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 و لوبياي لوكاست بر ميزان پايداري و AMDتأثير افزودن صمغ هاي پكتين،

 كدري دوغ طعم دار شده با دود درجه

  

 ∗1مصطفي كرمي

 
 ، ايراناستاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي دانشگاه بوعلي سيناي همدان، همدان -1

)29/07/94: رشيپذ خيتار  24/03/94: افتيدر خيتار(  

 

  دهيچك
 از مشكلات استفاده از اسانس ها يكي. د گردديق مصرف كنندگان، باعث تنوع توليواند ضمن تشو تي مياستفاده از انواع عطر و طعم در محصولات لبن

 ي حاوي در نمونه دوغ هايزان غلظت و درجه كدريق، مين تحقيدر ا. ت محصول استين عدم دخالت در شفافي آنها و همچنيداريبحث فرار بودن و پا

 در دو ي شاهد با اسانس و بدون اسانس دودي لوكاست و نمونه هايايلوبصمغ ، )بسيار خالصسديم كربوكسي متيل سلولز ( AMDن،ي پكتيصمغ ها

 ي آماريبررس.  قرار گرفتنديابي روز مورد ارز40 به مدت ين نمونه ها پس از نگهداريعلاوه برا.  گراد مورد سنجش قرار گرفتي درجه سانت4 و 25 يدما

ن شباهت را به يشتري بAMD گراد و نمونه دوغ مخلوط با صمغ ي درجه سانت4 ي لوكاست و در دمايايب صمغ لويج نشان داد كه نمونه دوغ حاوينتا

 درجه سانتي گراد با كاهش 4، نمونه صمغ پكتين در اثر گذر زمان در دماي يدر رابطه با آزمون درجه كدر.  داشتندينمونه دوغ شاهد با اسانس دود

 روز اول و سپس با 20 درجه سانتي گراد ابتدا با افزايش كدري در 4وبياي لوكاست نيز در اثر گذر زمان در دماي نمونه صمغ ل. ت روبرو خواهد بوديشفاف

  . روبروست40كاهش كدري در روز 

  

  دوغ، دود، كدري، لوبياي لوكاست ، پكتين،AMD: گانكليد واژ

 

                                                           

 ∗
 mkarami@basu.ac.ir :مكاتبات مسئول  
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   مقدمه- 1
مناسب در محصولات لبني اسيدي مانند ) ويسكوزيته( غلظت

از جمله فاكتورهاي پراهميت در ايجاد بافت مناسب و دوغ 

با توجه به آنكه . ساختار فيزيكي اينگونه محصولات مي باشد

هيدروكلوئيدها مشكل دوفازي و آب اندازي در دوغ را از بين 

مي برند، به همان نسبت با توجه به ساختار شيميايي و مشخصات 

 باشند، مي توانند فني آن ها و اينكه از چه منبعي به دست آمده

رنگ، بو، طعم و : روي خواص ظاهري و ارگانولپتيك دوغ مانند

  ]. 1[مزه تاثير بسزايي بگذارند 

 بايستي غذايي مدلينگ فرآيندهاي و طراحي اهداف براي

 قرار توجه مورد دقت به مايع غذايي مواد رئولوژيك خصوصيات

 كردن، پپم نظير سيال جريان حامل فرآيندهاي محاسبات. گيرند

 مي رئولوژيك هاي داشتن داده نيازمند فيلتراسيون و استخراج

دانه هاي  صمغ مختلف هاي غلظت جريان رفتار]. 2[باشد 

 ميان از سودوپلاستيك بوده و نوع ازAMD 1 و پكتين، خرنوب

 ،2توان قانون مدل نظير زمان از مستقل رئولوژيكي هاي مدل

 مي جريان توصيف دلم ترين مناسب 4بالكلي - هرشل و 3راسك

 خصوصيات ايجاد منظور به معمولاً هيدروكلوئيدها مخلوط. باشد

 به غذايي هاي خواص در فرآورده اين بهبود اي جديد رئولوژيك

 مثال جمله از .شوند مي توليد هاي هزينه كاهش سبب و رفته كار

 مي هيدروكلوئيدها سينرژيستي تركيب بسيار معمول براي هاي

 منظور كاراگينان به كاپا به لوكاست لوبياي صمغ نافزود به توان

 لوبياي صمغ افزودن نيز و تر شفاف و تر نرم هاي ژل توليد

 .نمود اشاره ژل تشديد تشكيل براي زانتان صمغ به لوكاست

 هم به عدم اي پيوستن هم به نتيجه در تواند مي ستيسينرژي پديده

 اما پژوهش باشد، مختلف هيدروكلوئيدي هاي مولكول پيوستن

ها ثابت كرده به كار بردن تكي صمغ ها بهتر از اختلاط آن ها با 

  ].3[يكديگر مي باشد 

 توانايي دهنده نشان ويسكوزيته در سرعت هاي مختلف برشي

 غذايي فرمولاسيون كي در تعليق ذرات در هيدروكلوئيد محلول

 ].4[است  مايونز و سالاد هاي سس نظير

                                                           
1. GRINDSTED® Cellulose Gum AMD 258: is a highly purified 
sodium carboxy methyl cellulose 
2. Power low 
3. Cross 
4. Herschel-Bulkley 

در هر نمونه محلول دوغ نشان دهنده تر  بيش سودوپلاستيسيته

 سيال كي ويسكوزيته. كمتر مي باشد جريان رفتار شاخص

 اين پديده كه ابدي مي كاهش برش زمان طول در تيكسوتروپيك

 وجود دهنده نشان و بوده سيال ساختار تصاعدي شكست دليل به

نشان داده  مدلينگ نتايج]. 1[آن است  در زمان به وابسته رفتار

 بيشتر ترتيب به ريحان دانه صمغ جريان شاخص رفتار است كه

 دهنده اين نشان كه است لوكاست لوبياي و گوار هاي صمغ از

  ]. 4[است  ريحان دانه صمغ در تر قوي برش با شونده رقيق رفتار

 هاي افزايش راه از يكي ها صمغ يا ها هيدروكلوئيد كردن اضافه

 پروتئين از رسوب ريجلوگي و شدن دوفاز از جلوگيري پايداري،

 با ها صمغ يا  هيدروكلوئيدها.است تخميري هاي فراورده در ها

 هاي كنش برهم اثر در يا ظاهري فراورده گرانروي افزايش

 الكترواستاتيك، دفع و) استري(ممانعت فضايي  نوع از كلوئيدي

افزودن . ]6 و 5[شوند  مي تخميري هاي پايداري سامانه سبب

ك دوغ از حالت نيوتني به يژ رفتار رئولوصمغ ها باعث تغيير

شدن  با توجه به اينكه جدا]. 7[حالت شبه پلاستيك مي شود 

سرم در دوغ، به عنوان يك نوشيدني لبني اسيدي مورد علاقه در 

 پايين حدودا pHخاورميانه، مشكل عمده اي است كه به دليل 

و تجمع كازئين اتفاق مي افتد و اسيدي بودن، خود ) 4,00(

 در پژوهشي كه .موجب پايداري ميكروبيولوژيكي دوغ مي شود

با استفاده از صمغ هايي مانند زانتان، گوار، آگار، پكتين متوكسيل 

مكانيزم ، و كاراگينان در پيشگيري از جداسازي سرم انجام شد

در تحقيق ]. 8[تثبيت اسانس با افزايش ويسكوزيته بررس گرديد 

وان طعم دهنده استفاده مي گردد حاضر نيز از اسانس دود به عن

  .كه افزايش صمغ مي تواند در تثبيت آن موثر باشد

هنگام جذب از طريق تعامل الكترواستاتيكي در نتيجه  پكتين

ايجاد شبكه يوني و دفع استري در نوشيدني هاي اسيدي شير بر 

بنابراين، فعل و انفعالات ]. 9[روي ذرات كازئين تاثير گذار است 

 موجب كاهش در 5كازئين و پكتين با متوكسي بالابين ذرات 

 . جداسازي سرم و افزايش ويسكوزيته محصول خواهد شد

تمام ذرات كازئين را پوشش نمي دهد و به HMP سطوح پايين

اندازه كافي دفع الكترواستاتيك، ايجاد شبكه يوني و ممانعت از 

 در HMPميزان بالاي . پراكندگي و جدايي سرم نمي كند

                                                           
5. HMP: high- methoxy pectin 
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 و 10[قراري ارتباط با آب و ايجاد ثبات بافت موثرتر است بر

  ميزان50/0٪ پكتين در سطح با اين حال، استفاده از]. 11

 را كاهش مي دهد اما به طور 1جداسازي سرم در نوشيدني آيران

وجود نمك در آيران  .كامل از جدايي سرم جلوگيري نمي كند

با ديگر ممكن است موجب جدايي بيشتر سرم در مقايسه 

 افزايش در غلظت پكتين مي .نوشيدني ها تخميري شير شود

تواند باعث از دست دادن پايداري سرم توسط تخليه لخته ها 

شود، اما اين مورد فقط در غلظت بالاي مورد استفاده از پكتين در 

 غلظت مناسب پكتين براي .محصولات لبني اتفاق مي افتد

 درصد 25/0شير حدودا تضمين پايداري نوشيدني هاي اسيدي 

 جذب نمي 90%بيش از اين ميزان تا حد  ].12[وزني مي باشد 

شود و اين ميزان اضافي موجب اتصال زنجيره هاي پكتين به 

ذرات كازئين مي شود اما مي توانند بدون كاهش در پايداري سرم 

مهمترين اثر پكتين در پايداري ]. 13[از محلول جدا شوند 

. شير، تاثير بر ساختار اوليه آنها مي باشدنوشيدني هاي اسيدي 

اندازه گيري پتانسيل زتا نشان دهنده اين است كه بار منفي ذرات 

پكتين توسط  .شبكه هاي كازئيني توسط پكتين پوشيده مي شوند

دفع الكترواستاستيك بين ذرات براي جلوگيري از تجمع مجدد، 

ليد آيران با پكتين در تو ].14[به عنوان نارسانا عمل مي كند 

 درجه سانتي 4 روز در دماي 60طول عمر مفيد ( ماندگاري بالا

براي جلوگيري از تجمع پروتئين ها و جدا شدن سرم ) گراد

. همراه با اعمال فرايند حرارتي پاستوريزاسيون موثر مي باشد

عمل پاستوريزاسيون باعث آبگيري بالا و همچنين دناتوراسيون 

   ].5[ پروتئين ها مي شود

، كربوكسي متيل سلولز سديم بسيار خالص AMD 258صمغ 

است كه به طور خاص براي تثبيت نوشيدني هاي اسيدي بهينه 

مي رود و يك بافت سالم را فراهم  سازي شده با پروتئين بكار

نام اصلي آن كه مبين ساختار تشكيل دهنده اين پايدار . مي كند

شكل .  است شده معروف2كننده مي باشد به سلولز آسياب

ظاهري پودر رشته اي و الياف مانند و رنگ آن سفيد مايل به زرد 

 ايجاد شده 3گرانروي. سفيد، بي بو و محلول در آب سرد است

                                                           
1. Ayran 
2. Grinsted Cellulose gum AMD 258 
3. Viscosity 
 

 سانتي پوآز مي 5 -8در محلول نوشيدني توسط اين صمغ حدودا 

  ].12[ تواند باشد

صمغ خرنوب از لوبياي لوكاست يا دانه خرنوب يا هم خانواده 

در اطراف  يمكزيكي كه به طور وسيع  4گياه درخت كهورآن ها 

 درصد گالاكتوز و 88درياي مديترانه بدست آمده و داراي حدود 

 1 درصد پروتئين ، 6 درصد پلي ساكاريد هاي ديگر ، 4مانوز و 

عمدتا شامل پلي ساكاريد .  درصد خاكستر است1درصد سلولز و 

تشكل ازگالاكتوپيرانوز هاي هيدروكلوئيدي با وزن مولكولي بالا م

و مانوپيرانوز و تركيب با آن ها از طريق پيوندهاي گليكوزيدي، 

كه ممكن است به صورت شيميايي به عنوان گالاكتومانان از آن 

 دالتون، محتواي 50000 -3000000وزن مولكولي . ياد شود

، پودر تقريبا بدون بو با رنگ سفيد مايل 75%گالاكتومانان كمتر از 

اين صمغ تشكيل فيلم هاي قابل انعطاف و با . د مي باشدبه زر

از اين صمغ براي ايجاد ويسكوزيته و اتصال و . دوام را مي دهد

، سوسيس ها يپايداري در سيستم هاي مختلف غذايي نظير بستن

ويسكوزيته و سرعت برشي صفر اين . و غيره استفاده مي شود

ز صمغ دانه  برابر كمتر ا1400صمغ در غلظت هاي مساوي، 

 با لوبياي لوكاست دانه كردن صمغ مخلوط رو اين ريحان است از

 كاهش هايي مانند گوار يا صمغ دانه ريحان باعث صمغ

 در نتيجه هر چه .شد صفر خواهد برشي سرعت ويسكوزيته

 ساختار شكست ويسكوزيته سرعت برشي بيشتر، تغيير درميزان

زمان نيز بيشتر  به وابسته رفتار و مخلوط هاي هيدروكلوئيدي

  .]15 و 4[شد  خواهد

در اين تحقيق، به بررسي غلظت و درجه كدري در نمونه دوغ 

، لوبياي لوكاست و AMD 258هاي حاوي صمغ هاي پكتين، 

 25نمونه هاي شاهد با اسانس و بدون اسانس دودي در دو دماي 

علاوه براين نمونه ها پس از .  درجه سانتي گراد پرداخته شد4و 

  . روز مورد ارزيابي قرار گرفتند40هداري به مدت نگ

  

   مواد و روش ها- 2

   صمغ هاي مصرف شده- 2-1
 و خرنوب از AMDصمغ هاي استفاده شده شامل پكتين، 

ميزان . تهيه گرديد) Danisco, Denmark(شركت دنيسكو 

                                                           
4. Algarrobas gum 
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 گرم به ازاي 5/0ف از هر كدام از صمغ هاي مذكور مورد مصر

  .هر كيلوگرم دوغ بود

  اسانس دود- 2-2

 از شركت عطر و طعم FR-24 شناسه 16اين اسانس با كد فني 

از نظر حلاليت، اين اسانس . تهيه گرديد) مگنوليا، تهران(مگنوليا 

 در pHو ميزان % 69محلول در روغن بوده، همچنين بريكس آن 

از ديدگاه فلزات سنگين ميزان اندازه گيري .  مي باشد19/5حدود 

 ميلي گرم بر 10 ميلي گرم بر كيلو گرم، سرب 3شده آرسنيك

كيلوگرم، كادميوم يك ميلي گرم بر كيلوگرم و جيوه نيز يك ميلي 

 آن 1گرم بر كيلوگرم بوده و ميزان هيدروكربن هاي پلي آروماتيك

  .ناچيز مي باشد

 مايشروش انجام آز - 2-3

:  نوع صمغ شامل3در اين پژوهش، نمونه هاي دوغ حاوي 

به ترتيب هر ) خرنوب( و لوبياي لوكاست AMD 258پكتين، 

 درصد و اسانس مايع دود با 5/0 و 5/0، 5/0سطوح  كدام در

 درجه 4(و سردخانه ) اتاق(در دو دماي محيط  % 23/0غلظت

روز : ملشا  برهه زماني مختلف3، و همچنين در )سانتي گراد

  .  توليد بررسي شدند40 و روز 20اول، روز 

 Malvern(در اين آزمايش از دستگاه پارتيكل سايز مدل 

Mastersizer MS2000 ( متعلق به شركت مالورن انگلستان

. براي اندازه گيري درجه كدري و غلظت محلول استفاده شد

اساس كار اين دستگاه اندازه گيري توزيع اندازه ذرات توسط 

 و انكسار اشعه ليزر به صورت خشك و مرطوب 2يفراكسيوند

نتايج آزمايش به صورت نمودارهاي مختلف توسط نرم . مي باشد

  .ثبت شد) Mastersizer 2000s(افزار 

  

   نتايج- 3
 نمودار غلظت برحسب درصد حجمي رسم شده 1در شكل 

نگر اين است كه در روز اول توليد در نمودار رسم شده بيا. است

 درجه سانتي گراد نمونه دوغ حاوي صمغ لوبياي 25دماي 

 مجددا نمونه دوغ C° 25، روز بيستم دماي)0279/0(لوكاست 

                                                           
1  . Poly Aromatic Hydrocarbones 
2  . Diffraction 
 

 °C، روز چهلم در دماي )0190/0(حاوي صمغ لوبياي لوكاست 

، روز بيستم )014/0( نمونه دوغ حاوي صمغ لوبياي لوكاست 25

و ) 0266/0( نمونه دوغ حاوي صمغ لوبياي لوكاست C° 4دماي 

 نمونه دوغ شاهد بدون اسانس C° 4در نهايت روز چهلم دماي 

  . بيشترين ميزان غلظت را به خود اختصاص داده اند) 0269/0(

با توجه به شكل و داده هاي دستگاه پارتيكل سايز مشخص است 

 لوكاست در تمام كه نمونه هاي دوغ مخلوط با صمغ لوبياي

متغيرهاي آزمايش اعم از زمان و دماهاي مختلف به جز روز 

  .  بيشترين مقدار غلظت را داردC° 4چهلم و دماي 

 
Fig 1. Correlation of concentration at different days 

and temperatures between different Doogh treatments 
(P: Pectin, A: AMD, L: Locust bean, SHE: Smoked 
blank, SHB: None-smoked blank). Capital letters 

indicate significant differences between at the same 
row and same gum at different treatments (P<0.05). 
Small letters indicate significant differences between 

one group at different gums (P<0.05). 
  

نمودار .  درجه كدري بر حسب درصد رسم شده است2در شكل 

 25رسم شده بيانگر اين است كه در روز اول توليد در دماي 

درجه سانتي گراد نمونه دوغ حاوي صمغ لوبياي لوكاست 

 درجه مجددا نمونه دوغ شاهد 25، روز بيستم دماي )16/16(

 سانتي گراد  درجه25، روز چهلم در دماي )08/21(بدون اسانس 

، روز بيستم )75/18(نمونه دوغ حاوي صمغ لوبياي لوكاست 

 درجه سانتي گراد نمونه دوغ حاوي صمغ لوبياي 4دماي 

 درجه سانتي 4و در نهايت روز چهلم دماي ) 96/16(لوكاست 

كمترين ميزان ) 86/18(گراد نمونه دوغ شاهد بدون اسانس 

 . ختصاص داده اندرا به خود ا) بيشترين درصد كدري(شفافيت 
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با توجه به شكل و داده هاي حاصل از دستگاه پارتيكل سايز 

مشخص است كه نمونه هاي دوغ مخلوط با صمغ لوبياي 

 درجه، و روز بيستم در 25لوكاست در روز اول و چهلم در دماي 

دماي سردخانه و نمونه دوغ شاهد بدون اسانس در روز بيستم 

 درجه بيشترين درجه كدري 4اي  درجه و روز چهلم دم25دماي 

  . را دارا مي باشد

 
 

Fig 1 Comparison of Turbidity parameter at different 
days and temperatures between different Doogh 

treatments (P: Pectin, A: AMD, L: Locust bean, SHE: 
Smoked blank, SHB: None-smoked blank). Capital 
letters indicate significant differences between at the 

same row and same gum at different treatments 
(P<0.05). Small letters indicate significant 

differences between one group at different gums 
(P<0.05). 

 

   بحث- 4
ئه شده مشخص شد كه دوغ در اثر گذر با توجه به نمودارهاي ارا

 درجه سانتي گراد نگهداري شود 25زمان در صورتي كه در دماي 

 و سپس با كاهش كدري تا روز 20ابتدا با افزايش كدري در روز 

 درجه سانتي گراد 4 مواجه مي شود و در صورتي كه در دماي 40

  .نگهداري شود با گذر زمان با افزايش كدري مواجه مي گردد

 25 و پكتين و لوبياي لوكاست در دماي AMDنمونه صمغ هاي 

درجه سانتي گراد با گذر زمان با افزايش شفافيت روبرو هستند و 

  . اين امر با نمونه شاهد مغايرت دارد

 درجه سانتي گراد نيز با گذر 4 در دماي AMDنمونه صمغ 

  .زمان مانند نمونه شاهد با افزايش شفافيت روبروست

 درجه سانتي گراد 4 پكتين در اثر گذر زمان در دماي نمونه صمغ

  .با كاهش شفافيت روبرو خواهد بود

 4نمونه صمغ لوبياي لوكاست نيز در اثر گذر زمان در دماي 

 روز اول و سپس 20درجه سانتي گراد ابتدا با افزايش كدري در 

  . روبروست40با كاهش كدري در روز 

ين نتيجه به دست آمد كه دوغ با توجه به نمودارهاي ارائه شده ا

 درجه سانتي گراد 25در اثر گذر زمان در صورتي كه در دماي 

نگهداري شود دچار كاهش غلظت مي شود و در صورتي كه در 

 درجه سانتي گراد نگهداري شود با گذر زمان دچار 4دماي 

  .افزايش غلظت مي گردد

درجه  25در نمونه صمغ لوبياي لوكاست گذر زمان چه در دماي 

 درجه سانتي گراد باعث كاهش 4سانتي گراد و چه در دماي 

 درجه سانتي گراد 4غلظت مي شود اما ميزان كاهش در دماي 

  . درجه سانتي گراد است5كمتر از 

 گذر زمان باعث افزايش ميزان غلظت چه AMDدر نمونه صمغ 

 درجه سانتي 4 درجه سانتي گراد و چه در دماي 25در دماي 

  .يعني دقيقا عكس لوبياي لوكاست عمل مي كند. دگراد مي شو

 4نمونه صمغ پكتين شرايط خاص خود را دارد يعني در دماي 

درجه سانتي گراد مانند نمونه صمغ لوبياي لوكاست عمل كرده و 

 درجه 25با گذر زمان كاهش غلظت را به همراه دارد اما در دماي 

 20ظت و در  روز اول شاهد كاهش غل20سانتي گراد ابتدا طي 

روز دوم شاهد افزايش غلظت به همان اندازه هستيم يعني پس از 

 درجه سانتي گراد با روز اول تقريبا 25 روز غلظت در دماي 40

  .برابر است

 درجه سانتي گراد 25از نظر شباهت به نمونه شاهد در دماي 

نمونه صمغ لوبياي لوكاست به نمونه شاهد شباهت دارد و در 

 به نمونه شاهد AMDسانتي گراد نمونه صمغ  درجه 4دماي 

شباهت دارد و نمونه صمغ پكتين نيز هيچ شباهتي به نمونه شاهد 

  .ندارد

 لوكاست و در ياي صمغ لوبيج نشان داد كه نمونه دوغ حاوينتا

 AMD گراد و نمونه دوغ مخلوط با صمغ ي درجه سانت4 يدما

 داشتند و يدودن شباهت را به نمونه دوغ شاهد با اسانس يشتريب

. از آنها مي توان به طور موفقيت آميز در توليد دوغ استفاده نمود

، نمونه صمغ پكتين در اثر گذر يدر رابطه با آزمون درجه كدر

ت روبرو ي درجه سانتي گراد با كاهش شفاف4زمان در دماي 

Day 1 Day 20 Day 40 Day 20 Day 40 



 ... و لوبياي لوكاستAMDتأثير افزودن صمغ هاي پكتين،مصطفي كرمي                                                                    

خواهد بود، از اين رو به دليل نگهداري دوغ در دماي پايين و 

در اثر كاهش دما، استفاده از صمغ پكتين در كاهش شفافيت آن 

نمونه صمغ لوبياي . دوغ حاوي اسانس دود پشنهاد نمي گردد

 درجه سانتي گراد ابتدا 4لوكاست نيز در اثر گذر زمان در دماي 

 روز اول و سپس با كاهش كدري در روز 20با افزايش كدري در 

ست مشتري  روبروست، در نتيجه در نمونه هايي كه ديرتر به د40

رسيده و مدت زمان بيشتري در بازار مي مانند مي توان از صمغ 

اين تحقيق نشان داد كه مي توان به . لوبياي لوكاست استفاده نمود

طور موفقيت آميزي از اسانس دود در توليد دوغ طعم دار و ايجاد 
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It is possible to produce different dairy food products with better acceptability, using different flavors. In 
this relation, it is difficult to use flavors due to their volatility, stability and no impairing in the turbidity 
of the product. In this study, concentration and turbidity of Doogh samples containing Pectin, AMD and 
locust bean gum with and without smoke flavor was evaluated. In addition, samples analyzed during 40 
days of shelf life. Statistical analysis indicated that Doogh sample with locust bean gum at 4˚C and 
Doogh sample with AMD had the highest analogy to blank flavored sample with smoke. Transparency of 
sample with pectin gum decreased with increasing of time during 40 days. In the sample with locust bean 
gum at 4˚C, at the first 20 days, the turbidity increased and then decreased until day 40. 
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