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اند اما ار موردتوجهیده، بسیچی پيد و فناوری عرضه و تولیل گستردگی به دلی لبنيهایدنیامروزه نوش
ن یتر از مهمیکی. ها را کاسته است آنید، توان رقابتیر تولی موجود در مسیکیمشکلات تکنولوژ

ش رو ین راهکار پی است و کارآمدتريدارها در زمان نگه آنيدارین محصولات پایمشکلات ا
د مستخرج از دانه اسفرزه در یدروکلوئیدر پژوهش حاضر با افزودن ه. دهاستیدروکلوئی هيریکارگبه

ن و ی بتالائین در حضور دورنگ خوراکی و همچنی درصد وزن25/1 و 75/0، 25/0سه غلظت 
ل زتا یزان پتانسی زمان و سنجش می طیکیزی فيداری آزمون پاي با برگزاريداریزان پاین، میکورکوم

 يهار غلظت رنگ بر مؤلفهی تأثیمنظور بررسن بهیهمچن.  شديریگ، اندازهيداری از پايعنوان نمادبه
زان ماده خشک یم. دی اجرا گرديربردارین تصوی به روش ماشیها، آزمون رنگ سنجسنجش رنگ نمونه

رات ماده خشک ییصورت تغد و رنگ مورد استفاده بهیدروکلوئیاز غلظت ه آن يریرپذیمحصول و تأث
، ی آزمون حسيت با برگزاری شد و درنهايریگ مختلف صمغ و رنگ اندازهيهاها در غلظتنمونه

 رنگ، آروما، طعم، يهارش مؤلفهیها بر پذشده به نمونه افزودهی رنگ خوراکيرگذاریزان تأثیم
ها نشان داد یج حاصل از بررسیدر مجموع نتا. دی گرديریگشاهده و اندازه میرش کلی و پذیوستگیپ

گردد ی میکیزی فيداریش پایون محصول، موجب افزاید در فرمولاسیدروکلوئی بالاتر هيهاغلظت
 يدارید و به طبع پایدروکلوئی هیی بر کارایش غلظت رنگ خوراکیآنکه افزاحال)  درصد10حدود (

ر ی نشان داد تأثی رنگيهاج حاصل از آزمون سنجش مؤلفهین نتایهمچن. گذاردی میر منفیمحصول تأث
ن ید بر ایدروکلوئیر هیدار بوده است اما تأثی معن*b و *L* ،a يهاغلظت هردو رنگ بر مؤلفه

ش غلظت یج نشان داد افزایل نتایز تحلیدر آزمون ماده خشک کل ن. دار نبوده استیها معنمؤلفه
ر غلظت رنگ یآنکه تأثگردد حالیدار در ماده خشک میش معنیدر محصول موجب افزاد یدروکلوئیه

 دوغ يها بر نمونهیشده از آزمون حسج حاصلیل نتایتحل.  نداشته استيریها تأثبر ماده خشک نمونه
  .انده نداشتی حسيها بر مؤلفهيداریر معنیها تأثشده به نمونهد و رنگ افزودهیدروکلوئینشان داد که ه
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   مقدمه- 1
اند ها از جهات مختلف موردتوجهیدنی امروز نوشیدر زندگ

 مهم يهاعنوان غذا دارند، نقش که بهیچراکه علاوه بر نقش
تر،  جامعیبا نگاه. ها مدنظر است آني هم برايگرید

 را از آن ییع غذای از بازار صنایار مهمیها سهم بسیدنینوش
  تمرکز خود رایطور تخصص بهی مختلفيخودکرده و واحدها

ن یترجی از رایکی.. اند گذاشتهیدنیع آشامید صنایبر تول
) FDA1(متحده الاتیها توسط انجمن غذا و دارو ايبنددسته
ها به سه دسته، یدنی، نوشيبندن ردهیمطابق ا. شده استارائه
شوند که یم می تقسی و سنتیصنعتمهی، نی صنعتيهایدنینوش

ه مورد استفاده، ی در مواد اوليفرد منحصربهيهایژگیهرکدام و
  ].1[باشند ی و مصرف را دارا ميبندد، بستهی توليندهایفرآ

 ی لبنيهایدنی، نوش)یسنت (یعی طبيهایدنی از انواع نوشیکی
ه ارزان و در دسترس و ید، ماده اولیسهولت تول. باشندیم

ل ینندگان ازجمله دلاکرش توسط مصرفی پذیگستردگ
 مختلف يهادر پژوهش.  هستندی سنتيهایدنیت نوشیمحبوب
 ین محصولات حتید ای تولياند براشده، محققان توانستهانجام

ند که با توجه ی نمايبردارز بهرهی نییع غذایعات صنایاز ضا
ت و جذاب یار حائز اهمیها بس مدنظر کارخانهيصرفه اقتصادبه

، 2ریپندشده با استفاده از آبیثال؛ محصول تولبه عنوان م. است
 ییاز بالای امتیر پس چرخ و دوغ کره ازلحاظ حسیکره، شآب

ه ی بر پايهایدنین اقسام نوشیتر از مهمیکی ].2[کسب نمودند 
 يهاي هستند چراکه وجود باکتريری تخميهایدنیات، نوشیلبن

نه یط بهی شراين محصولات ضمن فراهم آوریر در ایعامل تخم
ط سلامت در ید محصول، موجب بهبود شرایجهت تول

شوند و ی میمنیکننده ازجمله بهبود گوارش و امصرف
  . دارندییز نقش به سزاید عطروطعم محصول نین در تولیهمچن

 يری تخمی لبنیدنین نوشیترعنوان مهمدر کشور ما دوغ به
ه ی بر پایرانی ای لبنيری تخمیدنیوشدوغ، ن. شودیشناخته م

 است یاهی گيهادهندها ساده و طعمیزده آب، نمک، ماست هم
 يهادهندهکننده همراه با طعمکه بسته به ذائقه مصرف ]3[

 ].4[شود یمصرف م... گر مثل نعناع، پونه، گزنه وی دیعیطب
ر در یین عوامل تغیتر عمدهییای و جغرافی فرهنگيهاتفاوت

  از یکی ].5[د و مصرف دوغ هستند یبات و نحوه تولیترک

                                                             
1. Food and Drug Association 
2. Whey protein 

 يدارین محصول عدم پایدکنندگان ای توليهان چالشیترمهم
ن یتر است، ازجمله مهميدارزمان نگه در مدتیکیزیف

ون یدها در فرمولاسیدروکلوئیشده استفاده از ه ارائهيراهکارها
دها و ی ساکاری از پليادها درواقع به گسترهیدروکلوئیه. است
 ی تحقق اهدافيشود که در صنعت برایها اطلاق منیپروتئ

، ی آبيها در محلوليساز، ژلیهمچون قوام دهندگ
 از يریها، جلوگونیسپرسیها و دونیها، امولس کفيدارسازیپا

ش طعم به یند رهایخ و شکر و کنترل فرآی يهاستالیل کریتشک
توان یدها میدروکلوئیه يهایژگیگر ویاز د ]6[روند یکار م

ستم یل ساختار و به دام انداختن آب موجود در سیبه تشک
اشاره نمود که البته عموماً در محصولات جامد موردتوجه 

  .است
ل یلاژ حاصل از پوسته اسفرزه به دلیق از موسین تحقیدر ا
 یر بر خواص حسی، عدم تأثي بودن، صرفه اقتصادیبوم

. شده است استفادهيدارسازیدر پا بالا یی و کاراییمحصول نها
، يش بازارپسندین محصول به جهت افزاید این در تولیهمچن

-ز مصرفیث نین حیر کرده است که از اییز تغیرنگ محصول ن

حال نیشود، درعیب مید و مصرف محصول ترغیکننده به خر
-هی از خواص تغذيبردار، بهرهی حسیژگین دو ویو فراتر از ا

مورد ) منبع رنگ(اه یرش غذا که در هر دو گ و کمک به گوايا
ن ی در ایگر اهداف جنبیز از دیاستفاده به آن توجه شده است ن

 به محصول یدرواقع، اضافه نمودن ماده افزودن. پژوهش است
ن ی محصول خواهد شد که ايش بازارپسندیدوغ موجب افزا

دگاه یضمناً از د. ز خواهد بودیامر مورد توجه صنعت ن
زان ی و حداقل ميداری با حداکثر پاید محصولی تول،یمهندس

رات در خواص یین تغیون و کمترید در فرمولاسیدروکلوئیه
  .ان مدنظر بوده استیرفتار جر

 

   مواد و روشها- 2
   مواد- 2-1

ده و بدون ین پژوهش از نوع گرمادیدوغ مورداستفاده در ا
 ییع غذای صنایقاتی تحق-یلوت آموزشیدهنده از پاطعم

رنگ . ه شدی مشهد تهی دانشگاه فردوسيشکده کشاورزدان
با ) نیبتالائ(ن پژوهش، از منبع چغندر یقرمز مورداستفاده در ا

ن ین رنگ زرد مورد استفاده در ایو همچن3یدرجه خوراک
                                                             

3. Food Grade 
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 و یبا درجه خوراک) نیکورکوم(ز، از منبع زردچوبه یپژوهش ن
هر . دیه گردی مشهد تهی جهاد دانشگاهیقاتیلوت تحقیاز پا

وژ دوجداره یفی استخراج و توسط سانتریدورنگ با روش علم
  .اند قرار گرفته بودهيریند بوگیتحت فرآ

. دی گرديداریان خریحان گام پارسیپوسته اسفرزه از شرکت ر
 1387 و همکاران يلاژ مطابق روش عسگریاستخراج موس

  ].7[رات انجام شدیی تغیباکم

   روشها- 2-2
لاژ اسفرزه، پوسته آن با آب مقطر با یستخراج موسجهت ا
- اتاق نگهي ساعت در دما24 مخلوط شده و 30 به 1نسبت 

ه ینسبت به وزن اول (55 به 1سپس با نسبت . دی گرديدار
 اتاق يها در دماسپس نمونه. زه مخلوط شدیونیبا آب د) پوسته
ل  به آون منتقیع فوقانیوژ شده و مایفی سانترg10000و در 

گراد و به مدت ی درجه سانت55 يع سوپرتانت، در دمایما. شد
له یوسآمده بهدستلم بهیدر انتها ف. دی ساعت خشک گرد15
 آزمون ها مورد استفاده يل و جهت اجرایاب به پودر تبدیآس

  .قرار گرفت
تر آب مقطر مخلوط و یلیلی م50ک گرم از پودر رنگ با ی

قه بدون ی دق4 به مدت قهی دور بر دق1500سپس با سرعت 
 10، 5(از یسپس مقدار موردن. دیاستفاده از حرارت محلول گرد

شده و به نمونه له سرنگ برداشتیوسبه) ی درصد حجم15و 
  .دیاضافه گرد

تر یلیلی م25ند استخراج، با ی گرم از پودر حاصل از فرآ25/0
مخلوط شده و سپس در حمام ) 100 به 1نسبت (آب مقطر 

در هر . شدقه قرار دادهی دق5 درجه و به مدت 80 يدماآبگرم با 
له سرنگ به نمونه یوسد بهیدروکلوئیاز از هیزان موردنیمرحله م

ها در  در نمونهیکنواختیمنظور حصول حداکثر به. افزوده شد
 دور و بدون 1200 دوغ در ي، ظرف حاويساززمان آماده

 قرارگرفته و رنگ و 4یسی دستگاه همزن مغناطيحرارت بر رو
 .شدیاز به نمونه افزوده میزان مورد نید به میدروکلوئیه

  يداریپا-2-2-1
 و یانیها از روش ک نمونهيداری پايریگجهت اندازه

ها ن روش نمونهیمطابق ا ].5[بهره گرفته شد)2010(همکاران
 ي روز در دما30خته شده و به مدت یدر فالکون مدرج ر

 یدر فواصل زمان.  قرار گرفتندییخچال و بدون جابجای
                                                             

4. Magnet stirrer 

ن یهمچن. دیگردیش و ثبت میروزه ارتفاع اجزا محصول پاسه
 موجود ی خالي از خطا در طول آزمون، فضايریجهت جلوگ

  . شده بوديگذارز، قبلا علامتی فالکون نيهاان درجهیم
  یرنگ سنج-2-2-2

شده يسازهیطور شبدر این پژوهش از سیستم ماشین بینایی به
 استفاده 2010شده توسط کودو و همکاران، مطابق روش ارائه

به این صورت که از یک جعبه مستطیلی ابعاد  ].8[شد 
عنوان سکوي تصویربرداري مترمکعب بهی سانت75×50×50

 12 با استفاده از دوربین دیجیتال يربرداریتصو. استفاده شد
 انجام D 1000 مدل )ژاپن(canonکسل ساخت شرکت یپمگا
 واتی به 10سیستم نورپردازي از چهار لامپ فلورسنت . شد

 درجه به 45ه ینور با زاو. شده بودلی سانتیمتر تشک40طول 
 با دوربین دیجیتالی در فاصله يتصویربردار. ده شدینمونه تاب

 ی نمونه انجام شد که این روش با اندکيمتری سانت5/21
براي کالیبره کردن سیستم از یک .  بودرات مطابق استانداردییتغ

آن *b* ,a* ,L درنگ که مقادیر پارامترهاي رنگییکاشی سف
مؤلفه . شده بود، استفاده شددکننده مشخصیتوسط تول

L*ات 0 ریداقمتواند باشد که میی نمونه مینش روهجبیانگر در 
گستره رنگ سبز *a مؤلفه .دهص داصتخد اوخ هب را 100

 نیز *bو مؤلفه ) مقادیر مثبت(تا رنگ قرمز ) مقادیر منفی(
را ) مقادیر مثبت(تا رنگ زرد ) مقادیر منفی(گستره رنگ آبی 

ها در یک  رنگ، نمونهيهامنظور بررسی مؤلفهرد، بهیگیدر برم
متر قرار  میلی15متر و عمق  میلی58 با قطر ياشهیپلیت ش

 نسخه image Jافزار آمده در نرمدست بهریگرفتند سپس تصاو
ر مربوط به هر مؤلفه یز قرارگرفته و مقادیمورد آنال) 2006( 01

  . شديریگها اندازهدر آن
  ی حسيهایژگیو-2-2-3
دشده از ی توليها نمونهی حسي پارامترهايریگ اندازهيبرا

ن یبر ا ].9[د ی استفاده گرد4691ران به شماره ی ایاستاندارد مل
 یان رشته علوم و مهندسی نفر از دانشجو25اساس، تعداد 

از هر دو ( آن، يهایژگی آشنا به محصول و وییع غذایصنا
 به یدهه در خصوص نحوه پاسخیانتخاب و پس از توج) جنس

ط یها در شرا، نمونهيا نقطه5ک یق روش هدونیسؤالات از طر
  .برابر موردسنجش قرار گرفت

 و یانی بر اساس پژوهش کیابی مورد ارزيهامؤلفه
 یرات جزئییبا تغ) 2010(یا و عباسی کيآذر) 2010(همکاران
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 و یکنواختی رنگ، طعم، آروما، يپارامترها. دندیانتخاب گرد
  .]10 و5[ قرار گرفتند یابین آزمون مورد ارزی در ایرش کلیپذ

   ماده خشک-2-2-4
 یندارد مل مقدار ماده خشک، از روش کار استايریگ اندازهيبرا

ن یدر ا ].11[رات استفاده شد یی تغی با اندک637ران به شماره یا
له آب مقطر کاملاً شسته شد، یوس بهياشهی شيهاتیروش پل

کاتور، وزن ی در دسيدار انجام و پس از نگهيسپس آون گذار
 گرم از نمونه 30ت یسپس در هر پل. دیها ثبت گردآن
 نمونه ي حاويهاتید و پلخته شیکنواخت ریصورت کاملاً به

 درجه 105 يها در دماتی پلیتمام. دیبه آون منتقل گرد
قرار ) دن به وزن ثابتیتا رس( ساعت 7گراد به مدت یسانت

ر یق رابطه زین مجدداً انجام و از طریازآن توزداده شدند، پس
  .دیها مشخص گرددرصد ماده جامد کل در نمونه

    1معادله 
  ماده جامد کل=  

  )کردناز خشکوزن پس/ کردناز خشکوزن قبل(×100  
  ل زتای پتانس-2-2-5

ها با بار مخالف ونی از ياهی همواره لایونی يهادر محلول
گر متصل هستند یکدی مستحکم به يوندهایوجود دارند که با پ

ز از یع بارها نیه دوم توزیلا ].12[نامند ی م5ه سختیکه آن را لا
ه را ین دولایمجموعاً ا. شده استلی سرگردان تشکيهاونی

 که ذرات حرکت یزمان. نامندی م6یکیه دوگانه الکتریلا
ه ی و لایه پراکنده تجمعیان ذرات در لایز میکنند، تمایم

ه یان دولایدارنده م بالقوه نگهيروین. گرددیجاد میشده اعیتوز
انگر بار ینامند که درواقع نمای م7ل زتایسرا اصطلاحاً پتان

  ].13[ موجود در سطح نانو ذرات است یکیالکتر
 را از نمونه یکیان الکتریک جریل زتا ی پتانسيریگجهت اندازه

دهند و سپس تحرك نانو ذرات را با استفاده از روش یعبور م
 يق رابطه هنریو از طر) LDV (8ک داپلریزی لیسرعت سنج

  .ندینمای ميریگاندازه

    2معادله
  

 

                                                             
5. Stern layer 
6. Electrical double layer 
7. Zeta potential 
8. Laser Doppler velocimetry 

Table 1 Parameters participating in Henry 
equation 

concept Parameter 
electrophoretic mobility (µm.cm/V.s) Ue 

dielectric constant (F/m) ɛ 
absolute zero-shear viscosity (mPa.s) ɳ 

Henry function ƒ(ƙɑ) 
measure of the ratio of the particle 

radius to the Debye length ƙɑ 

  
 با ی و ذراتی ولت را خنثیلیم+ 10 تا -10ل ی با پتانسیذرات

 را -30 و کمتر از یونی ولت را کاتیلی م30ش از یل بیپتانس
   ].14[نامند ی میونیآن
  يز آماری آنال-2-2-6
شات در قالب طرح یها، آزمال دادهیه و تحلیمنظور تجزبه

ر مستقل ی با سه متغیه طرح کاملاً تصادفیل بر پایآزمون فاکتور
 15، 10، 5(، غلظت رنگ )زرد و قرمز(نوع رنگ در دو سطح 

)  درصد25/1، 75/0، 25/0(د یدروکلوئیو غلظت ه) درصد
ز یق آزمون آنالیج از طرینتا. هرکدام در سه سطح انجام شد

 درصد 95 ي در سطح آمارین با آزمون توکیانگیانس و میوار
 تب ینیافزار مز نرمها با استفاده الی تحلیتمام. سه شدندیمقا

انجام شد و رسم نمودارها در ) Minitab 17 (17نسخه 
) Microsoft 2013 (2013کروسافت اکسل یافزار مانرم

ز از یل اثرات متقابل نیمنظور تحلن بهیهمچن. رفتیصورت پذ
و ) Deign Expert 11 (11ن اکسپرت نسخه یزایافزار دنرم

  . بهره گرفته شد9ز چهار طرفهیروش آنال
  

  ج و بحثینتا - 3
  يداری پا- 3-1
د بر مؤلفه یدروکلوئیانس نشان داد اثر غلظت هیز واریج آنالینتا
آمده در مؤلفه دست بهیزان بزرگیم. دار بوده استی معنيداریپا
ن مقدار مربوط به یشتری بوده است که ب15 تا 9ن ی، بيداریپا

د یدروکلوئی درصد ه25/1 درصد رنگ زرد و 5 يو حاينمونه
.  شاهد بوديز مربوط به نمونهیزان نین میبوده است و کمتر

 رنگ قرمز با ي حاويها در نمونهيداریرات پایی تغیطورکلبه
افته است یشیها، افزاد در نمونهیدروکلوئیزان هیش میافزا

ر د دیدروکلوئیزان هیط ثابت بودن میکه در شرایدرحال
ون موجب یزان رنگ در فرمولاسیش میون نمونه، افزایفرمولاس

                                                             
9. Quadratic 
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ن یا. ده استی مدت آزمون گردی نمونه در طيداریکاهش پا
شده به ن نکته است که رنگ افزودهیدهنده اج نشانینتا

 در نمونه و کاهش يداریش ناپایون موجب افزایفرمولاس
ن امر ی اهاست کهدار نمودن نمونهید در پایدروکلوئی هيکارآمد

ها در زمان افزودن رنگ مورد  نمونهpHبه علت کاهش 
ج یج حاصل با نتاینتا. باشدین میجه تجمع کازئیاستفاده و درنت

 با موضوع 2010، یا و عباسی کيشده توسط آذرگزارش
ا ی نین و فروغی دوغ با استفاده از پکتيدارسازیند پای فرآیبررس

 محصول دوغ با ي سازيداری با موضوع پا2007و همکاران، 
زان یش میافزا.  داردیز همخوانیرا، ثعلب و گوار نیاستفاده از کت

ها در  نمونهيداریش پاید در نمونه موجب افزایدروکلوئیه
 ییها کارا نمونهpHکاهش  ].10[شود ی ميزمان نگهدار

ها  نمونهيدارید را کاهش داده و موجب ناپایدروکلوئیه
 ].3[ده است یگرد

زان یش می، افزا)2شکل (داست یز پیر که از شکل نهمانطو
 درصد 8ن یانگی به طور ميداریش پاید سبب افزایدروکلوئیه

 قرمز شده است و ي درصد در نمونه ها5 زرد و يدر نمونه ها
زان یط ثابت بودن میون در شرایزان رنگ در فرمولاسیش میافزا

رصد  د11ن یانگی به طور ميدارید سبب کاهش پایدروکلوئیه
از . شودی قرمز مي درصد در نمونه ها12 زرد و يدر نمونه ها

م یریگیجه میگونه نتنیشده و شکل ا حاصليها دادهیبررس
ز ی رنگ زرد ني حاويها در نمونهيداریزان پاین میشتریکه ب
زان ین میده است که غلظت رنگ در کمتری حاصل گردیزمان

)  درصد25/1(ن یشترید در بیدروکلوئیو غلظت ه)  درصد5(
  .زان در نمونه بوده استیم

 مختلف هر يهاان غلظتی مي تفاوت معناداريبه لحاظ آمار
رات ییرنگ و استفاده از دورنگ قرمز و زرد به لحاظ تغ

کدام از چیدهد که هیج نشان مین نتای وجود ندارد که ايداریپا
گر یدانیببه.  ندارنديگری به دیتی ارجحيداریها از منظر پارنگ

ن نکته هستند که با افزودن صمغ یدهنده اج پژوهش نشانینتا
با ) نیکازئ(ن موجود در ساختار دوغ یها، پروتئاسفرزه به نمونه
د و ینمایوند برقرار میدرات صمغ اسفرزه پیساختار کربوه

گر صمغ اسفرزه با آب موجود در ساختار ی دين از سویهمچن
دار ماندن یت موجب پاینهاد که درینمایوند برقرار میدوغ پ

ن موجود در ساختار دوغ ی و عدم رسوب پروتئییمحصول نها
ها ون نمونهید در فرمولاسیدروکلوئیزان هیهرچه م. گرددیم
 يداری برقرارشده و پايشتری بيوندهایشتر باشد طبعاً پیب

 و یانیج گزارش شده توسط کیسه نتایمقا. ابدیش میافزا
ل ین با متوکسیر ژلان و پکتی تاث، در خصوص)2010(همکاران 
ج بدست آمده در پژوهش ی محصول دوغ با نتايداریبالا بر پا

 محصول يدارین بر پایر ژلان بر پکتیدهد تاثیحاضر نشان م
ن شاخص یزان پکتیش میکه با افزایطورار کم بوده بهیبس
که ی داشته است در حالییسه با ژلان به تنهای در مقايداریناپا
 30 در يداریش پایها موجب افزاظت ژلان در نمونهش غلیافزا

 ير گزارش شده براینست که مقادیروز شده است، نکته مهم ا
ر بدست آمده در پژوهش یها همچنان از مقاد نمونهيداریپا

 صمغ پوسته اسفرزه را ين نکته کارآمدیحاضر کمتر است و ا
 یا و عباسی کيج گزارش شده توسط آذرینتا. دهدینشان م

ز ی دوغ نيدارسازیرا بر پایر صمغ کتیبا موضوع تاث) 2010(
ش یرا در نمونه ها موجب افزایزان کتیش میدهد افزاینشان م

 درصد 2/0 يها محصول در غلظتيداریگردد و پای ميداریپا
اند که نسبت به  با نمونه شاهد داشتهيداریو بالاتر تفاوت معن

  .ر است برخورداي کمترییصمغ اسفرزه از کارا

 
Fig 1 stability in samples (red) affecteb by color 

and hydrocolloid concentration 
 

 
Fig 2 stability in samples (both) affected by color 

and hydrocolloid concentration 
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Fig 3 stability in control 

 

 
Fig 4 stability in samples (yellow) affecteb by color 

and hydrocolloid concentration 
  

  ی رنگ سنج- 3-2
   رنگ قرمز-3-2-1
ها پس از افزودن رات رنگ نمونهیی تغیمنظور بررسبه

ز یر و آنالی مختلف رنگ قرمز از روش پردازش تصويهاغلظت
 .انجام شد )2006 (01نسخه image jافزار له نرمیوسبه

ر غلظت رنگ قرمز بر یانس نشان داد تأثیز واریج آنالینتا
           معنادار بوده ) *bو *L*،a (ی رنگ سنجيهامؤلفه

رات یید بر تغیدروکلوئیاما غلظت ه) >01/0P( است 
 .  معنادار نبوده استی رنگ سنجيهامؤلفه

 در *L مؤلفه يراشده بزان ثبتین میشتریج نشان داد بینتا
 مربوط به نمونه شاهد 25/22 رنگ قرمز، عدد ي حاويهانمونه

 مربوط 054/20ن مؤلفه، عدد ی ايشده برازان ثبتین میو کمتر
د یدروکلوئی درصد ه25/0 درصد رنگ و 10 يبه نمونه حاو

دهد با ینشان م) ییروشنا (*L شکل مؤلفه یبررس. بوده است
 روند ییها مؤلفه روشنامونهش غلظت رنگ قرمز در نیافزا
ها کاملاً ملموس ن روند در تمام نمونهیداشته است و اینزول

 درصد رنگ 15 ي حاويهاالبته در نمونه) 5شکل (باشد یم
حدود  (یشی روند افزاییمقدار مؤلفه روشنا) ن غلظتیشتریب(

به خود گرفته است اما همچنان نسبت به نمونه )  درصد6
  . قرار دارديترنییشاهد در مرتبه پا

 مؤلفه يشده برازان ثبتین میشتریآمده نشان داد بدستج بهینتا
a*مربوط به 504/0 رنگ قرمز، عدد ي حاويها در نمونه 

ن ید و کمتریدروکلوئی درصد ه25/0 درصد رنگ و 15نمونه 
 مربوط به نمونه -3515/1ن مؤلفه، عدد ی ايشده برازان ثبتیم

دهد که تفاوت یج آزمون نشان میل نتایتحل. شاهد بوده است
 درصد 5 يان نمونه شاهد و نمونه حاوی ميمعنادار آمار

 يهان نمونهیانگیرنگ وجود ندارد اما م) ن غلظتیکمتر(
 يطور معناداررنگ به) ن غلظتیشتریب( درصد 15 و 10 يحاو

 درصد رنگ و نمونه شاهد اختلاف 5 يباهم و با نمونه حاو
دهد با ینشان م)  قرمز-سبز  (*aکل مؤلفه  شیبررس. داشتند

ها، مؤلفه موردنظر روند ش غلظت رنگ قرمز در نمونهیافزا
ها ن روند در تمام نمونهی از خود نشان داده است و ايصعود

ن نشان یج حاصل همچنیالبته نتا. باشدیکاملا ملموس م
 را ی مؤلفه رنگیصورت مشخصدهند رنگ مورد استفاده بهیم

ن امر در یر داده است که اییتغ) قرمز(ر مثبت یت مقادبه سم
 تر  از غلظت رنگ ملموسير بالاتری مقادي حاويهانمونه

  ).6شکل (باشد یم
 يها در نمونه*b مؤلفه يشده برازان ثبتین میشترین بیهمچن
 درصد رنگ 10 مربوط به نمونه 321/0 رنگ قرمز، عدد يحاو

ن ی ايشده برازان ثبتین مید و کمتریدروکلوئی درصد ه25/0و 
ل یتحل.  مربوط به نمونه شاهد بوده است0585/0مؤلفه، عدد 

ان نمونه ی ميدهد که تفاوت معنادار آماریج آزمون نشان مینتا
رنگ وجود ) ن غلظتیکمتر( درصد 5 يشاهد و نمونه حاو
رغم اختلاف معنادار ی درصد رنگ عل15 يندارد اما نمونه حاو

 نداشته ی درصد رنگ اختلاف5 ينه شاهد، با نمونه حاوبا نمو
سه با ی درصد رنگ در مقا10 ين نمونه حاویهمچن. است

 نداشته است اما نسبت به ی درصد رنگ اختلاف15 ينمونه حاو
 درصد رنگ و نمونه شاهد اختلاف 5 ي حاويهانمونه

  *b شکل مؤلفه یبررس.  از خود نشان داده استيمعنادار
ش غلظت رنگ یبا افزا) 7شکل (دهد ینشان م) رد ز-  یآب(

 رنگ يها غلظتیها، مؤلفه موردنظر در تمامقرمز در نمونه
 ي از خود نشان داده است اما در نمونه حاويروند صعود

افته است ی کاهش*b، مؤلفه ) درصد15(زان رنگ ین میشتریب
 در مؤلفه موردنظر یل آن به سمت آبین معنا که تمایبه ا

  .افته استیرییتغ
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Fig 5 effect of red color on L* 

 

 
Fig 6 effect of red color on a* 

 

 
Fig 7 effect of red color on b* 

Notice: In Sample codes First number shows 
hydrocolloid concentration (1 for 0/25, 2 for 0/75 

& 3 for 1/25) 2nd  number shows color 
concentration (1 for 5%, 2 for 10% & 3 for 15%) 

and 3rd number is replication 
 

   رنگ زرد-3-2-2
غلظت رنگ زرد بر ر یانس نشان داد تأثیز واریج آنالینتا

معنادار بوده است ) *bو*L*،a (ی رنگ سنجيهامؤلفه
)P<0/01 (رنگ يهارات مؤلفهیید بر تغیدروکلوئیاما غلظت ه 

  . بوده استیمعنی بیسنج
 در *L مؤلفه يشده برازان ثبتین میشتریج نشان داد بینتا

 ي مربوط به نمونه حاو45/23 رنگ زرد، عدد ي حاويهانمونه
زان ین مید و کمتریدروکلوئی درصد ه25/0 درصد رنگ و 5

 مربوط به نمونه شاهد 255/22ن مؤلفه، عدد ی ايشده براثبت
دهد با ینشان م) ییروشنا (*L شکل مؤلفه یبررس. بوده است

ها، مؤلفه موردنظر روند ش غلظت رنگ زرد در نمونهیافزا
ها ن روند در تمام نمونهی از خود نشان داده است و ايصعود

ن نشان یج حاصل همچنیالبته نتا. باشدیکاملاً ملموس م
 رنگ نسبت به ي حاويهاش در نمونهیدهند روند افزایم

رات ییصورت ثابت بوده است و تغ بهيادینمونه شاهد تا حد ز
          ) درصد2حدود (شود ی در آن مشاهده نميریچشمگ

 ).8شکل (

 يشده برازان ثبتین میشتریدهد بیده نشان مآمدستج بهینتا
 مربوط -981/0 رنگ زرد، عدد ي حاويها در نمونه*aمؤلفه 

ن ید و کمتریدروکلوئی درصد ه25/0 درصد رنگ و 5به نمونه 
 مربوط به نمونه -492/2ن مؤلفه، عدد ی ايشده برازان ثبتیم

. د بوده استیدروکلوئی درصد ه25/0 درصد رنگ و 15 يحاو
 يد که تفاوت معنادار آماریاین برمیها چننیانگیسه میز مقاا
) ن غلظتیکمتر( درصد 5 يان نمونه شاهد و نمونه حاویم

 درصد 15 و 10 ي حاويهان نمونهیانگیرنگ وجود ندارد اما م
 ي باهم و با نمونه حاويطور معناداررنگ به) ن غلظتیشتریب(
 شکل یبررس.  درصد رنگ و نمونه شاهد اختلاف داشتند5

ش غلظت رنگ یدهد با افزاینشان م)  قرمز-سبز ( * aمؤلفه 
زان مؤلفه موردنظر به وجود ی در میها، روند منطقزرد در نمونه

 درصد رنگ روند 5 ي حاويهاامده است، هرچند در نمونهین
 درصد 10 ي حاويها دارد اما در نمونهيط صعودی شرايقدر

 يهان در نمونهی همچن بوده است وین روند کاهشیرنگ ا
افته است ی ادامه ی درصد رنگ روند به صورت نزول15 يحاو

 ).9شکل (

 يها در نمونه*b مؤلفه يشده برازان ثبتین میشترین بیهمچن
 درصد رنگ 15 مربوط به نمونه 536/0 رنگ زرد، عدد يحاو

ن ی ايشده برازان ثبتین مید و کمتریدروکلوئی درصد ه25/0و 
از .  مربوط به نمونه شاهد بوده است0585/0مؤلفه، عدد 

ان ی ميد که تفاوت معنادار آماریاین برمیها چننیانگیسه میمقا
 10و ) ن غلظتیکمتر( درصد 5 ينمونه شاهد و نمونه حاو

 15 يرنگ  وجود ندارد اما نمونه حاو) یانیغلظت م(درصد 
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 ي داریگر اختلاف معنی ديدرصد رنگ با تمام غلظت ها
دهد ینشان م)  زرد- یآب (*b شکل مؤلفه یبررس. ستداشته ا
ها، مؤلفه موردنظر در تمام ش غلظت رنگ زرد در نمونهیبا افزا
ن روند ی از خود نشان داده است و اي روند صعوديهانمونه

ک یدهنده ن نشانیج حاصل همچنیباشد نتایکاملاً ملموس م
نگ زرد زان رین میشتری بي حاويها در نمونهیشیجهش افزا

  ).10شکل (هستند 

 
Fig 8 effect of yellow color on L* 

 
Fig 9 effect of yellow color on a* 

 
Fig 10 effect of yellow color on b* 

Notice: In Sample codes First number shows 
hydrocolloid concentration (1 for 0/25, 2 for 0/75 

& 3 for 1/25) 2nd number shows color concentration 
(1 for 5%, 2 for 10% & 3 for 15%) and 3rd number 

is replication 

  ی حسيهایژگی و- 3-3

دهد یها نشان م در نمونهی مؤلفه حس5 یج حاصل از بررسینتا
ها توسط  نمونهیرش حسیکه افزودن رنگ موجب بهبود پذ

ز تا ین افزودن صمغ اسفرزه نیهمچن. ده استیها گردستیپانل
افته به یازات اختصاص ی در امتيریزان ممکن تأثین میبالاتر

  .نمونه ها نداشته است
   رنگ-3-3-1

 دارد ییکننده از ماده غذارف بر درك مصییر به سزایرنگ تأث
ها به علت کمرنگ شدن نقش بافت بر در یدنیدر نوش ].15[
کنند که یفا می اياژهی طعم، بو و رنگ نقش وی حسيهایژگیو

شتر از یر بیتر و تأثعین رنگ به علت بازخورد سریبن یدر ا
  ].16[ خواهد داشت ياالعادهت فوقی اهمیینایق حس بیطر
د، یدروکلوئیرات غلظت هییانس نشان داد اثر تغی وارزیج آنالینتا

 يداریر معنی رنگ تأثیغلظت رنگ و نوع رنگ بر مؤلفه حس
ون، یزان رنگ در فرمولاسیش میگر افزایدعبارتبه. نداشته است
ج نشان داد ینتا. ده استیها نگردابیش رغبت ارزیموجب افزا

 درصد رنگ 15 ياز در مؤلفه رنگ به نمونه حاوین امتیشتریب
ز به نمونه یاز نین امتید و کمتریدروکلوئی درصد ه25/0زرد و 

د یدروکلوئی درصد ه25/0 درصد رنگ قرمز و 5 يحاو
د توجه داشت که هرچند یبا). 13شکل (گرفته است تعلق
ش یها موجب افزاون نمونهیزان رنگ در فرمولاسیش میافزا
ازات یت امتراییده است اما درمجموع تغی گردیاز حسیامت

در . جاد ننموده استی این مؤلفه حسی در ايتفاوت معنادار
 يهاها ازلحاظ مؤلفه رنگ، نمونهن نمونهین صورت بهتریا

زان ین میو کمتر)  درصد15(زان رنگ ین می بالاتريحاو
زان یش میافزا. باشندیم)  درصد25/0(د یدروکلوئیه
 موجب  مورد آزمون احتمالاًيهاد در نمونهیدروکلوئیه
ر بر ین امر سبب تأثیگردد که ایز در بافت میرات ناچییتغ

ج ینتا). 9شکل (از کمتر شده است یآزمونگر و اختصاص امت
ا و ی کيشده در پژوهش آذرج گزارشیآمده با نتادستبه

 طعم، يها در خصوص دوغ و در مؤلفه2010، یعباس
ن،  و همکارایانی و کیرش کلی، رنگ، آروما و پذیوستگیپ

رش ی، رنگ، آروما و پذیکنواختی طعم، يها در مؤلفه2010
د موجب یدروکلوئیهرچند افزودن ه. ز مطابقت داشتی نیکل

ده است اما به نحو ی محصول گرديداریبهبود خواص پا
ر مخرب داشته است ی محصول تأثی بر خواص حسیمحسوس

 زانیها، مد در نمونهیدروکلوئیزان هیش میکه با افزايطوربه
 ی حسيهاابی ارزيشده از سو اختصاص دادهیاز حسیامت
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ج آزمون نشان داد یل نتایتحل ].10[افته است یکاهش
ر ی مقادي حاويها به نمونهياز کمتری، امتی حسيهاابیارز

 ین امر احتمالاً ناشیاند که اد اختصاص دادهیدروکلوئیبالاتر ه
  به علت افزودنیرات بافت در احساس دهانییاز تغ

  ].5[ها بوده است د به نمونهیدروکلوئیه

 
Fig 11scores for color in sensory analysis in 

samples (yellow) 

 
Fig 12scores for color in sensory analysis in 

samples (red) 

 
Fig 13 scores for color in sensory analysis in 

samples (both) 
   آروما-3-3-2
لظت انس نشان داد که اثر غلظت رنگ، غیز واریج آنالینتا
 ید و نوع رنگ بر مؤلفه آروما در آزمون حسیدروکلوئیه
د یدروکلوئیگر رنگ و هیدعبارتبه.  بوده استیمعنیب

  .اندمحصول نداشته» آروما« بر يریها تأثشده به نمونهافزوده
از در مؤلفه ین امتیشترین نشان داد بیج بدست آمده همچنینتا

 درصد 25/1  درصد رنگ قرمز و5 يآروما به نمونه حاو
 درصد رنگ 5 يز به نمونه حاویاز نین امتید و کمتریدروکلوئیه

د توجه یبا. گرفته استد تعلقیدروکلوئی درصد ه25/0قرمز و 
ها ون نمونهیزان رنگ در فرمولاسیش میداشت که هرچند افزا

ده است اما درمجموع ی گردیاز حسیش امتیموجب افزا
جاد ی این مؤلفه حسیر ا ديازات تفاوت معناداریرات امتییتغ

ها ازلحاظ مؤلفه ن نمونهین صورت بهتریدر ا. ننموده است
و )  درصد15(زان رنگ ین می بالاتري حاويهارنگ، نمونه

       باشند یم)  درصد25/0(د یدروکلوئیزان هین میکمتر
 ).16شکل (

 نشان آروما مؤلفه ازاتیامت از حاصل جینتا یبررس گرید انیب به
 افتهیاختصاص ازیامت زانیم رنگ غلظت شیافزا با که دهدیم

 اما ابدیم شیافزا)  درصد15تا حدود (مؤلفه  نیا درخصوص
 دارد وجود)  درصد10(رنگ  یانیم غلظت تا صرفاً شیافزا نیا

 يکمتر ازیامت رنگ، بالاتر يهاغلظت يحاو يهانمونه مجدداً و
 زین دیدروکلوئیه غلظت خصوص در نیهمچن. اندکرده کسب

 آن به افتهی اختصاص ازیامت دیدروکلوئیه زانیم شیافزا با
 نیبالاتر در داستیپ هم شکل از که طورهمان اما ابدیم شیافزا

 يقدر افتهیاختصاص ازیامت)  درصد25/1(د یدروکلوئیه غلظت
 از حاصل جینتا). 15 و 14شکل (ابد یم)  درصد10(کاهش 

 ریسا درك بر ییغذا مواد در رنگ ریتأث دهندهنشان بالا آزمون
 حاضر پژوهش در که است کنندهمصرف توسط یحس خواص

 از يهردوعار استفاده مورد دیدروکلوئیه و رنگ آنکه با
 در آروما زانیم درك بر واضح طور به اما اندبوده آروما هرگونه

شده ج گزارشیآمده با نتادستج بهینتا. اندگذارده ریتأث ابیارز
 اثر صمغ ی با موضوع بررس2010، یا و عباسی کيتوسط آذر

 و همکاران، یانی و کیرانی ای سنتیدنی نوشيهایژگیرا بر ویکت
 بالا بر ین با متوکسی با موضوع اثر ژلان و پکت2010

 توسط شدهگزارش جینتا با و داشت  دوغ مطابقتيهایژگیو
 ییکارا یبررس خصوص  در2004ک یکل و يکاکسو

 هیبرپا یسنت یدنینوش يداریپا بر مختلف يدهایدروکلوئیه
  .نداشت یهمخوان ماست،
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Fig 14scores for aroma in sensory analysis in 

samples (yellow) 
 

 
Fig 15 scores for aroma in sensory analysis in 

samples (red) 
  

 
Fig 16 scores for color in sensory analysis in 

samples (both) 
   طعم-3-3-3
انس نشان داد که اثر غلظت رنگ، غلظت یز واریج آنالینتا
 ید و نوع رنگ بر مؤلفه طعم در آزمون حسیدروکلوئیه
د یدروکلوئیگر رنگ و هیدعبارتبه.  بوده استیمعنیب

  .اندمحصول نداشته» طعم« بر يریها تأثشده به نمونهافزوده
 10 ياز در مؤلفه طعم به نمونه حاوین امتیشتریج نشان داد بینتا

از ین امتید و کمتریدروکلوئی درصد ه75/0درصد رنگ قرمز و 
 درصد 75/0 درصد رنگ قرمز و 5 يز به نمونه حاوین
د توجه داشت که هرچند یبا. گرفته استد تعلقیدروکلوئیه

ش یها موجب افزاون نمونهیزان رنگ در فرمولاسیش میافزا
ازات یرات امتییست اما درمجموع تغده ای گردیاز حسیامت

ج ینتا. جاد ننموده استی این مؤلفه حسی در ايتفاوت معنادار
د پوسته یدروکلوئین نکته است که افزودن هیبالا نشان دهنده ا

ن امر در ی بر طعم محصول نداشته است و ايریاسفرزه تاث
 شدن در ين جاریش طعم در حیند رهایها که فرآیدنینوش

ت است و یز اهمیار حایشود بسیت می به شدت تقویحفره دهان
ن ی در ایار مهمیتواند نقش بسین صمغ میث این حیاز ا

 مورد توجه قرار یاس صنعتیمحصولات داشته باشد و در مق
ها ازلحاظ مؤلفه رنگ، ن نمونهین صورت بهتریدر ا. ردیگ

 یانیو حد م)  درصد10( رنگ یانی حد مي حاويهانمونه
  ).19شکل (باشند یم)  درصد75/0(د یدروکلوئیه

 
Fig 17 scores for  taste in sensory analysis in 

samples (yellow) 
 

 
 

Fig 18 scores for taste in sensory analysis in 
samples (red) 
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Fig 19 scores for taste in sensory analysis in 

samples (both) 
 10یکنواختی -3-3-4

 صفات مشابه در یبرخ11کسان بودنی به مفهوم یکنواختی
 یکنواختیدر آزمون حاضر  ]17[ مختلف است يهانمونه

 با نمونه شاهد یها به لحاظ بافتکسان بودن نمونهیدلالت بر 
 يهان نکته است که نمونهیدهنده اکه عملاً نشان ]18[دارد 

 .اندت خود را حفظ نمودهی ماهیدشده به لحاظ بافتیتول

انس نشان داد که اثر غلظت رنگ، غلظت یز واریج آنالینتا
 ی در آزمون حسیکنواختید و نوع رنگ بر مؤلفه یدروکلوئیه
د یدروکلوئیگر رنگ و هیدعبارتبه.  بوده استیمعنیب

محصول » یکنواختی« بر يریها تأثشده به نمونهافزوده
 .اندنداشته

 نمونه  بهیکنواختیاز در مؤلفه ین امتیشتریج نشان داد بینتا
د و یدروکلوئی درصد ه75/0 درصد رنگ قرمز و 10 يحاو
 75/0 درصد رنگ زرد و 5 يز به نمونه حاویاز نین امتیکمتر

د توجه داشت که یبا. گرفته استد تعلقیدروکلوئیدرصد ه
ها موجب ون نمونهیزان رنگ در فرمولاسیش میهرچند افزا

رات ییده است اما درمجموع تغی گردیاز حسیش امتیافزا
جاد ننموده ی این مؤلفه حسی در ايازات تفاوت معناداریامت

 در مؤلفه یاز حسی شکل حاصل از امتیدر بررس. است
د در یدروکلوئیزان هیش میدهد که با افزای نشان میکنواختی

افته است ین مؤلفه کاهشیافته به ایاز اختصاصیها امتنمونه
ن نکته است ید ایشود مؤی، درواقع آنچه حاصل م)22شکل (

 یکید در نمونه به لحاظ رئولوژیدروکلوئیش هیکه هرچند افزا
 ی ندارد اما به لحاظ حسير معناداریته محصول تأثیسکوزیبر و

  رنگ  يحاو  يهادر نمونه. ر گذارده استیاب تأثیبر درك ارز
   

                                                             
10. Homogeneity  
11. Uniformity 

که البته ) 21شکل (آمده است دست بهیج مشابهیز نتای زرد ن
 رنگ قرمز ي حاويهامتر از نمونهار کیرات بسییشدت تغ

ن امر نشانگر آن است که رنگ زرد یبوده است که ا) 20شکل (
 . نمونه داشته استیکنواختیاب از ی بر درك ارزير کمتریتأث

 
 

 
 

Fig 20 scores for homogeneity in sensory analysis 
in samples (red) 

 

 
Fig 21 scores for homogeneity in sensory analysis 

in samples (yellow)  
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Fig 22 scores for homogeneity in sensory analysis 

in samples (both) 
  
  یرش کلی پذ-3-3-5
انس نشان داد که اثر غلظت رنگ، غلظت یز واریج آنالینتا
 در آزمون یرش کلید و نوع رنگ بر مؤلفه پذیدروکلوئیه

د یدروکلوئیگر رنگ و هیدعبارتبه.  بوده استیمعنی بیحس
محصول » یرش کلیپذ« بر يریها تأثشده به نمونهافزوده
  .اندنداشته

 به نمونه یرش کلیاز در مؤلفه پذین امتیشتریج نشان داد بینتا
د و یدروکلوئی درصد ه75/0 درصد رنگ زرد و 10 يحاو
 75/0 درصد رنگ قرمز و 15 يز به نمونه حاویاز نین امتیکمتر

د یبا). 24 – 23شکل (گرفته است د تعلقیدروکلوئیدرصد ه
ون یزان رنگ در فرمولاسیش میتوجه داشت که هرچند افزا

ده است اما درمجموع ی گردیاز حسیش امتیها موجب افزانمونه
جاد ی این مؤلفه حسی در ايازات تفاوت معناداریرات امتییتغ

ها ازلحاظ مؤلفه ن نمونهین صورت بهتریدر ا. ننموده است
و حد )  درصد10( رنگ یانی حد مي حاويهارنگ، نمونه

ج حاصل از ینتا. باشندیم)  درصد75/0(د یدروکلوئی هیانیم
ج ی بر نتاییر رنگ در مواد غذایدهنده تأثآزمون بالا نشان

دهد که ی نشان میرش کلی در مؤلفه پذیحاصل از آزمون حس
زان رنگ در یش می رنگ قرمز با افزاي حاويهادر نمونه
ش یها افزاابیرز ايافته از سویاز اختصاصیون، امتیفرمولاس

 درصـد غلظت 10 درصـد تا 5ش صرفاً از ین افزایابد اما ایم
از ی درصد امت15 به 10ش غلظت از یرنگ است و سپس با افزا

ش غلظت ین با افزایهمچن. ابدییشده کاهش مکسـب
از اختصاص ی درصد، امت75/0 درصد به 25/0د از یدروکلوئیه

از ی درصد امت25/1 درصد به 75/0ش و از یشده افزاداده
). 25شکل (ابد ی درصد کاهش م5/2زان یشده به مکسب

ج ی برگزارشده با نتایج حاصل از آزمون حسیدرمجموع نتا
ر یدر خصوص تأث 1391 و همکاران،یهاشمشده توسط گزارش

ک، ی و کليکاکسوبردار، ی دوغ فيهایژگیصمغ ژلان بر و
 مختلف بر يد هایدروکلوئی هیی کارای با موضوع بررس2004

 و همکاران، یانیه ماست؛ کی بر پای سنتیدنی نوشيدارسازیپا
 يهایژگیرا بر ویر صمغ کتی تأثی با موضوع بررس2010

 با موضوع 2006؛ تمر و همکاران، یرانی ای سنتیدنینوش
 و همکاران یرحمته ماست؛ ی بر پای سنتیدنی بر نوشيمرور
 یکروبی و مییایمی، شیکیزی فيهایژگی بر ويمرور 2013

 در 2009ا و همکاران، ی کي؛ آذریرانی ای سنتیدنینوش
 و یهاشم در دوغ، يدارسازیند پای فرآیخصوص چگونگ

ر صمغ دانه اسفرزه بر یبا موضوع تأث 1393همکاران در 
.  داشته استیز همخوانی نیرانی ايری تخمیدنی نوشيداریپا

 يهاها بر مؤلفهشده به نمونهد افزودهیدروکلوئیدرهرصورت ه
 نداشته است که از ير معناداری تأثیرش کلیآروما، طعم و پذ

 دیایحساب ماز بهیشده امتد افزودهیدروکلوئی هيث براین حیا
از یها بر امتشده به نمونهد افزودهیدروکلوئیهرچند که ه ].5[

ر آن در یزان تأثیرگذار است اما میشده تأثص دادهی تخصیحس
که يطوررگذار نبوده است بهی تأثی حسيهاکدام از مؤلفهچیه

ها، مربوط به شده به نمونه اختصاص دادهیاز حسین امتیبالاتر
 یدرهرصورت افزودن تمام ].10[را بوده است ی کتينمونه حاو

ر مخرب یها، موجب تأث مورد آزمون به نمونهيدهایدروکلوئیه
 یط زمانین شرایبهتر.  محصول شده استی حسيهابر مؤلفه

 يها بر مؤلفهيریشده به نمونه تأثد افزودهیدروکلوئیاست که ه
 ].19[ نداشته باشد یحس

 
Fig 23 scores for overall acceptability in sensory 

analysis in samples (yellow) 
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Fig 24 scores for oveall acceptability in sensory 

analysis in samples (red) 
 

 
Fig 25 scores for overall acceptability in sensory 

analysis in samples (both) 
   ماده خشک-3-4
 محصول دوغ ماده جامد ییایمی شيهایژگین ویتر از مهمیکی

 درصد کمتر باشد 2/3د از ی آن است که نبایخشک بدون چرب
 ماده درصد نظیر گوناگونی د توجه داشت که عواملیبا ].20[

 نیز يسازهمگن نظیر عوامل مکانیکی و چربی میزان خشک،
 رگذاریتأث دوغ  رئولوژیکیيهایژگیو و پایداري میزان بر

 ].21[بود خواهد
) TSS( کل  آزمون ماده خشکيهاانس دادهیز واریج آنالینتا

رات ماده یید بر تغیدروکلوئیرات غلظت هیینشان داد که اثر تغ
که اثر یدرحال) >P 01/0(دار بوده است یخشک کل معن

رات ماده خشک کل معنادار نبوده ییرات غلظت رنگ بر تغییتغ
 .است
 مؤلفه ماده یز مشخص است بزرگی ن26طور که در شکل همان

زان ماده ین میبالاتر.  بوده است05/6 تا 87/6ن یخشک ب
 درصد 25/1 ي درصد و مربوط به نمونه حاو87/6خشک 

ن ین کمتریهمچن.  درصد رنگ زرد بوده است5د و یدروکلوئیه
فاقد ( درصد مربوط به نمونه شاهد 05/6مقدار ماده خشک 

ج نشان یدرمجموع روند نتا. بوده است) دیدروکلوئیرنگ و ه
ون محصول ید در فرمولاسیئدروکلویزان هیش میدهد با افزایم

زان یش میابد اما افزاییش میزان ماده خشک افزای، میینها
زان ماده ی بر ميری، تأثیی در محصول نهای خوراکيهارنگ

علت است که غلظت رنگ نیان امر احتمالاً بهیا. خشک ندارد
زان ین می است که از ا50 به 1 ی در محلول رنگیخوراک
ون یبه فرمولاس)  درصد15 و 10، 5 (يزیر ناچین مقادیهمچن

رات ماده یین نکته معنادار نبودن تغیشود که توجه به ایاضافه م
. دینمایه می را توجیا کاهش ماده رنگیش ی از افزایخشک ناش

ن نکته است که ماده خشک کل یج، نشانگر ای نتاي آماریبررس
ا کاهش مقدار یش یر افزایدر محصول صرفاً تحت تأث

د ینمایر مییتغ) 01/0<(ار معنادار یصورت بسد بهیوئدروکلیه
. ر استیز قابل تفسی ن26ق مشاهده شکل یر از طریین تغیکه ا

زان ماده جامد کل در ین میشتریگونه که مشخص است، بهمان
زان آن در ین مید و رنگ و کمتریدروکلوئین غلظت هیبالاتر

ود و شید و رنگ مشاهده میدروکلوئین غلظت هیترنییپا
ط ثابت بودن غلظت ی از رنگ در شرایرات ناشییتغ
شده در ج ارائهیج حاصل با نتاینتا. ستندید معنادار نیدروکلوئیه

ر ماده ی در خصوص تأث1989 چو و همکاران، يهاپژوهش
ه یته ناحیسکوزیالات با ویان در سیخشک بر خواص رفتار جر

گوار و ر ی در خصوص تأث1395ان و همکاران، یق، مهجوریرق
ان و ی، مرتضوچرب دوغ کمیکیزانتان بر خواص رئولوژ

ر ماده جامد کل بر خواص یدر خصوص تأث 2010همکاران، 
ر ی در خصوص تأث2003 و همکاران، ي و کاکسویکیرئولوژ

ز یه ماست نی بر پایدنی نوشيدارسازید ها بر پایدروکلوئیه
  . طابقت داشته استم

 
Fig 26 effect of color and hydrocolloid 

concentration on Total Solid 
  

د و بـه    ی ـزان ماده خشک در محصولات در زمان تول       ی م یبررس
 برخـوردار اسـت     یت خاص یندها از اهم  ی فرآ يسازنهیجهت به 

 یش چگـال  یجـه افـزا   یش مـاده خـشک و درنت      یچراکه بـا افـزا    
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د دسـتخوش  ی ـنش خـط تول ی ـها، اتـصالات و چ   ها، پمپ نمونه
ک پـژوهش نـشان داد کـه    ی ـج ینتا. [22] خواهد شد   یراتییتغ

 درصد 15/0 و ی درصد تک3/0 زانتان و گوار در غلظت ییکارا
زان ماده خشک بوده    یار متأثر از م   یاحل آزمون بس   در مر  ییدوتا
زان ی ـش میزان ماده خـشک موجـب افـزا       یش م یافزا ].23[است

ــامحلول و درنها ــمــواد جامــد ن ــارا ی  ییت موجــب کــاهش ک
 حجـم   يد بـرا  یدروکلوئیشتر ه یر ب یاز به مقاد  ید و ن  یدروکلوئیه

  ].24[شود ی از محصول میثابت

  ل زتای پتانس-3-5
انس نشان داد اثر غلظت رنگ، نوع رنگ و یز واریج آنالینتا

دار بوده است یل زتا معنید بر مؤلفه پتانسیدروکلوئیغلظت ه
)01/0P< .(زان یش میدهد افزایج نشان میدرواقع نتا
ل زتا یش پتانسی موجب افزايریطور چشمگد بهیدروکلوئیه
 یروند مشخصزان رنگ و نوع رنگ، یش میشود اما افزایم

 ين مشخص شد نمونه حاویهمچن) 27شکل (نداشته است 
 يد با نمونه شاهد تفاوت معناداریدروکلوئیزان هین میبالاتر

ج حاصل از  یج بدست آمده با نتایاختلاف نتا. نداشته است
 در نمونه ها در يداریزان پاین علت است که می به ايداریپا

است و  شدهيریندازه گا) ها نمونهيانقضا تجار( روز 30مدت 
ج ید نتایج بدست آمده موین زمان به طور حتم نتایش ایبا افزا

 .ل زتا خواهد بودی پتانسيریگحاصل از اندازه
 15ل زتا مربوط به نمونه یزان پتانسین میشتریج نشان داد بینتا

ن ید بوده است و کمتریدروکلوئی درصد ه75/0درصد رنگ و 
به نظر . ه نمونه شاهد بوده استد مربوط بیدروکلوئیزان هیم
درات در ی کربوهي از اتصال اجزایش ناشین افزایرسد ایم
ن یر باشد و این شی در کازئینید با رشته پروتئیدروکلوئیه

دار یک شبکه پایجاد ی و ايداریش پایاتصالات موجب افزا
ن ی شده است اینینش حفظ ساختار و عدم تهي برايبعدسه
 یگارتر ین نظیشی پيها حاصل از پژوهشيهاج با گزارشینتا

 برهمکنش ی در خصوص چگونگ1999ن یو آسر
 يداریر آن بر پاین و تأثین کازئیدها با پروتئیدروکلوئیه

 با موضوع 2007، تولستراپ و همکاران، یمحصولات لبن
ن در ی کازئيهال زتا در اثر برهمکنشیرات پتانسیی تغیبررس
 در 2002ر و همکاران، ی و تونيدی اسی لبنيهایدنینوش

ز ین نین و کازئی پکتیکی رفتار جذب الکتریخصوص بررس
  . داردیهمخوان

ن نکته است که هرچند یدهنده اآمده نشاندستج بهی نتا

 محصول نسبت به يداریعنوان شاخص رفتار پال زتا بهیپتانس
ش غلظت یحال افزانیافته است، درعیشینمونه شاهد افزا

ش ی و افزايدارید در سطوح بالاتر موجب کاهش پایدروکلوئیه
ن امر به ین شده و ایشده در اطراف ذرات پروتئلیشبکه تشک

شود که یدار ختم می پايبعدل ساختار سهی از تشکيریجلوگ
در  ].25[شود ی مینینشش تهیش جرم موجب افزایعملاً با افزا

دارکننده موجب ی، افزودن پاینیار پروتئ ساختي حاويهانمونه
ر سازنده یدهنده تأثن امر نشانیشود که ایل زتا میش پتانسیافزا

د ی ساختمان موردنظر است اما بايداریش پایدارکننده بر افزایپا
دارکننده با توجه به ساختار آن و ینه پایتوجه داشت که حد به

  ].26[ن گردد ییساختار نمونه مورد استفاده تع

  
Fig 27 effect of color and hydrocolloid 

concentration on zeta potential 
Notice: In Sample codes First number shows 

hydrocolloid concentration (1 for 0/25, 2 for 0/75 
& 3 for 1/25) 2nd number shows color concentration 
(1 for 5%, 2 for 10% & 3 for 15%) and 3rd number 

is replication 
 

  يریگجهی نت- 4
دهد که با یل زتا نشان میج حاصل از آزمون پتانسی نتایبررس
زان یون محصول، مید در فرمولاسیدروکلوئیزان هیش میافزا

ت در یار بااهمی بسيک شاخص رفتاریعنوان  بهيداریپا
ش ید توجه داشت روند افزایابد اما بایش میمحصول دوغ افزا

د ادامه دارد اما یدروکلوئی از هیل زتا تا غلظت مشخصیپتانس
شدت کاهش به)  درصد25/1( بالا يهاازآن و در غلظتپس

د را یدروکلوئینه هیت غلظت بهین امر ضرورت رعایابد که ایم
د در یدروکلوئیش غلظت هید چراکه افزاینمایشزد مگو

جه ی نخواهد شد و نتيداریش پایون موجب افزایفرمولاس
 . خواهد داشتیمعکوس و مخرب

ن نکته است ید ایها مؤ نمونهيداری پایج حاصل از بررسینتا
ش یها سبب افزاون نمونهید در فرمولاسیدروکلوئیش هیکه افزا

ون در یزان رنگ در فرمولاسیش میگردد اما افزای ميداریپا
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 يداریش ناپاید موجب افزایدروکلوئیزان هیط ثابت بودن میشرا
ن نکته است که یدهنده اج نشانین نتایا. شودیها مدر نمونه

 در يداریش ناپایون موجب افزایشده به فرمولاسرنگ افزوده
دار نمودن ید در پایدروکلوئی هينمونه و کاهش کارآمد

شده و شکل  حاصليها دادهیدرواقع از بررس. هاستنمونه
 در يداریزان پاین میشتریم که بیریگیجه میگونه نتنیا

ده است که ی حاصل گردیز زمانی رنگ زرد ني حاويهانمونه
د در یدروکلوئیزان و غلظت هین میغلظت رنگ در کمتر

  .زان در نمونه بوده استین میشتریب
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Doogh is a traditional Iranian drink prepared by adding water and salt to yoghurt 
and sometimes flavoring. Instability a major problem which is the result of low 
pH (<4.00) and aggregation of caseins. The aim of this project is to distinguish 
the effect of psyllium husk hydrocolloid on the stability and sensory properties 
of Doogh. In addition, two different edible color added to the product to enhance 
sensory properties by vision attraction. Hydrocolloid added in three 
concentration (0.25, 0.75 and 1.25%) and edible colors (β-lain and curcumin) 
were used for 5, 10 and 15% in samples. Serum separation, zeta potential, flow 
behavior, Colorimetry and sensory properties was measured during this research. 
Results proved that as the concentration of hydrocolloid increase, instability in 
Doogh decrease and the most stable sample contains 1.25% hydrocolloid (the 
highest) and 5% color (the least), measurements of zeta potential also showed 
the same results. In sensory analysis, hydrocolloid and color at the level of 
1.25% and 10%, respectively, achieve the highest scores.  Viscometry 
measurements showed that, Newtonian behavior of Doogh samples isn't affected 
by hydrocolloid concentration. Finally, we conclude that the best sample, that 
shows the best results in all measurements, contains 0.75% hydrocolloid and 
10% for both edible colors. 
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