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 مقاله :   یخ هایتار
 

 11/1401//18افت: یخ دریتار

 17/2/1402رش: یخ پذیتار

کره   پروتئیندوغ  و  فسفولیپیدها  بودن  دارا  دلیل  گویچهبه  غشای  خواص  های  دارای  چربی  های 

ای فراوانی است. بر این اساس، پژوهش حاضر با هدف بررسی کاربرد و عملکرد  کاربردی و تغذیه 

های  ریزی شد. برای این منظور، از نسبت دوغ کره شیرین جهت تولید ماست چکیده بدون چربی طرح 

درصد )وزنی/وزنی( دوغ کره شیرین در تهیه ماست پایه استفاده شد. این بررسی در    15و    10،  5

ها طی ، درصد ماده خشک کل و درصد پروتئین نمونه pHقالب طرح کاملا تصادفی انجام پذیرفت.  

های  ها و ویژگیروزهای صفر، پنجم، دهم، پانزدهم و بیستم ارزیابی شد. همچنین، ویسکوزیتۀ نمونه

ی طی روزهای کل  رشی پذو  ی  رنگ و ظاهر، عطر و بو، طعم و مزه، احساس دهانحسی محصول شامل  

دوغ کره   یحاو  یهانمونه  pHها مشخص نمود طی زمان ماندگاری  اول و بیستم بررسی شدند. یافته

سطح دوغ کره    شی درصد ماده خشک کل محصول با افزا     (P>0.05).یابدمی کاهش    یشتر یتا حدود ب

با افزایش سطح دوغ   (P>0.05). مشاهده نشد   معناداری  رییتغ  در زمان ماندگاری  اگرچه  افتی   کاهش

ماندگاری  ها  نمونه   نیپروتئ کره،   طی  در  و  یافت  پروتئ کاهش  تغییر ها  نمونه   نیدرصد  دستخوش 

نمونه .   (P>0.05)نشد ویسکوزیته  کره،  دوغ  کاهش سطح  با  یافتهمچنین،  کاهش    .  (P>0.05)  ها 

درصد )وزنی/وزنی( دوغ کره دارای بیشترین    10های آزمون ارزیابی حسی نشان داد نمونه حاوی  یافته

به  عنوان بهترین نمونه انتخاب شد. امتیاز از لحاظ طعم ومزه، احساس دهانی و پذیرش کلی بود و به 

  ده یچک  یهاماست   دیکه استفاده از دوغ کره در تول  مشخص نمودپژوهش حاضر    یهاافتهی   ،یطور کل

 است.  ی مفیدو کاربرد از نظر عملکردی ی بدون چرب
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 ه مقدم-1

از    یمحصول جانب  1دوغ کره  است    زنیکره  فرایندحاصل 

  مندارزش  زین  ایه یتغذ  نظربلکه از    ،صنعتینه تنها از نظر  که  

شامل    ری ش  اصلی   ترکیبات   یحاو  ین محصول لبنی، . ااست 

و    ،سرمی  هاینیپروتئ  ،هانیکازئ مقادیر  لاکتوز  همچنین 

ازقابل   پروتئین  توجهی  و  غشای  فسفولیپیدها  های 

شیر  گویچه چربی  علت  ]1[است    )PMFGM)2های   .

تخریب  کره،   دوغ  در  مذکور  ترکیبات    ی غشا  حضور 

فرا   یچرب  هایگویچه اثر  سبب  زنکره  ندیدر  که  است  ی 

تغذیه  ارزش  شد. افزایش  خواهد  آن  ا  ای  بر    ن، یافزون 

دوغ    .است   ریمشابه با آب پن  زیدوغ کره ن  یفاز سرم  ب یترک 

امر خواص    نیاست که هم  میکلس  یادیز  ریمقاد  یکره حاو

 . ]2[ دی نمایم ت یآن را تقو  بخشیسلامت

دل به  غذابالا  هضم  ت یقابل   لیماست  ارزش  فوا  یی،   دیو 

پرمصرف ی  ریتخم  یلبن  بخش، یکی از محصولاتیسلامت

عروقی  -قلبیهای  یماریب   ،یخطر چاق  شیبا افزا.  ]3[است  

خون    شیافزا  و توسعهفشار  جوامع  محصولات در  یافته، 

کم مورد  لبنی  درصد(  نیم  از  )کمتر  بدون چربی  یا  چرب 

. ]4[  قرار گرفته استکنندگان  مصرف  طیف وسیعی ازتوجه  

سال نامدر  با  چربی  بدون  چکیده  ماست  اخیر،  های های 

نوع   این  ایران عرضه شده است.  بازار  به  تجاری مختلف 

دار با شمارۀ استاندارد ملی  های طعمماست در دستۀ ماست 

.به دلیل محتوای پروتئین بالا  ]5[گیرد  قرار می  4046ایران  

ماست  این  ناچیز،  چربی  جهت  و  مناسبی  بسیار  گزینۀ  ها 

ی چربمیزان  حال، کاهش    نیبا اتغذیۀ ورزشکاران است.  

لبنیات به نامطلوبی بر خواص  تواند اثر  ویژه ماست میدر 

زمان  در    ژه یوبه  آن  طعمو    تهی سکوزیو   ،از جمله بافت   ماست

ی  انمنجر به احساس ده  تیکه در نهاماندگاری داشته باشد  

 .]6[کننده شود  مصرف   رشیپذ  در نتیجه عدم و    نامطلوب

یا    چربماست کمهای کیفی  جهت بهبود ویژگی  ن، یبنابرا

  ر، یش  مشتقاتافزودن    نظیر  یادیز  یها، روشبدون چربی

 
1 - Buttermilk 

2 - Protein from Milk Fat Globule Membrane 

آنزیم   ها کنندهت یتثب،  هاکنندهظیغل ترانس و  )آنزیم  ها 

راه حل دیگر، استفاده    .]9-7[  است شده    یبررس  گلوتامیناز(

  EPSیا    3یدساکاریاگزوپل  دکنندهیتول  آغازگر  یهاکشت از  

امکان  که  چرا  است  ویسکوزیته  و  قوام  افزایش    جهت 

وجود   ی و بهبود ساختار آننی با شبکه کازئها آنکنش برهم

  بهبود   کمتر بر  ی ذکرشدههاروشطور کلی،  . به ]10[  رددا

تغذیه بودای  خواص  متمرکز  اماست  برخی   ند.ه  در 

 بر خواص  )به صورت پودر یا مایع(   اثر دوغ کرهها  پژوهش

بدون چرب  کیفی بررس  یماست  گرفته است،    یمورد  قرار 

نتا ا  جی اگرچه  از  .  ه است متفاوت بود  هایبررس   نیحاصل 

Zhao    همکاران کردند    ]11[و  دوغگزارش    کره   افزودن 

 ماست کم چرب  موثر بر عطر و طعم  باتیترک افزایش    سبب 

بهبود می  شده آن را  نتیجه طعم  بخشد. در پژوهش  و در 

  درصد )وزنی/وزنی(   4و همکاران تا سطح    Zhaoدیگری  

چرب استفاده کردند. کره جهت تولید ماست کم  پودر دوغ

کاهش   سبب   کره  افزودن دوغها مشخص نمود که  نتایج آن

pH    شبکۀ   تشکیل  ، کوتاه شدن زمانزمان تشکیل لختهدر

ماست    یفتو س  تهیسکوزیو  شیافزااندازی،    ی، کاهش آبلژ

در این زمینه .  ]12[  شدخواهد    یکم چرب در طول نگهدار

Lee    اثر  دوغ کره  افزودن  که    بیان نمودند  ]13[و همکاران

و    Romeih، اما  ندارد  چربیبافت ماست بدون  معناداری بر  

کردند  ]14[همکاران   بدون  گزارش  ماست  چربی    که 

  ی ژل  شبکۀ  یدارا  کره  دوغحاوی    شیگاوم  تولیدشده با شیر

متراکم و  بنابرای  ترفشرده  آیا  ن،ی است.  که  کره    دوغ   این 

  چکیدۀ بدون چربی است یا خیر   بافت ماست   بهبود  قادر به  

در   یاطلاعات کم ن،یبر ا افزوندارد.  شتریب ی به بررس ازین

شیمیایی و  فیزیکی،    بر خواص  کره  دوغ  افزودن  اثرمورد  

در دسترس    طی زمان ماندگاریدر    حسی این نوع ماست

ماست است  که  آنجا  از  دارای .  چربی  بدون  چکیده  های 

ایجاد حالت  دهان  در  باشند،  می  بالایی  پروتئین  محتوای 

می مصرفگسی  نظر  از  که  ارزیابی  کنند  نامطلوب  کننده 

شود. با توجه به نقش خاص چربی در بهبود احساس  می

3 - Exopolysacharide (EPS)  
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این  در  چکیده،  ماست  ناچیز  چربی  محتوای  و  دهانی  

بررسی از دوغ کره در تولید ماست پایه جهت استفاده در  

هدف    ،ماست چکیدۀ بدون چربی استفاده شد. به طور کلی

بررسی  یاصل حاضر،  دوغ  پژوهش  بر    اثر  شیرین  کره 

فیزیکی،   ماست  خواص  حسی  و  رئولوژیکی  شیمیایی، 

چکیده بدون چربی در طی زمان ماندگاری است که تا به  

 حال تحقیق مشابهی در این زمینه به ثبت نرسیده است. 

 ها مواد و روش  -2

 مواد  -1-2

:  pHشیر بدون چربی )پس چرخ( با مشخصات شیمیایی  

کل:  6/ 7 خشک  ماده  چربی    8/ 7،  و    0/ 2درصد،  درصد 

فرایند   3پروتئین:   از  )حاصل  کره شیرین  دوغ  و  درصد  

، ماده خشک کل:  pH  :7 /6زنی( با مشخصات شیمیایی  کره

چربی:    8/ 3 پروتئین:    0/ 5درصد،  و   2/ 68درصد،  درصد 

کرۀ   3/ 2لاکتوز   و  شیر  تولید  خط  از  ترتیب  به  درصد( 

تهران،   )اسلامشهر،  میهن  لبنیات  شهر  کارخانۀ  پاستوریزۀ 

زنی(،  ایران( دریافت شد. جهت انجام فرایند تخمیر )مایه

های آغازگر لیوفیلیزه )با قابلیت تلقیح مستقیم به از کشت 

های لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر  ( حاوی باکتری4محصول 

شرکت    5گونه بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس 

کریستین هانسن )دانمارک( استفاده شد. تمام مواد شیمیایی  

مورد استفاده در پژوهش حاضر دارای درجۀ غذایی بودند 

 و از شرکت مرک )دارمشتات، آلمان( تهیه شدند.  

 هاروش -2-2

 تولید ماست چکیده بدون چربی   -1-2-2

تیمارها و بررسی مطالعات  برای این منظور، بر اساس پیش

درصد   15و    10،  5های  قبلی  ابتدا دوغ کرۀ شیرین با نسبت 

)وزنی/وزنی( با شیر پس چرخ مخلوط و سپس در دمای 

پاستوریزاتور    55 دستگاه  از  استفاده  با  سلسیوس  درجۀ 

 
4 - Direct Vat Set 

5-Streptococcus thermophiles and L. Delbrueckii subsp. 

Bulgaricus 

گرم شد. پس  ساخت کشور هلند( پیش   OMVEصفحه ای )

(  160:40بار )  200ای با فشار  از هموژنیزاسیون دو مرحله

  NS2002Hمدل     (GEA   با استفاده از دستگاه هموژنایزر

ساخت کشور آلمان(، توسط دستگاه پاستوریزاتور صفحه 

دقیقه پاستوریزه    5درجۀ سلسیوس به مدت    90ای در دمای  

درجۀ سلسیوس خنک شد.    45شد. پس از آن، شیر تا دمای  

کشت  تلقیح  از  سطح  پس  در  آغازگر  درصد    0/ 01های 

نمونه به  )وزنی/وزنی( به شیر،   تا رسیدن  در    pH  4 /4ها 

درجۀ سلسیوس    45گرمخانه جایجایی هوای داغ با دمای  

نازلی ) از سپراتور  استفاده  با  داده شد. سپس،   GEAقرار 

در آلمان(  کشور  آب    65دمای    ساخت  سلسیوس  درجه 

تهیه  نمونه بدون چربی  های ماست جدا و ماست چکیده 

چکیدۀ  ماست  بافت  همزن  از  استفاده  با  نهایت،  در  شد. 

 درجه سرد گردید.   20بدون چربی یکنواخت و تا دمای  

 گیری ویسکوزیته اندازه -2-2-2

تیمارهاظاهر  ۀتی سکوزیو  و  ی  از  استفاده    سکومتر یبا 

دیجیتال مدل  6چرخشی  آتاگو   شرکت 

 Pro Series L  (توکیو، ژاپن  )  سرعتو    4  ۀشمار  اسپیندلو  

انجام   پس از درجۀ سلسیوس 7 یدر دما قهیدقدر دور  50

در نهایت،  شد.    گیری اندازه  هیثان  50فرایند برشی به مدت  

نمونهظاهر  تهی سکوزیو ثانیه  بر حسب    های  پاسکال  میلی 

 .]11[ شد گزارش

 آزمون چربی -3-2-2

به ایران  ملی  استاندارد  با  مطابق  منظور،   695شمارۀ  بدین 

نمونه کره  چربی  دوغ  و  چربی  بدون  چکیده  ماست  های 

 .]15[گیری شد شیرین اندازه

 آزمون سنجش پروتئین  -4-2-2

6 - Digital Rotational Viscometer 
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درصد پروتئین    1811شمارۀ  مطابق با استاندارد ملی ایران به

ها در روزهای صفرم، پنجم، دهم، پانزدهم و بیستم  نمونه

 . ]16[گیری شد اندازه

 تعیین درصد ماده خشک کل   -5-2-2

تیمارها در روزهای صفرم، پنجم،    درصد ماده خشک کل 

شمارۀ دهم، پانزدهم و بیستم مطابق با استاندارد ملی ایران به 

 . ]17[گیری شد اندازه  1753

 pHگیری اندازه -6-2-2

بیستم   و  پانزدهم  دهم،  پنجم،  صفرم،  روزهای    pHدر 

مل   هانمونه استاندارد  با   2852  ۀشماربه  رانیا  یمطابق 

 .]18[ شد یریگ اندازه

 ارزیابی حسی -7-2-2

های ماست چکیده بدون چربی  جهت ارزیابی حسی نمونه

استفاده شد. بر این اساس،   7گرا کنندههای مصرفاز آزمون 

   ، (2)  فیضع  ،(1)  فیضع  اری)بس   اینقطه   5آزمون هدونیک  

(( طراحی شد. برای این 5ی )عال( و  4)  ، خوب(3)  متوسط

از   متخصص    60منظور  غیر  و  متخصص  پرسنل  از  نفر 

کیفیت،  کنترل  تولید،  توسعه،  و  تحقیق  واحدهای 

کارخانه شهر   و حراست  فنی  کیفیت،  آزمایشگاه، تضمین 

های ارزیابی حسی شامل  لبنیات میهن استفاده شد. ویژگی

 11، احساس دهانی 10، طعم و مزه9، عطر و بو8رنگ و ظاهر 

های ماست در بودند. بدین منظور نمونه  12و پذیرش کلی

دمای یخچال قرار گرفت  و در روزهای یکم و بیستم پس  

 از تولید ارزیابی حسی انجام شد. 

 ارزیابی آماری  -8-2-2

  SPSSجهت مقایسه میانگین تیمارها با استفاده از نرم افزار  

آزمایش    16نسخۀ   از  آمریکا(  متحده  ایالات  )سیستات، 

فاکتوریل طرح کاملا تصادفی استفاده شد. به منظور بررسی  

اطمینان   سطح  در  تعقیبی    95معناداری  آزمون  از  درصد 

 
7 - Subjective 
8 -Appearance  

9 -Odor 

داده تمام  گردید.  استفاده  میانگین  دانکن  به صورت    3ها 

انحراف معیار گزارش شده است. با استفاده از نرم   ±تکرار  

نسخۀ   مایکروسافت  آمریکا(،    2016افزار  متحده  )ایالات 

    جداول و نمودارها رسم شد.

 نتایج و بحث  -3

1-3- pH 

جدول   زمان    pHمیزان    1در  طی  مختلف  تیمارهای 

تیمارها    pHماندگاری ذکر شده است. بر این اساس، میان  

نداشت   وجود  معناداری  تفاوت  مختلف  روزهای  در 

.(P>0.05)    ،افزایش زمان و طی ماندگاری با   pHاگرچه، 

این    (P<0.05).داری کاهش یافت  نمونه به طور معنی در 

نمونه کاهش    YF15و    YF10های  میان،  حدودی    pHتا 

تواند بیشتری نسبت به تیمار شاهد داشتند. این مطلب می

تخمیر اسید  به  تولید  و  ماست  در  موجود  )لاکتوز(   قند 

شود   داده  نسبت  به[.  19] لاکتیک  در  یافتۀ  آمده  دست 

  [14] همکاران    و  Romeih  پژوهش حاضر در تطابق با نتایج

نمودند  هاآن.  است  کاهش  که  گزارش   ماست   pH  روند 

کره  پودر  حاوی  چربی  بدون است.    ترسریع  کمی  دوغ 

و    YF10در تیمارهای    pHتر کاهش  همچنین، روند سریع

YF15  در تطابق با نتایج  Fernandez Garcia  همکاران    و

به دلیل حضور اسیدهای   گزارش دادند که  ها. آن[ 20] بود  

ماندگاری در دمای    های حاوی دوغ کره در زمانآلی، نمونه 

 .  دهندبیشتری نشان می pHکاهش  یخچال،

 ماده خشک کل -2-3

  ی مختلف ط  یمارهایتدرصد ماده خشک کل    2در جدول  

ب  یروزها تا  ارزیابی    ستمیصفر  نتایج  گزارش شده است. 

نظر از  داد  نشان  تیمارها    آماری  کل  خشک  ماده  درصد 

. از سوی دیگر، طی (P<0.05)تفاوت معناداری وجود دارد  

10 -Taste & Flavor 
11 -Mouthfeel 

12 -Total Acceptance 
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زمان ماندگاری و با افزایش زمان، درصد ماده خشک کل 

 . (P>0.05)دستخوش تغییرات معناداری نشد  مارهایت

به طور کلی، استفاده از دوغ کره در تولید ماست پایه، سبب 

کاهش اندک ماده خشک و در نتیجه افزایش اندک رطوبت  

ها شد. بر این اساس، درصد ماده خشک کل نمونه نمونه

YF0    درصد در نمونه    14درصد به    15ازYF15   رسید. این

در مطلب می ماده خشک کل  کمتر درصد  میزان  به  تواند 

ترتیب برای شیر پس دوغ کره شیرین نسبت داده شود )به

کره   دوغ  و  زمینه   8/ 2و    8/ 7چرخ   این  در  درصد(. 

Kasinos     درصد مواد    گزارش دادند که  [21] و همکاران

کل )به  ترکیبات  حضور  دلیل  به  جامد    ویژه لیپوپروتئینی 

و   نمونه  (PMFGMفسفولیپیدها  کره  در  دوغ  های حاوی 

  نگهداری   ظرفیت  ترکیبات   زیرا، این.  است   نشان داده   کاهش

محصول،   رطوبت   افزایش  اثر  در  و  داده  افزایش  را  آب

می نشان  کاهش  کل  ماده خشک     ن،یهمچندهد.  درصد 

Deshwal [ کاهش درصد   انی ب  [ 22و همکاران  که  نمودند 

م کل  دل  تواندیماده خشک  ترک   لیبه    ی قند  باتیمصرف 

با این وجود، برخی   .آغازگر باشد یها توسط توسط کشت 

ها نشان داده اند که با افزایش زمان انبارداری محصول، یافته

تواند به تبخیر  یابد که میدرصد ماده خشک کل افزایش می

زمینه   این  در  شود.  داده  نسبت  محصول  رطوبت  سطحی 

افت   اثر  در  انبارداری،  زمان  در طی  که  ،   pHگزارش شد 

رطوبت   درصد  نتیجه  در  و  یافته  افزایش  اندازی  آب 

می کاهش  مطالعات محصول  سایر  دیگر،  سوی  از  یابد. 

 14  یط  درصد ماده خشک کل  شیافزا  مشخص نمود که

مربوط   آب از سطح محصول  ریدار نبوده و به تبخاروز معن

   [.23] است 

 درصد پروتئین  -3-3

ها ذکر گردیده است. بر  نمونه  ، درصد پروتئین3در جدول 

دارای درصد پروتئین   (YF0)این اساس، اگرچه تیمار شاهد  

نمونه به  این  بیشتری نسبت  اما  های حاوی دوغ کره بود، 

. همچنین، با افزایش زمان  (P>0.05) اختلاف معنادار نبود  

ماندگاری نیز تغییر در میزان پروتئین تیمارها معنادار نبود  

(P>0.05)های. یافته Bahrami نشان داد  [ 24] همکاران  و

افزایشنمونه  پروتئین   محتوای  که با  کاهش    دوغ  ها  کره 

با    پروتئین  درصد  سایر نتایج نشان داد که  همچنین،  یابد.می

کاهش  ماندگاری  زمان  زمینه  یابد.می  افزایش  این   در 

Salwa   کردند  [ 25] همکاران    و مطلب   گزارش  این  که 

بهمی ماده  کاهش  تواند  تجزیه  کل  خشک  درصد  اثر   در 

نسبت داده شود. در    آغازگر  کشت   توسط  آمینه  اسیدهای

آبگریز، محتوای   پپتیدهای و تشکیل هااثر پروتئولیز کازئین

و    نیتروژن یافته  افزایش  آب  در  درصد  محلول  درنتیجه 

می کاهش  تام  یافتۀ پروتئین  با  درتضاد  یافته  این    یابد. 

Ahmed  آن  [ 26] همکاران    و نمودند  هابود.    طی   در  بیان 

  لاکتوباسیلوس   هایباکتری  تودۀزیست   تخمیر،  فرآیند

یافته    افزایش   ترموفیلوس   استرپتوکوکوس   و   بولگاریکوس

پروتئین افزایش  اثر  در  پروتئین    هایو  درصد  میکروبی، 

 یابد.می افزایش ماست 

 ویسکوزیته -4-3

نشان داده شده است، استفاده از    1همانطور که در شکل  

دوغ کره در ماست پایه جهت تولید ماست چکیده بدون 

نمونه افزایش ویسکوزیته  اول( شد، چربی سبب  ها )روز 

نبود   معنادار  افزایش (P>0.05)اگرچه  با  اساس،  این  بر   .

ها تاحدودی  سطح دوغ کره در محصول ویسکوزیته نمونه

ۀ  ژیوتواند به حضور ترکیبات افزایش یافت. این مطلب می

نسبت داده   (دهایپیو فسفول  نیپروتئ)  موجود در دوغ کره

در  [.  27]   هستند  یکنندگ ونی امولس  خاصیت   یشود که دارا

آب   هاینیو پروتئ  نیکازئها با    PMFGMاین خصوص،  

قرار    یرکووالانسیغ  ا ی  یدیسولف  ی د  یوندهایپ،  ریپن بر 

کرد   پدیده   .[ 29-28] خواهند  افزایش  چنین  سبب  ای 

بهبود بافت و    و در نتیجه  ریش   یهانیپروتئ  میانکنش  برهم

دیگر، .  افزایش ویسکوزیته محصول خواهد شد از سوی 

خود  دوستی  چربی- دوست آب  یژگ یو  لیبه دل  دهایپیفسفول

در این خصوص،  [.14]  دارند  ییآب بالا ینگهدار ت یظرف

  ، پیوندهای نیکازئ  و بتا  ریآب پن  یهانیبا پروتئ  دهایپیفسفول

آب  کی واستاتالکتر می    زیگر و    . [ 30-31] کنند  برقرار 
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ممکن  کره  دوغ همچنین، برخی مطالعات نشان داده اند که  

منبع   استرپتوکوکوس    یبرا  مناسبی   غذایی است 

  EPSها قادر به ترشح  زیرا این باکتری  باشدها  ترموفیلوس

ویژگی بهبود  سبب  نتیجه  در  و  محصول بوده  بافتی  های 

در تضاد    [13]     و همکاران  Leمطالعات     [. 32] خواهند شد  

که    ها گزارش کردندهای پژوهش حاضر است. آنبا یافته

  بافتی   خواص  یدارا   کره  دوغ   ی چرب حاوکم  یها ماست 

به    تری  ضعیف هستند.    نمونۀنسبت  مطلب شاهد  این 

مورد    کرۀ  در دوغ  دهایپیبالاتر فسفول  ی به محتوا  تواندمی

آن نسباستفاده  ذکر    .درصد(  3/ 36)  داده شود  ت ها  شایان 

  ون یدراتاسیهقدرت  ها  نی نسبت به پروتئ  دهایپیفسفولاست،  

آب( ظرف  دارند  یکمتر  )جذب  است  ممکن    تیکه 

   [. 33]  دنماست را کاهش ده ایدر شبکۀ ژله آب  ینگهدار

ا  افزون بالاتر    ن،یبر  از سطوح   سبب   دهایپیفسفولاستفاده 

و  محلول    میکلس  بیشتر  13، کلیت کردن شتریب  یاشغال فضا

خواهد شد    یشبکه ژلمختل کردن فرایند تشکیل    ت یدر نها

نتایج در پایان روز بیستم ماندگاری نیز حاکی      [.34-35] 

ها است  از تغییر نه چندان قابل ملاحظۀ ویسکوزیتۀ نمونه

(P>0.05)تواند به مقادیر ناچیز آب آزاد و  . این مطلب می

محتوای بالای پروتئین در ماست چکیده بدون چربی نسبت  

 داده شود.  

 ارزیابی حسی  -6-3

 رنگ و ظاهر -1-6-3

مختلف در    ی مارهایت  یحس   یابی ارز  جی نتا  A-2در شکل   

بر این اساس،    در آمده است.   شیبه نما  یروز اول نگهدار

ها تفاوت معناداری مشاهده  میان ویژگی رنگ و ظاهر نمونه

دارای بیشترین    YF10. نمونۀ شاهد و نمونۀ  (P>0.05)نشد  

، با افزایش زمان و در B-2امتیاز بودند. با توجه به شکل  

تیمارها   ظاهر  و  رنگ  امتیاز  میان  ماندگاری  بیستم  روز 

معنا شد  تفاوت  مشاهده  اساس، (P<0.05)داری  این  بر   .

نمونۀ   و  امتیاز  بیشترین  دارای  شاهد  دارای    YF15نمونۀ 

ها در این زمینه در  کمترین نمرۀ رنگ و ظاهر بودند. یافته

 
13- Chelating 

 گزارش  هابود. آن  [ 36]   همکاران  و   Vargasتطابق با نتایج  

نمونه  کردند رنگ  زمان  گذر  با  تغییراتی که  دستخوش  ها 

فشردگی به  را  مطلب  این  که  و   شده    همچنین   ساختار 

دادند. نسبت  محصول  اندازی  آب    همچنین،   افزایش 

Hutchings  رنگ محصول   مختصات  تغییرات  که  بیان نمود  

  کدورت دوغ کره مورد استفاده   مختلف  سطوح  به  توانمی  را

 [. 37]  داد نسبت 

 عطر و بو  -2-6-3

  ی مختلف در روز اول نگهدار  یمارهایت  عطر و بوی  جینتا

بر این اساس میان    .A-2)شکل   )  در آمده است   شیبه نما

ویژگی عطر و بوی تیمارها تفاوت معناداری مشاهده نشد 

(P>0.05)  بیشترین دارای  نمونۀ شاهد  این خصوص  در   .

نشان داده شده است،     B-2امتیاز بود. همانطور که در شکل  

ها از در روز بیستم ماندگاری، میان نتایج عطر و بوی نمونه

دارد   وجود  تفاوت  آماری  اساس،  (P<0.05)نظر  این  بر   .

YF10    دارای بیشترین وYF15   دارای کمترین امتیاز از نظر

عطر و بو بودند. کاهش امتیاز عطر و  بوی تیمارها در تطابق  

یافته همکارا  Ekinciهای  با  بیان آن  است.    [ 38] ن  و  ها 

ترک   داشتند ماندگاری  در    ی لیکربون  باتیسطح  زمان  طی 

می کاهش  یخچالی  دمای  در    مطلب  ن یا   یابد.محصول 

در  آغازگر    یهاکشت   یک یمتابول  ت یفعال  هب  شتریتواند بیم

 .مرتبط باشد حین ماندگاری

 طعم و مزه  -3-6-3

نتایج آماری برای مقایسۀ میانگین طعم  A-2 با توجه به شکل

  YF10و مزه محصول حاکی از آن بود که در روز اول نمونۀ  

دارای بیشترین امتیاز و نمونه شاهد )فاقد دوغ کره( دارای  

. با گذشت  (P<0.05)کمترین نمره از نظر طعم و مزه بودند  

ها، نتایج متفاوتی با  زمان و در روز بیستم نگهداری نمونه

(. در این خصوص، میان B-2روز اول مشاهده شد )شکل  

ها در روز بیستم تفاوت معناداری امتیاز طعم و مزه نمونه

دارای بیشترین و   YF10و نمونۀ  (P<0.05)مشاهده شد 
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دارای کمترین امتیاز بودند. این یافته نشان     YF15نمونۀ  

داد که با افزایش زمان ماندگاری، طعم و مزه نمونه حاوی 

ها افت  نسبت به سایر نمونه  (YF15)درصد دوغ کره    15

نشان می دیگر،  بیشتری  از سویی  و همکاران Zhao دهد. 

افزودن   [ 12]  افزایش    سبب    کره  دوغ  گزارش کردند که 

طعم  موثر بر عطر و طعم شده و در نتیجه    باتیترک   یفراوان

به را  کم چرب  توجهماست  قابل    . بخشدمیبهبود    یطور 

های  دست آمده در پژوهش حاضر در تطابق با یافتهنتایج به

Radi  با  است. آن  [ 39] همکاران    و ها گزارش نمودند که 

طعم  ایجادکنندۀ  اصلی  )ترکیب  استالدئید  زمان،    گذر 

آنزیم  از  ماستی(، از - الکل  طریق  مترشحه    دهیدروژناز 

تبدیل  ترموفیلوس  استرپتوکوکوس اتانول  به  و   متابولیزه 

  که   گزارش نمود  Oberman    [40 ]در این زمینه،    شود.می

اصلی کاهش طعم و مزۀ    مسئول  ردوکتاز-استیل  دی   آنزیم

 .است  مدت طولانی نگهداری از پس ماستی

 احساس دهانی  -4-6-3

شکل   در  که  امتیاز    A-2همانطور  است،  شده  داده  نشان 

ها بیشتر است.  از سایر نمونه  YF15احساس دهانی نمونۀ  

نمونۀ   میان  اگرچه  این خصوص،  از   YF10و    YF15در 

اما با    (P>0.05)لحاظ آماری تفاوت معناداری مشاهده نشد  

.  (P<0.05)تفاوت معنی دارا بود    YF5نمونۀ شاهد و نمونۀ  

به شکل   توجه  در  B-2با  ماندگاری همچنان ،  بیستم  روز 

نظر     YF15و    YF10های  نمونه از  نمره  بیشترین  دارای 

ها  احساس دهانی هستند و از لحاظ آماری با سایر نمونه

. بر این اساس، نمونۀ شاهد دارای (P<0.05)متفاوت هستند  

  دارای بیشترین امتیاز هستند. نتایج   YF10کمترین و نمونۀ  

Becker  و  Puhan   [41 ]  های به دست آمده  در تطابق با یافته

های  نمونه  ها گزارش کردند که در پژوهش حاضر بود. آن

درصد حالت  سفت   بالاتر  پروتئین  با  نتیجه  در  و  بوده  تر 

و همکاران    Romeihکنند. در این زمینه،  گسی ایجاد می

استفاده از پودر دوغ کره )در سطوح    که   ندگزارش داد  [ 14] 

احساس دهانی  منجر به  لید ماست  درصد( در تو   5تا    4/ 5

 مطلوب خواهد شد. 

   یکل رشی پذ   -5-6-3

دارای بیشترین و نمونۀ    YF10، نمونۀ  A-2با توجه به شکل  

.  (P<0.05)شاهد دارای کمترین امتیاز پذیرش کلی بودند  

ها در ، در روز بیستم ماندگاری نمونهB-2با توجه به شکل  

نمونۀ   همچنان  یخچالی،  بیشترین   YF10دمای  دارای 

. اگرچه، کمترین امتیاز پذیرش (P<0.05)پذیرش کلی بود  

نمونۀ   به  در حالی  YF15کلی مربوط  که در روز اول بود 

نگهداری نمونۀ شاهد دارای کمترین امتیاز بود. این مطلب  

درصد   10دهندۀ آن است که استفاده از مقادیر بیش از  نشان

کره در بلند مدت سبب کاهش کیفیت    )وزنی/وزنی( دوغ

و همکاران   Zhaoمحصول از نظر عطر و طعم خواهد شد.  

کم  [ 11]  نمونه ماست    درصد  1چرب حاوی  بیان نمودند 

کره،   دوغ  پودر  حس)وزنی/وزنی(  با    یمشابه  ی نمرات 

با توجه به نتایج کلی ارزیابی حسی،    .ندماست پرچرب داشت

 شود.  عنوان بهترین نمونه انتخاب میبه YF10نمونۀ 

 گیرینتیجه  -4

ماست  که  جا  آن  محتوای  از  از  چربی  بدون  چکیده  های 

بالایی برخوردار هستند، احساس دهانی مناسبی   پروتئینی 

تواند ضمن حفظ  محتوای چربی  ندارند که دوغ کره می

های  ماست، سبب بهبود احساس دهانی آن نیز گردد. یافته

های حاوی  نمونه   pHاین پژوهش نشان داد که با گذر زمان،  

می کاهش  بیشتری  حدود  تا  کره  ماده  دوغ  درصد  یابد. 

خشک کل محصول با افزایش سطح دوغ کره افزایش یافت  

اگرچه با افزایش زمان تغییر قابل توجهی در این شاخص  

پدیدار نشد. افزایش سطح دوغ کره منجر به کاهش اندک  

نمونه اثر  پروتئین  زمان  افزایش  این خصوص  در  شد.  ها 

ها نداشت. نتایج ارزیابی  تئین نمونهمعناداری بر درصد پرو

نمونه که  بود  آن  از  از  حسی حاکی  کره  دوغ  های حاوی 

دارای   کلی  پذیرش  و  دهانی  احساس  مزه،  و  طعم  لحاظ 

نمونۀ   خصوص  این  در  هستند.  امتیاز   YF10بیشترین 

درصد دوغ کره( از لحاظ پذیرش کلی دارای    10)دارای  

های پژوهش بیشترین امتیاز بود. به طور کلی، با توجه یافته

حاضر، استفاده از دوغ کره در سایر محصولات لبنی پیشنهاد  
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ای و  شود. در این خصوص، ضمن بهبود خواص تغذیهمی

فراورده از  از یکی  کره  حسی محصول،  تولید  های جانبی 

شود که همین امر مسائل زیست محیطی مثبتی  استفاده می

 نیز به همراه خواهد داشت. 

 تشکر و قدردانی-5

ایوب   آقای  از جناب  را  مراتب قدردانی خود  نویسندگان 

گذار و مدیرعامل مجتمع صنایع غذایی میهن  پایداری بنیان

هیئت   رئیس  پایداری  ابوالفضل  مهندس  آقای  جناب  و 

و   پشتیبانی  دلیل  به  میهن،  غذایی  صنایع  مجتمع  مدیره 

دریغ جهت به ثمر رسیدن این پژوهش ابراز های بیحمایت 
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Table 1. pH of fat-free strained yogurt samples containing different amounts of sweet buttermilk 

during shelf life 

Treatment Day 0 Day th5 Day th10 Day th15 Day th20 

YF0 Aa4.4±0.04 Aa4.3±0.04 Aa4.2±0.04 Aab4.2±0.05 Ab4.1±0.05 
YF5 Aa4.4±0.04 Aa4.3±0.05 Aa4.2±0.05 Aab4.2±0.05 Ab4.1±0.05 

YF10 Aa4.4±0.05 Aa4.3±0.05 Aab4.2±0.04 Abc4.1±0.04 Ac4.0±0.05 
YF15 Aa4.4±0.04 Aa4.3±0.05 Aab4.2±0.04 Ab4.1±0.04 Ab4.0±0.05 

Data are shown as mean ± standard deviation. The same letters in each row (lowercase) and column (uppercase), respectively 

indicate the lack of significance at the P<0.05 level. YF0: Free-fat strained yoghurt, YF5: Free-fat strained yoghurt containing 

5% sweet buttermilk, YF10: Free-fat strained yoghurt containing 10% sweet buttermilk, YF15: Free-fat strained yoghurt 

containing 15% sweet buttermilk. 

 

Table 2. Total solids (%) of fat-free strained yogurt samples containing different amounts of sweet 

buttermilk during shelf life 

Treatment Day 0 Day th5 Day th10 Day th15 Day th20 

YF0 Aa15±0.1 Aa15.02±0.1 Aa15.03±0.1 Aa15.03±0.1 Aa15.0±0.1 

YF5 Aa14.6±0.1 Aa14.6±0.1 Aa14.7±0.1 Aa14.8±0.1 Aa14.8±0.1 
YF10 ABa14.3±0.1 ABa14.4±0.1 ABa14.4±0.1 ABa14.5±0.1 ABa14.5±0.1 
YF15 Ba13.9±0.1 Ba13.9±0.1 Ba14.0±0.1 Ba14.0±0.1 Ba14.0±0.1 

Data are shown as mean ± standard deviation. The same letters in each row (lowercase) and column (uppercase), respectively 

indicate the lack of significance at the P<0.05 level. YF0: Free-fat strained yoghurt, YF5: Free-fat strained yoghurt containing 

5% sweet buttermilk, YF10: Free-fat strained yoghurt containing 10% sweet buttermilk, YF15: Free-fat strained yoghurt 

containing 15% sweet buttermilk. 

 

Table 3. Protein content (%) of fat-free strained yogurt samples containing different amounts of 

sweet buttermilk during shelf life 

Treatment Day 0 Day th5 Day th10 Day th15 Day th20 

YF0 Aa9.0±0.1 Aa9.0±0.1 Aa8.9±0.1 Aa8.9±0.1 Aa8.8±0.1 
YF5 Aa8.9±0.1 Aa8.9±0.1 Aa8.8±0.1 Aa8.8±0.1 Aa8.7±0.1 

YF10 Aa8.8±0.1 Aa8.8±0.1 Aa8.7±0.1 Aa8.7±0.1 Aa8.6±0.1 
YF15 Aa8.7±0.1 Aa8.7±0.1 Aa8.6±0.1 Aa8.6±0.1 Aa8.6±0.1 

Data are shown as mean ± standard deviation. The same letters in each row (lowercase) and column (uppercase), respectively 

indicate the lack of significance at the P<0.05 level. YF0: Free-fat strained yoghurt, YF5: Free-fat strained yoghurt containing 

5% sweet buttermilk, YF10: Free-fat strained yoghurt containing 10% sweet buttermilk, YF15: Free-fat strained yoghurt 

containing 15% sweet buttermilk. 
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Figures 

 

  

 

FIG. 1. Apparent viscosity (mPa.s) of fat-free strained yogurt samples containing different 
amounts of sweet buttermilk for day 1 (A) of day 20 (B). The same letters in each white or black bar 

charts indicate the lack of significance at the P<0.05 level. YF0: Free-fat strained yoghurt, YF5: Free-fat 
strained yoghurt containing 5% sweet buttermilk, YF10: Free-fat strained yoghurt containing 10% sweet 
buttermilk, YF15: Free-fat strained yoghurt containing 15% sweet buttermilk. 
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FIG. 2. Sensory analysis of fat-free strained yogurt samples containing different amounts of sweet 
buttermilk for 1st day 1 (A) of day 20th (B), n=60. The same letters in each bar chart indicate the lack of 

significance at the P<0.05 level. YF0: Free-fat strained yoghurt, YF5: Free-fat strained yoghurt containing 5% 
sweet buttermilk, YF10: Free-fat strained yoghurt containing 10% sweet buttermilk, YF15: Free-fat strained 
yoghurt containing 15% sweet buttermilk. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Buttermilk has many functional and nutritional impacts due to the presence of 

phospholipids and proteins in the membrane of fat cells. Based on this, the 

present study was designed to investigate the use of sweet buttermilk in free-fat 

strained yogurt (FFSY). For this purpose, ratios of 5, 10, and 15% (w/w) sweet 

buttermilk were used in the preparation of the yogurt base. This research was 

conducted in the form of a completely random design. On days 0, 5, 10, 15, and 

20, the pH, dry matter (%), and protein (%) of the FFSY were evaluated. In 

addition, the viscosity (mPa.s) and the sensory analysis of the FFSY, including 

appearance, odor, taste & flavor, mouthfeel and, and general acceptance, were 

examined during the first and 20th days. The results showed that the pH of the 

samples containing buttermilk decreased more during shelf life (P > 0.05). Dry 

matter (%) decreased with increasing the buttermilk (%), although no significant 

change in dry matter was observed during the shelf life (P > 0.05). With 

increasing buttermilk (%), the protein (%) decreased and it did not change over 

the shelf life (P > 0.05). By reducing the buttermilk (%), the viscosity (mPa.s) 

also decreased (P > 0.05). The sensory evaluation test showed the FFSY 

containing 10% (w/w) buttermilk possessed the highest score for taste & flavor, 

mouthfeel, and general acceptance. Therefore, this treatment was selected as the 

best sample. In general, the present study showed that the use of buttermilk in 

the production of FFSY is functionally and practically useful.  
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