 اضافه آزمایش مورد شیر به استریل شرایط تحت گرادسانتی
  داخل در آغازگر هاي گرانول کامل شدن حل زمان تا و گردید

 صمغ پودر مختلف هاي غلظت .شد زده هم آرامی به مخلوط
 و )وزنی درصد 2/0 و 15/0 ،1/0 ،05/0 صفر،( شیرازي قدومه

 پس و شده اضافه شیر به چربی بدون خشک شیر %2 همچنین
 دقیقه 20 مدت به آن کامل انحلال از اطمینان و زدن هم از

 داده حرارت گرادسانتی درجه 80 دماي در کن مخلوط توسط
 با و گردید خنک درجه 43 دماي تا حاصل مخلوط .شد

 در و شد ریخته گرمی 500 هاي لیوان درون  و تلقیح استارتر
 گردید گذاري گرمخانه  pH=6/4 تا گراد سانتی درجه 43 دماي

 مدت به و شد منتقل )یخچال( درجه 4 دماي به سپس ].24[
 شایان .گردید نگهداري گراد سانتی درجه 4-6 دماي در هفته دو

 روز در و شده تولید تکرار سه در ها نمونه کلیه که است ذکر
 شیمیاي،فیزیکی هاي آزمون تحت بعد روز 14 و 7 اول،

   .گرفت قرار سیح و رئولوژیکی
  هاآزمون - 2-1
  شیمیاییفیزیکی هاي آزمون -2-1-1

pH شماره به ایران ملی استاندارد روش به ها نمونه اسیدیته و  
 و اول روزهاي در نیز و گذاريگرمخانه زمان طی در ،2852
   ].20[ گرفت صورت نگهداري چهاردهم و هفتم

  اندازي آب تعیین -2-1-1-1

 گرم 20 مقدار ،)2003( همکاران و الکدمانی روش مطابق
 در و شده گسترده 2  شماره واتمن صافی کاغذ روي نمونه
 اندازي آب میزان  ].24[  شد داده قرار بوخنر قیف داخل
 در دقیقه 20 مدت به خلا تحت کردن فیلتر از بعد ها نمونه
 .شد محاسبه زیر ي رابطه از اتاق دماي

  
  رئولوژیکی هاي آزمون -2-1-2
DV- ویـسکومتر  از رئولـوژیکی   هـاي   گیـري   انـدازه   منظـور   به

ULTRA3  مدل  بروکفیلد  شرکت RV  ایـن   در  .شـد   استفاده 
 وسـیع  دامنـه  بـه  توجـه  بـا   و  اولیـه   هاي  آزمون  از  پس  آزمایش

 اسپیندل  عنوان  به  4SC-31 شماره  اسپیندل  محصول،  گرانروي
-آزمون کلیه .شد انتخاب ویسکوزیته گیري اندازه جهت  مناسب

 شد  انجام  یکسان  شرایط  با  و  گراد  سانتی  درجه  25 دماي  در  اه
 از برشـی   سرعت محدوده در  ها  نمونه  ویسکوزیته  که  طوري  به
)S/1( 5  تا )S/1( 85   اسـپیندل  چـرخش  از  ثانیـه   10 از  پـس 

 ماسـت  هـاي  نمونه ویسکوزیته گیري  اندازه  از  قبل .شد  قرائت
 سـه   از  هـا ونـه نم  رئولوژیکی  رفتار  بررسی  براي .شدند  زده  هم

 مـدل  و بـالکلی   -هرشـل   مـدل   ، توان  مدل  عناوین  تحت  مدل
  .گردید استفاده ) 4 و 3 ، 2 روابط ( کاسون
  )2( رابطه
  n. γ.κ=τ                       توان قانون مدل

  )3( رابطه
  n. γ. κ +.τ=τ               بالکلی - هرشل مدل

  )4( رابطه
  γ. κ +1/2 .τ=1/2τ  .1/2           کاسون مدل

 تنش ،τ. ،)پاسکال( برشی تنش بیانگر ،τ رابطه این در که
 ( قوام شاخص K ٫)ثانیه بر( برشی سرعت  γ)پاسکال( تسلیم

S.Pa ( و n جریان رفتار شاخص )باشدمی )بعد بدون.  
  حسی آزمون -2-1-3

 احساس و طعم بو، رنگ، شامل ماست حسی هاي ویژگی
 امتیازي 5 هدونیک آزمون از هاستفاد با کلی پذیرش و دهانی

  محدوده در مرد2 و زن 7 ( دیده آموزش ارزیاب 9  وسیله به
 استفاده مورد فرم .شد انجام )اتاق دماي در سال 25- 29 سنی

 1 و نمونه بودن عالی منزله به 5 نمره حداکثر که بود اي گونه به
  .بود نمونه بودن بد خیلی دهندهنشان که نمره کمترین
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   آماري تحلیل و زیهتج - 2-2
 و تصادفی کاملاً آماري طرح از هاداده تحلیل و تجزیه جهت

 میانگین مقایسه براي و 22 نسخه SPSS آماري افزارنرم
 احتمال سطح در دانکن ايدامنه چند آزمون از تیمارها

)05/0<P( در ها آزمون کلیه که است ذکر به لازم .شد استفاده 
  .شد انجام تکرار 3
  
  بحث و ایجنت -3
  شیمیاییفیزیکی هايآزمون نتایج - 3-1
3-1-1-pH    

 در pH تغییرات روند بر شیرازي قدومه صمغ پودر تأثیر
  .است شده داده نشان ،1 شکل در چربکم ماست هاي نمونه

  
Fig 1 The effect of Alyssum homolocarpum seed 

gum on yogurt pH . 
 pH کاهش اسیدیته افزایش و زمان گذشت اثر در هانمونه 

 بر تاثیر عدم دلیل به صمغ درصد اما )P>05/0(است یافت
 .]23 و22[  است نداشته pH بر تاثیري ها، باکتري فعالیت

 روي بر که پژوهشی در ،)2009( همکاران و گوجیزبرگ
 که دادند نشان دادند، انجام چرب کم ماست به اینولین افزودن
 و فیزمن ].22[ نداشت pH بر داري معنی تأثیر اینولین افزودن

 بر ژلاتین افزودن تأثیر خصوص در پژوهشی ،)1999( همکاران
 تأثیر ژلاتین که بود آن از حاکی نتایج دادند، انجام ماست
 بهنیا ].23[ نداشت pH تغییر و ها باکتري فعالیت بر داري معنی

 شاهی دانه صمغ از استفاده تأثیر بررسی با ،)1392( همکاران و
 کردند مشاهده چربکم ماست شیمیاییفیزیکی هايویژگی بر

 pH بر داري معنی اثر شاهی، دانه صمغ از مختلف هاي غلظت
 بررسی به ،)1389( همکاران و عقدایی امیري .ا]24[ نداشت

- فیزیکی هاي ویژگی بر ریحان دانه ازموسیلاژ استفاده تأثیر

 گذشت آمده دست به نتایج طبق و پرداختند حسی و شیمیایی
  .]52[ گردید pH کاهش باعث زمان

  اسیدیته -3-1-2
 پودر مختلف سطوح شودمی مشاهده ،2 شکل در که طورهمان
 هاي نمونه اسیدیته بر داريمعنی اثر ،شیرازي قدومه صمغ

 زمان، گذشت با اما )p>0.05(است هداشتن چرب کم ماست
 افزایش و هاارگانیسممیکرو فعالیت اثر در هانمونه اسیدیته
   ).p>0.05(یافت افزایش لاکتیک اسید درصد

  
Fig 2 The effect of Alyssum homolocarpum seed 

gum on yogurt acidity.   
 هفتم روز تا اول روز از کنترل نمونه و هانمونه این در اسیدیته

 چهاردهم تا هفتم روز از و یافت افزایش بیشتري سرعت با
 و ابدالی .یافت کاهش کمتري باسرعت و شد متوقف تقریباً

 ژلاتین با خشک ماده از بخشی جایگزینی اثر ،)1392( همکاران
 بررسی چربی بدون قالبی ماست کاربردي هايویژگی بر را

 قابل تأثیر ژلاتین از استفاده که کردند گزارش و کردند
 همکاران و بهنیا ].62[ نداشت هانمونه اسیدیته بر ايملاحظه

 و رئولوژیکی هايویژگی بر را شاهی دانه صمغ تأثیر )1392(
 اسیدیته ها،نمونه این در .کردند بررسی چربکم ماست بافت

 نتـایج .]24[ یافت داريمعنی افزایش کنترل نمونه به نسبت
 همکاران و السید توسط شده گزارش نتایج با پژوهش ایـن

  .]72[ داشت مطابقت )2002(
 اندازيآب -3-1-3

 قدومه صمغ حاوي هايماست اندازيآب آزمون نتایج ،3 شکل
 اثـر   در  انـدازي آب  هـا، نمونـه   این  در  .دهدمی  نشان  را  شیرازي
 نمونـه   . )p>0.05(یافت  کاهش  زمان  گذشت  و  صمغ  افزایش
 میزان کمترین درصد 2/0 غلظت حاوي نمونه و بیشترین کنترل

 ژلـی  شـبکه  جـاد ای پدیـده،  این علت .دادند نشان  را  اندازي  آب
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ــراکم ــر مت ــر در ت ــزایش اث ــت اف ــمغ غلظ ــذب و ص  آب ج
 قدومــه حــاوي هــايماســت در .]5[ شــدبــامــی هیدروکلوئیــد

ــیرازي ــر ،ش ــت اث ــان گذش ــر  )اول روز 7 در( زم ــاهش ب         ک
 مـشاهده   بیـشتر   درصـد   1/0 و  05/0 هايغلظت  در  اندازيآب

   .دش

 
 seed homolocarpum Alyssum of effect The 3 Fig

.syneresis yogurt on mgu  
 سایر با داريمعنی تفاوت  نیز  کنترل  نمونه  که  است  ذکر به  لازم

 دلیـل  بـه  توانـد  می  نزولی  روند  این  .)p>0.05(داشت  هانمونه
 در .]91[ باشـد  آب بـا   صـمغ  شـده   ایجـاد   اتصالات  استحکام

 جامـد،   مـواد   بـودن   کم  دلیل  به  چرب  کم  و  چربی  بدون  ماست
 درصد افزایش با اما شود می مشاهده ماست نانداخت آب پدیده
 آب صــمغ، هیدراســیون وافـزایش  )هیدروکلوئیــد(جامــد مـواد 

 بـا  ،)1389( وهمکـاران  رزمخواه .]82[  یابد می کاهش  اندازي
 و مـرو  هـاي دانـه  صـمغ  پکتـین،  از اسـتفاده  تأثیر روي  بررسی
 چکیـده  ماسـت  حسی و شیمیاییفیزیکی هايویژگی بر  ریحان
 میزان هاصمغ  غلظت  افزایش  با  که  کردند  مشاهده  ربی،چ  بدون

 تـأثیر  ،)1389( همکـاران  و  امیري .]8[ یافت  کاهش  اندازيآب
 و شـیمیایی فیزیکـی  هاي ویژگی  بر  را  اسفرزه  دانه  هیدروکلویید

 کردند مشاهده و دادند قرار بررسی مورد چرب کم ماست حسی
 انـدازي   آب  یزانم  کاهش  سبب  اسفرزه  دانه  موسیلاژ  افزودن  که

 ارزیابی ،)1390( همکاران و محمودي ].3[ شد چرب کم ماست
 کیفیـت   روي  بـر   چربـی   جـایگزین   عنوان  به  مالتودکسترین  اثر

 که دادند نشان و دادند قرار پژوهش مورد را چربی بدون ماست
 ماسـت   هاي  نمونه  در  را  اندازي  آب  میزان  مالتودکسترین  افزودن

 ،)1389( همکاران  و  عقدایی  میريا  ].2[داد  کاهش  چربی  بدون
 بـر  ریحـان  دانـه  موسیلاژ از استفاده  تأثیر  روي  بر  اي  مطالعه  در

 ماســت رئولـوژیکی  و حـسی  شــیمیایی،فیزیکـی  هـاي  ویژگـی 

 تمـامی  در ریحان دانه موسیلاژ افزودن که دادند نشان  چرب  کم
   .]52[ گردید ماست هاي نمونه اندازي آب کاهش موجب سطوح

   رئولوژیکی تخصوصیا - 3-2
 حاوي چربکم ماست تیمارهاي در داد نشان پژوهش این

 ویسکوزیته صمغ، غلظت افزایش با شیرازي قدومه صمغ
 در .بود دارا را ویسکوزیته بیشترین کنترل نمونه و یافت کاهش

 در مصرفی هايهیدروکلوئید که است این از حاکی نتایج واقع

 رانشان یسکوزیتهو افزایش عملکردي ویژگی ها،غلظت این

 بین هايدرگیري کاهش پدیده، این علت احتمالاً .ندادند
   .]6[باشد جامد فاز در مولکولی

 زمان افزایش با شودمی مشاهده ،1جدول در که طورهمان
 یافت افزایش داريمعنی طور به ویسکوزیته نگهداري،

)05/0<P.( پروتئین اتصالات افزایش احتمالاً پدیده این علت 

 و دلمه ایجاد ،ژل تشکیل مکانیسم همچنین و پروتئین -
 کاهش سبب که باشدمی صمغ آب به اتصال ظرفیت افزایش
 گردید شدن جاري برابر در نمونه مقاومت افزایش و سیالیت

   ]53و6[
Table 1 The effect of Alyssum homolocarpum 

seed gum on yogurt viscosity . 
)1-s50 of rate shear in( 

Viscosity (mpa.s) 

day 14 day 7 First 
day 

Gum 
concentration (%) 

9587a 8254b 7170c 0 
7054c 6875c 5536d 0.05 
5698d 5214d 4119e 0.1 
4895e 4434e 3643f 0.15 
4032f 3265g 2234h 0.2 

 
 بر شاهی دانه صمغ از استفاده تأثیر ،)1392( همکاران و بهنیا

 را چربکم ماست رئولوژیکی و شیمیاییفیزیکی هايویژگی
 افزایش که کرد مشخص ها داده آنالیز و دادند قرار بررسی مورد

 این البته که شد ویسکوزیته دارمعنی کاهش سبب صمغ غلظت

 در و بود روبرو مختلف هايغلظت بین در نوسان با کاهش

 این ولی، .یافت کاهش ویسکوزیته نیز 21 و 14 ، 7 روزهاي

 .بود دارمعنی 15/0 غلظت در فقط ویسکوزیته کاهش
 ویسکوزیته برش، سرعت در تغییر با پایین برشی هايدرسرعت

 کاهش این بالاتر، هايدرسرعت ولی داشت، ناگهانی کاهش
 قرار حرکت مسیر در بلند زنجیر پلیمرهاي چون .بود ترملایم
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 صمغ مخلوط اثر ،)1392( همکاران و پور علی ].24[ گرفتند
 پایداري بر را شده تغلیظ پنیر آب پروتئین -شیرازي دومهق

 امولسیون این .نمودند بررسی آب در ذرت روغن امولسیون
 با شوندهرقیق و پلاستیک شبه هايویژگی غیرنیوتنی، رفتار
 مخلوط در صمغ غلظت افزایش با .داد نشان خود از برش
 بضری شده، تغلیظ پنیر آب پروتئین –شیرازي قدومه صمغ
 با .یافت افزایش هاامولسیون تمامی در تسلیم تنش و قوام

 که یافت کاهش نیز جریان رفتار شاخص صمغ، نسبت افزایش
 با سیالات این در ].32[ بود نیوتنی خاصیت کاهش دهندهنشان

 کاهش .یابدمی کاهش ویسکوزیته برشی، سرعت افزایش

- نجیرهز درگیري عدم به برشی، سرعت افزایش با ویسکوزیته

 با شدن راستاهم( برشی میدان اثر تحت ماکرومولکولی هاي

 در پلیمرها ساختار احتمالی شکستن همچنین و )برش جهت

 با پایین برشی هايدرسرعت همچنین .دارد بستگی محلول

 در داشت، ناگهانی کاهش ویسکوزیته برش، سرعت در تغییر

 با .ودب ترملایم کاهش این بالاتر، هايدرغلظت که حالی

 بلند هايزنجیره داراي که هاییپلیمر برشی، سرعت افزایش

 به دارند، قرار ریخته هم به و تصادفی صورت به و هستند

 کاهش باعث و گرفته قرار جریان جهت در ردیفی صورت

 .شوندمی یکدیگر با پلیمر جانبی هايزنجیره اتصالات

 در قوام ایجاد مسئول پایین، برشی سرعت در ویسکوزیته

 سرعت در ویسکوزیته که حالی در است غذایی هايفرآورده

 فرآیند مختلف مراحل در فرآورده ویسکوزیته بیانگر بالا برشی

 سرعت افزایش با محلول ویسکوزیته که آنجا از ].31[ است

 با سیالات گونه این کردن پمپ کارآیی یابد،می کاهش برشی
  .یابدمی افزایش پمپ جریان سرعت افزایش

  
Fig 4 The effect of Alyssum homolocarpum seed 

gum on yogurt viscosity.   

 منجمد ماست رئولوژیکی هايویژگی ،)2000( همکاران و آداپا
 را چربی جایگزین از حاصل منجمد ماست و چربی شامل

 هیدروکلوئیدهاي که دادند نشان و کردند مقایسه و بررسی
 ویسکوزیته افزایش سبب وارگ صمغ و پنیرآب هايپروتئین

 که پژوهشی در ،)2009( همکاران و گوجیزبرگ .]34[شدند
 مشاهده دادند، انجام چربکم ماست به اینولین افزودن روي

 ویسکوزیته چربکم ماست در اینولین غلظت افزایش با کردند
 اثر ،)2008( همکاران و ساهان .]22[ یافت افزایش ظاهري
 بررسی مورد را چربی بدون ماست بر گلوکان بتا صمغ افزودن

 باعث گلوکان بتا غلظت افزایش که کردند مشاهده و دادند قرار
 همکاران و رزمخواه ].5[ شد ها نمونه ویسکوزیته افزایش

 و مرو هاي دانه صمغ پکتین، از استفاده تأثیر بررسی با ،)1389(
 چکیده ماست حسی و شیمیاییفیزیکی هايویژگی بر ریحان
 صمغ غلظت افزایش با که رسیدند نتیجه این به چربی بدون
 یافت افزایش آن ویسکوزیته چکیده ماست در استفاده مورد

 دانه هیدروکلوئید تأثیر ،)1389( همکاران و عقدایی امیر ].8[
 چربکم ماست حسی و شیمیاییفیزیکی هاي ویژگی بر اسفرزه

 هاي غلظت  ودنافز با داد نشان نتایج آنالیزها کردند، بررسی را
 ماست هاي نمونه ظاهري ویسکوزیته اسفرزه، دانه هیدروکلوئید

 ،4 شکل به توجه با ].3[ کردند پیدا افزایش چربکم
 افزایش نگهداري روز 7 از پس هاغلظت اکثر در ویسکوزیته

 تغییرات و ها پروتئین بازآرایی دلیل به تواند می امر این که یافت
 نیز هیدراسیون افزایش ].3[ باشد نپروتئی -پروتئین اتصالی

 .]53[ باشدمی زمان گذشت با ویسکوزیته افزایش دیگر دلیل
 ایجاد و ژل تشکیل مکانیسم دلیل به احتمالاً نیز آن دیگر علت
 فاز از کلسیم، از بخشی ژل تشکیل هنگام به .است دلمه

 منفی بار داراي کازئین و شده محلول فاز وارد کلوئیدي
 اسید توسط هیدروژن تولید افزایش با .رددگمی بیشتري
 .شود می انجام کازئین ایزوالکتریک نقطه در شدن دلمه لاکتیک،
 ترکیب مانع کازئین و بتالاکتوگلوبولین بین کمپلکس تشکیل
 پیدایش .یابدمی افزایش پایداري لذا و شده کازئین هايمیسل

 رکیبت از کازئین، هايمیسل روي بر ايرشته زوائد یکسري
 باعث تخمیر هنگام به امر این بروز .کندمی جلوگیري هامیسل
 ،)2002( همکاران و ابوجیل .گرددمی تخمیري شیر قوام بهبود

 تحت چکیده ماست هايویژگی سازي مدل و تجربی مطالعات
 بود آن از حاکی نتایج و دادند قرار بررسی مورد را زمان تأثیر
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 نگهداري زمان طول در چکیده ماست ظاهري ویسکوزیته که
  ].6[ یابدمی افزایش

  رئولوژیکی جدول -3-2-1
 رفتـار  بررسـی  براي مناسب ریاضی مدل به دستیابی منظور به

 تـنش  نمـودار  رسم از آمده دست به هايداده ها،نمونه جریان

 وهرشـل  تـوان  قـانون  مدل دو با برشی سرعت برابر در برشی

 نمونـه  سـه  هـر  در بـالکی  هرشل مدل .شد داده برازش بالکی

 دهنـده نـشان  که بود دارا را )2R=99/0( تبیین ضریب بیشترین

 هـاي نمونـه  سـیالیت   بررسـیرفتار  بـراي  مدل این بودن مناسب
 هاينمونه  کلیه  در  جریان  رفتار  شاخص  ).2جدول( بود  ماست
 که بود  یک  از  کمتر  گرادسانتی  درجه  25 دماي  در  مطالعه  مورد

 .باشـد می  هانمونه  )سودوپلاستیک( یوتنینغیر  رفتار  دهندهنشان
 صـمغ  غلظـت  افـزایش  با  که  است  این  از  حاکی  نتایج  واقع  در

  .یافت کاهش قوام ضریب شیرازي قدومه

 صمغ مخلوط اثر بررسی در )1392( همکاران و پور علی

 پایداري بر شده تغلیظ پنیر آب پروتئین - شیرازي قدومه

 رفتار براي را مدل همین نیز آب در ذرت روغن امولسیون
 مدل، دو این بررسی با ].31[ کردند پیشنهاد امولسیون جریان

 جریان رفتار هايداده بر برازش براي را بالکی هرشل مدل

 صمغ -شده تغلیظ پنیر آب پروتئین با شده تثبیت امولسیون

   .نمودند پیشنهاد شهري قدومه

 
Table 2 The effect of Alyssum homolocarpum seed gum concentration on yield point (τ0), consistency 

coefficient (k) and flow behaviour index (n) from the power law and Herschel–Bulkley model of 
yogurt. 

Herschel- Bulkley Model Power Law Model 

R2
 n K 0τ  R2 n k 

Storage time Gum concentration 
(%) 

0.995 0.364 3.393 5.960 0.984 0.234 3.872 1 
0.999 0.411 3.359 4.864 0.998 0.187 2.886 7 
0.999 0.353 3.924 4.657 0.989 0.122 2.546 14 

0 

0.999 0.411 2.359 4.864 0.988 0.287 2.886 1 
0.992 0.323 2.530 4.705 0.982 0.183 0.236 7 
0.999 0.104 2.943 4.762 0.930 0.050 0.339 14 

0.05 

0.999 0.553 1.924 3.657 0.979 0.391 2.546 1 
0.992 0.378 2.675 3.133 0.996 0.299 0.430 7 
0.999 0.153 3.095 4.096 0.990 0.185 0.514 14 

0.1 

0.994 0.717 0.986 2.742 0.999 0.893 1.453 1 
0.993 0.523 1.442 3.768 0.995 0.585 0.952 7 
0.982 0.453 1.7462 3.996 0.983 0.434 1.164 14 

0.15 

0.992 0.223 0.1301 1.305 0.972 0.183 0.236 1 
7 0.991 

0.994 
0.135 
0.098 

1.129 
1.775 

1.572 
2.341 

0.992 
0.984 

0.088 
0.076 

1.232 
1.231 14 

0.2 

 
 دوره طول در حسی هايویژگی بررسی - 3-3

  نگهداري
  طعم تغییرات ررسیب -3-3-1

 بر تاثیري مختلف هايغلظت در شیرازي قدومه صمغ پودر
 اسیدیته افزایش اثر در زمان گذشت با .نداشت ماست طعم

 اسیدیته افزایش و زمان گذشت .یافت کاهش طعم پذیرش
 افزودن .)p>0.05(گردید محصول در طعم امتیاز کاهش باعث
 و محصول قوام بر که تاثیري  جهت به هم گیاهی هايصمغ

 .شوندمی طعم بهبود باعث دارند آروما مولد فراریت کاهش

 سبب ویسکوزیته، افزایش دلیل به صمغ بالاي مقادیر از استفاده
 آنها شدن آزاد از جلوگیري و اسانس هايمولکول شدن درگیر

 .شودمی طعم مطلوبیت کاهش باعث و گردیده دهان در
 پکتین، از استفاده تأثیر ررسیب با ،)1389( همکاران و رزمخواه

 و شیمیاییفیزیکی هايویژگی بر ریحان و مرو هاي دانه صمغ
 که رسیدند نتیجه این به چربی بدون چکیده ماست حسی

 صمغ درصد 05/0 حاوي هاينمونه به  حسی امتیاز بیشترین
 به پژوهشی در ،)1392( همکاران و جدیري ].8[ بود متعلق

 کیفی هايویژگی بر هیدروکلوئید رکیباتت افزودن تاثیر بررسی
 هايویژگی ارزیابی از حاصل نتایج .پرداختند ماست بافتی و
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 پذیرش بر منفی تاثیر هیدروکلوئید افزودن که داد نشان حسی
  ].53[نداشت کنندهمصرف سوي از طعم لحاظ از محصول

  
Fig 5 The effect of Alyssum homolocarpum seed 

gum on   yogurt taste. 
  رنگ تغییرات بررسی -3-3-2
 منفی تاثیر %1/0 از بالاتر هايغلظت در شیرازي قدومه صمغ 

 تواندمی قدومه مورد در که داشت محصول رنگ امتیاز بر
 که باشد هاغلظت این در محصول مانند کف بافت به مربوط

 همکاران و محمودي .است داشته تاثیر نیز رنگ پذیرش بر
 روي بر چربی جایگزین عنوان به مالتودکسترین تاثیر ،)1390(

 هاي آزمون نتایج و کردند بررسی را چربی بدون ماست کیفیت
 هیچ در مالتودکسترین افزودن که داد نشان آنها ارگانولپتیکی

 پارامترهاي روي داري معنی تاثیر مصرف، مورد سطوح از یک
   ].2[ نداشت ها نمونه   b* و L، *a* رنگ

  
Fig 6 The effect of Alyssum homolocarpum seed 

gum on yogurt colour. 
 

  بافت تغییرات بررسی -3-3-3
 در قدومه صمغ حاوي هايماست در ظاهري بافت بهترین
 بالاي غلظتهاي حاوي هايماست در .شد مشاهده %1/0 غلظت

 مشاهده مانند کف بافت %)2/0و %15/0( شیرازي قدومه صمغ
 میزان به نیز ترپایین هايغلظت در مانند کف بافت این .شد

 روي بر محصول در قوام ایجاد علت به اما دارد وجود کمی
 دهکردي زاده لطفی .دارد کمتري تاثیر کننده مصرف پذیرش

 خواص بر شنگ گیاه عصاره تأثیر روي بر مطالعه با ،)1392(
 شنگ گیاه افزودن که داد نشان ماست ماندگاري و )حسی(

 ].36[است گذاشته ماست هاي نمونه بافت روي بر طلوبیم تأثیر
 مرو، دانه صمغ اثر بررسی در ،)1389( همکاران و رضوي
 ماست وحسی فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی بر پکتین و ریحان
 بر تاثیري صمغ افزودن که کردند مشاهده ،یچرب بدون چکیده

 ].8[نداشت ماست هاينمونه رنگ

  
Fig 7 The effect of Alyssum homolocarpum seed 

gum on texture score of  yogurt 
 

  کلی پذیرش امتیاز بررسی -3-3-4
 )کلی پذیرش( حسی آزمون بر ها داده واریانس آنالیز نتایج
 بین دادکه نشان شیرازي قدومه صمغ حاوي ي ها نمونه

 دارد وجود داري معنی تفاوت % 5  سطح در مختلف تیمارهاي
)0.05<P.( صمغ %1/0 حاوي تیمارهاي در کلی رشپذی 

 سایر در اما است داشته را امتیاز بالاترین شیرازي قدومه
 بوده شاهد نمونه از کمتر هانمونه کلی پذیرش امتیاز هاغلظت
 و زاده سخاوتی تحقیق نتایج با مذکور نتایج.است

 حسی خصوصیات بر گوار صمغ اثر دربررسی )1391(همکاران
 21 طی زمان گذشت  ).38(داشت قتمطاب چرب کم ماست

 است نداشته کلی پذیرش بر داري معنی تاثیر نیز روز
)0.05>P .( 
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Fig 8 The effect of Alyssum homolocarpum seed 

gum on total acceptance 
 . 

  گیرينتیجه - 4
 خصوصیات اندازي، آب نظیر کیفی هايویژگی بیشتر در

 پذیرش و بافت مانند حسی، خصوصیات برخی و رئولوژیکی
 حاوي هاينمونه بین دارمعنی تفاوت ازوجود حاکی نتایج کلی،
 هاي ویژگی .بود کنترل نمونه و شیرازي قدومه دانه صمغ
 تاثیر تحت نیز بالا هايغلظت در رنگ و طعم مانند حسی
 و شیرازي قدومه پودر افزودن کلی طور به .گرفت قرار صمغ

 تأثیر ولی شد ها نمونه ندازيا آب کاهش موجب زمان گذشت
 دو هر کلی پذیرش .نداشت اسیدیته و pH بر چندانی

 افزایش با .بود دارا را امتیاز بیشترین1/0 غلظت در هیدروکلوئید
 .یافت کاهش هانمونه ویسکوزیته شیرازي قدومه صمغ غلظت

 سودوپلاستیک غیرنیوتنی، رئولوژیکی، مدل نظر از هانمونه این
 بدست نتایج به توجه با .بودند )بالکلی هرشل( متسلی تنش با

 این در خاص هايغلظت در صمغ از استفاده امکان آمده،
 مورد مطلوب هايغلظت رنج معرفی اما گرددمی تایید محصول
 اقتصادي فواید به توجهاب .دارد بیشتري تحقیقات به نیاز استفاده
 تولید امکان ،دارد شیرازي قدومه پودر از استفاده که بسیاري
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In this research, the impact of Alyssum homolocarpum seed gum was studied on  physicochemical, 
rheological and sensory properties of low-fat yogurt. For this purpose, the effects of gum in 0.05, 0.1, 
0.15 and 0.2 % concentration during the storage time of 1, 7 and 14 days were investigated on acidity, 
pH, syneresis apparent viscosity, flow behavior and taste, color, texture, and overall acceptability were 
evaluated in low-fat yogurt Compared with the control sample (without hydrocolloid).  By addition of 
Alyssum seed gum, syneresis and apparent viscosity of samples reduced(p<0.05). Herschel-Buckley 
model had the highest correlation coefficient of explanation in all three samples (R2= 0.99), which 
indicated that this model was suitable for the flow behavior of samples. The flow behavior index of all 
samples at 25°C was less than 1, indicating non-Newtonian behavior (pseudo-plastic) of the samples. 
The highest sensory scores was observed in samples 0.1% concentration. After maintenance, 
syneresis, sensory characteristics and overall acceptance  of sample was reduced. By increasing the 
Alyssum homolocarpum seed gum, syneresis content of the samples decreased But sensory properties 
were not much affected except in high concentrations .Therefore, the use of this gum in certain 
concentrations is confirmed However, the introduction the optimal concentrations should be further 
investigated Due to the economic benefits of using Alyssum homolocarpum seed gum, it will be 
possible to produce new products at a lower cost. 
 
Key words: Alyssum  homolocarpum seed gum, Low fat yogurt, Physicochemical properties, Sensory 
properties, Rheological properties.        
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