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  ر بزی ماست شی و حسییایمیکوشیزیات فیوه بر خصوصیر نکتار میتأث
  

  3ک لویررضا شوی، ام2ين زمردی، شه1 اخگريراحله نژاد رزمجو

  
، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج یجان غربی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان آذربایبخش تحقیقات علوم دام -1

  .کشاورزي، ارومیه، ایران
، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج یجان غربی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان آذربای و مهندسیبخش تحقیقات فن -2

  .کشاورزي، ارومیه، ایران
  . کشور، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي، کرج، ایرانیقات علوم دامی، مؤسسه تحقیدات دامی توليقات فرآوریبخش تحق -3

  )21/02/99: رشیپذ خیتار  98/ 03/07:  افتیدر خیتار(
  

  دهیچک
ر بز ی که در رابطه با ماست شیمشکل. ر گاو استی شيها کمتر نسبت به فرآوردهییزايت هضم بالا و آلرژی و قابلیی ارزش غذاير بز دارایماست ش

ن محصول یرش ایت پذی و محدوديجاد طعم بزیباشد که باعث ای چرب فرار ميدهای از اسیی بالايها از وجود غلظتیوجود دارد طعم خاص ناش
 يماده (ییایمیکوشیزیات فی خصوصينکتار آناناس و هلو بر رو% 20ن پژوهش اثر افزودن یدر ا. گرددیکنندگان مصرف از طرف میاز نظر حس
خچال مورد ی در ي روز نگهدار28ر بز در طول ی ماست شیو حس) تهیسکوزی آب و ويت نگهداریس، ظرفینرسیته، سیدین، اسی، پروتئیخشک، چرب

 نکتار مقدار ي حاويهادر نمونه). p>05/0( کاهش داد يداری خشک را به طور معنيافزودن نکتار مقدار ماده داد ج نشانینتا.  قرار گرفتیابیارز
  p.(pH>05/0( کنترل بود يتر از نمونهنیی پايدارین به طور معنی و پروتئیزان چربیم.  داشتیشی روند افزاي خشک در طول نگهداريماده

 بالاتر از نمونه ماست کنترل بود يداری آنها به طور معنيتهیدیتر و اسنیی پايداریدر طول نگهداري، به طور معن نکتار ي ماست حاويهانمونه
)05/0<p .(و روند ی کاهشي نگهداريان دورهی و سپس تا پایشی اول افزاي نکتار در هفتهي ماست حاويهاس در نمونهینرسیرات سییروند تغ 

 کاهش ي نگهداريان دورهیش و سپس تا پایته در طول هفته اول افزایسکوزیو.  بودیشی و سپس افزای در ابتدا کاهش آبيت نگهداریرات ظرفییتغ
 یابیج ارزینتا). p>05/0( کنترل بود يتر از نمونهنیی پايداری نکتار به طور معني ماست حاويها نمونهيتهیسکوزیو). p>05/0( نشان داد يداریمعن
 نکتار هلو ي به نمونه حاویرش کلیاز پذین امتیترنییو پا) 46/4 و 66/4( نکتار آناناس ي به نمونه حاویرش کلیاز پذین امتیلاتر نشان داد بایحس

شات انجام شده استفاده از یبر اساس آزما. افتی ام اختصاص 14 و 1 يب در روزهای ترش به ترتيره و مزهیبه علت داشتن رنگ ت) 33/3 و 36/3(
  .باشدی آن میفیات کیر بز با حفظ خصوصی در ماست شي مناسب به منظور پوشاندن طعم بزیناس روشنکتار آنا

  
 بخشید سلامتیس، فواینرسیته، سیسکوزی و،نکتار آناناس و هلور بز، یماست ش: د واژگانیکل

 
   

 
 
 

                                                        
 مکاتبات مسئول:  razmjooi@yahoo.com 
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   مقدمه- 1
ت هضم ی قابل،ي مواد مغذير بالایل داشتن مقادیر بز به دلیش

 و  جذاب بودهیی کم از جمله مواد غذاییزايآسان و آلرژ
ب یاز نظر ترک. ر مادر استی شي براین مناسبیگزین جایبنابرا

 ير اجزای مقادیول ر گاو است،یر بز مشابه شیش ییایمیش
ر ی مقاديدارا ر بزیش . آنها متفاوت استيل دهندهیتشک

 و مواد ین، چربی کازئن کل،ی خشک، پروتئي از مادهيبالاتر
 آن را ییارزش غذا باشد کهیم) میزی، آهن و منيرو( یمعدن
از  يشتریب A نیتامی وير بزحاوی شیچرب. دهدیش میافزا
 6ر ی مقادي ضرورينهید آمی اس20از . ر گاو استی شیچرب
ن و یروزین، تیستئین، سیزین، لیزولوسین، ایئوننه ترهید آمیاس
]. 1[شتر است یر بز بید شده از شیاست تولر بز و مین در شیوال
ر گاو بوده و به ی نسبت به شي بهتريت بافری ظرفير بز دارایش

ر ی شی آن نسبت به چربی چربيهاتر بودن گلبولعلت کوچک
  ].   2[تر است ت هضم آن آسانیگاو قابل

 يدهایر بز متفاوت بوده و از نظر اسید چرب شیب اسیترک
که مسئول ابجاد ) کیک و کاپریلی کاپرک،یکاپروئ(چرب فرار 
 . استیباشند، غنی می خاص محصولات لبنيطعم و بو

ره ی چرب با زنجيدهایک و اسیلیک و کاپری کاپريدهایاس
 از جمله ینی از اختلالات بالی در درمان برخیمتوسط در پزشک

 نوزادان يهیه، کلسترل خون بالا، تغذیتغذ سوءيهايماریب
، ی قلبيهايماری نوزادان، صرع، بيهیذتغرس، سوءزود

ست ی زين برتریا. مؤثر هستند...  و ي صفراويهاسنگ
 يهی را در تغذير بز و ماست بزیفرد بودن شبه، منحصریپزشک

ن ی و تسکيا معده– ياانسان و درمان اختلالات متعدد روده
ه یر گاو توجی شيها از مصرف فرآوردهی ناشيهايآلرژ

 را یت سوخت و ساز چربی چرب قابليدهاین اسیا. کندیم
 يماً انرژی مستقیره شدن در بافت چربی ذخيداشته و به جا

ن آوردن کلسترول سرم خون و مهار ییکنند و در پاید میتول
ر بز یش.  کلسترول نقش دارنديرهیکردن و محدود کردن ذخ

وند یوند دوگانه و چند پیک پیر اشباع با ی چرب غيدهایاس
 از يشتری متوسط بيرهی با زنجيدهایریسی گلينه و تردوگا

 چرب در کنترل و يدهاین دسته از اسیر گاو دارد که ایش
  ].1[د هستند ی مفی عروق-ی قلبيهايماریدرمان ب

 به صورت ي سالم و مغذی لبنيک فرآوردهیماست به عنوان 
. مورد مصرف قرار گرفته استا ی در سراسر دنياندهیفزا

ر بز وجود دارد طعم خاص ی در رابطه با ماست ش کهیمشکل

ک، ی کاپروئيدهای از اسیی بالايها از وجود غلظتیناش
 نموده و باعث يجاد طعم بزیباشد که ایک میک و کاپریلیکاپر

 از طرف ین محصول از نظر حسیرش ایت پذیمحدود
ر بز یکنندگان و عدم توسعه محصولات مشتق از شمصرف

  ].2[گردد یم
د ماست با یها به تول از پژوهشياندهیاً تعداد فزاریاخ

ک و ی مختلف با هدف بهبود خواص ارگانولپتيهامکمل
ها ماست با  از روشیکیدر . افته استی آن اختصاص یدرمان
دهد، ی مختلف که طعم و عطر آن را بهبود ميهاوهیمآب
 ي برایکس مناسبیر بز ماتریماست ش. شودی ميسازیغن

باشد که یوه، مربا و عسل می مانند قطعات میباتیترکافزودن 
وه از یماست و م. باشدیعموماً مورد استقبال مصرف کنندگان م

د یش اثرات مفیت افزای مکمل هم بوده و قابلينظر مواد مغذ
ها، ها و اسانسدهندهافزودن طعم.  انسان را دارندیآن بر سلامت

ا بهبود داده و بو و  آن رییا مشتقات آن ارزش غذایوه و یم
دهد یپوشش مر بز یه شده از شی را در محصولات تهيطعم بز

ن محصولات توسط یرش ایش پذیجه باعث افزایو در نت
  ].3[گردد یکننده ممصرف

چوا و همکاران یاز پالپ عناب و بو) 2019(فٍنج و همکاران 
 بهبود يا و زغال اخته برای آرونيوهی مياز عصاره) 2011(

 يهیبخش آن در تهی و خواص سلامتياهی، تغذی حسخواص
بهبود خواص  به منظور]. 5 و4[ر بز استفاده کردند یماست ش

کنندگان، کسُتا و  مصرفیرش کلی و پذی، حسییایمیش
و همکاران  لوای و س1از پالپ کوپوآسو) 2017(همکاران 

ر بز ی شکیوتی ماست پروبيهیزابل در تهیاز انگور ا) 2017(
  ].7 و6[استفاده کردند 

ش ی فراسودمند به علت افزاییر بازار مواد غذای اخيهادر سال
 سالم و ییم غذایکنندگان در اتخاذ رژ مصرفيمندعلاقه

 در حال گسترش بوده یی محصولات متنوع غذايجستجو
ر بز افزودن ی ماست شی بهبود خواص حسيدر راستا. است

و، پرتقال و آناناس ممکن است به  مانند هلییهاوهینکتار م
ت ی کمک کرده و قابلیند طعمیات ناخوشایپوشاندن خصوص

لذا هدف از . ش دهدیکنندگان افزارش آن را توسط مصرفیپذ
 اثرات افزودن نکتار آناناس و نکتار هلو یابین پژوهش ارزیا

ر بز در ی ماست شی و حسییایمیکوشیزیات فی خصوصيبر رو
  .بود) C°4(خچال ی ي در دماي روز نگهدار28طول 

                                                        
1. Cupuassu 
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   روش ها و مواد- 2
 هی مواد اول- 2-1
 ير گاومورد استفاده در این پژوهش از دامداریر بز و شیش

 ياستارتر تجار. ه شدیه تهی دانشگاه اروميدانشکده کشاورز
 و لوسیاسترپتوکوکوس ترموف يها گونهيماست حاو

شرکت  ساخت کوسیبولگاررگونه ی زیلوس دلبروکیلاکتوباس
DSMه شدیق تهیشگامان پخش صدیا از شرکت پی استرال .

ل با مارك پلار ی، وانینکتار آناناس و نکتار هلو از شرکت شادل
هن، ی از شرکت میچرب% 30 ي، خامهینی از شرکت چ2ریب

 ژاپن و شکر از 3از شرکت سان رز) ثعلب(دار کننده ی پايماده
 و ییایمی مواد شيهیکل. ه شدندیه تهیاروم یبازار محل

 ساخت شرکت ییایمیشات شی مورد استفاده در آزمايهاحلال
  .مرك آلمان بودند

 يهانمونهد ی و تولي مراحل آماده ساز- 2-2
 ماست

 بخش ییع غذایشگاه صنایآزما  تکرار در3 ماست در يهاونهنم
ه ی تهیغربجانی آذربايقات کشاورزی مرکز تحقی و مهندسیفن

ر ی شیکربیبار مـ( بالا یکربیت میفیر خام بز با کیش. شدند
وس با ی سلسي درجه85 ي، تا دما)cfu/ml 105کـمتر از 

زه ی پاستورن دمایقه در ای دق10همزدن مداوم گرم و به مدت 
مار ی ت3د ی قسمت به منظور تول3زه شده به یر پاستوریش. شد
به دو قسمت از . مار اضافه شدیم شد و مواد لازم به هر تیتقس

د و به هم ینکتار هلو اضافه گرد% 20نکتار آناناس و% 20ر یش
وس خنک شده ی سلسي درجه44 ير تا دمایسپس ش. زده شد

شیر مایه زده شده . دیح گردیتلق% 3زان یو با کشت آغازگر به م
 به pH نکه یگذاري شد و پس از ا ساعت گرمخانه4به مدت 

 يهاد، نمونهیرس) کی درجه دورن80ته حدود یدیاس (7/4
 28وس سرد شده و به مدت ی سلسي درجه4 يماست تا دما

در طول .  شدندينگهدار) C°4 يدما(خچال یروز در 
 28 و 21، 14، 7، 1 يها ماست در روزيها، نمونهينگهدار

  .  قرار گرفتندیز حسی و آنالییایمی ش-یکیزیشات فیمورد آزما
   ییایمی ش-فیزیکی هاي آزمون- 2-3

pH 2852 ماست طبق استاندارد ملی ایران به شماره يهانمونه 
، 744 مدلMetrohm(  مترpHبا استفاده از دستگاه ] 8[

 اندارد ملی ایرانطبق است ماست يها نمونهيتهیدی، اس)سوئیس
 

                                                        
2. Polar Bear 
3. Sun Rose 

 خشک يبا روش تیتراسیون، ماده ]8 [2852 به شماره 
له آون از ی ماست مطابق روش استاندارد به وسـيهانمونه
 ي درجه102 ± 2 يدر دمانمونه، ـق خـشک کردن یطـر
س با ینرسیزان سی، م]9[دن به وزن ثابت یوس تا رسیسلس

قه قرار گرفتن ی دق120ف و پس از ی و قیاستفاده از کاغذ صاف
ح داده یوس طبق روش توضی سلسي درجه4 يها در دمانمونه

و ویسکوزیته توسط ] 10) [2009(سانگا و ژانگ یشده توسط ا
با استفاده از ) آمریکا (Brookfied-DVIIویسکومتر 

ندال با یه چرخش اسپی ثان30 و پس از 64ندال شماره یاسپ
 يت نگهداریظرف. ]11[د یقه قرائت گردی دور در دق30سرعت 

ها به فوژ کردن نمونهیق سانتریز از طری ماست نيهاآب نمونه
 10 يقه و دمای دور در دق4500قه در سرعت ی دق30مدت 

  ].10[ شد يریگوس اندازهیدرجه سلس
  ی حسیابی ارز- 2-4

اب ی نفر ارز30ها از  نمونهی حسیابیبه منظور ارز
 15 سال و شامل 25 -45ن ی بی سنيده با محدودهیندآموزش
 3 يها ماست با شمارهيهانمونه.  مرد استفاده شد15زن و 

. ده شدندی چی شده و به طور کاملاً تصادفي کدگذاریرقم
ها را از  نمونهيا نقطه5ک یابان با استفاده از روش هدونیارز

 محصول یرش کلینظر ظاهر، عطر و بو، طعم، بافت و پذ
ها در  نمونهیابیارز. درج نمودندازات را ی نموده و امتیابیارز

  ].12[ انجام شد ي نگهداري اول و چهاردهم دورهيروزها
  جیز نتای و روش آنالي طرح آمار– 2-5

 کامل يهاشات بر اساس طرح بلوكی حاصل از آزمايهاداده
 يبرا) 18نسخه  (SPSSافزار از نرم. ز شدندی آنالیتصادف

ج با یدار در نتای معنيهاتفاوت. ها استفاده شدز دادهیآنال
به منظور . ن زده شدیک طرفه تخمیانس یز واریاستفاده از آنال

 يداریها از آزمون دانکن در سطح معننیانگیسه میمقا
)05/0<p (م نمودارها از نرم افزار ی ترسيبرا. دیاستفاده گرد

ها در يریگها و اندازهشیه آزمایکل. دی استفاده گرد2007اکسل 
 . انجام گرفتند تکرار3
  

 نتایج و بحث- 3
  ر خام بز مورد استفادهیات شی خصوص-1 -3

د ی تولير خام مورد استفاده برایه شی اولییایمیب شیترک
  .  ارائه شده است1 مختلف ماست در جدول يهانمونه
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Table 1 Physicochemical properties of goat's raw milk used in yogurt samples production  
Density 
(Kg/m3) Total solid (%) Protein (%) Fat (%) Acidity (%) pH 

1.036 13.04 3.9 4 0.13 6.60 
  
 ییایمی ش-یکیزی فيهایژگی ویابی ارز– 3-2
  مارهایت
   خشکي ماده-3-2-1
 28 مختلف در طول يمارهای خشک در تيرات مقدار مادهییتغ

 خشک ماست کنترل، يماده.  متفاوت بودي نگهداريروز دوره
 دوم و پس از آن روند ي را تا هفتهيداریرمعنی غیروند کاهش

 ي نگهداريان دورهیرا تا پا) p>05/0 (يداری معنیکاهش
 ي نکتار آناناس و هلو مقدار مادهيحاو يمارهایدر ت. نشان داد

ن روند در ی داشت که ایشی روند افزايخشک در طول نگهدار
ن یدر ا. دار بودیرمعنی روزها غیدار و برخی روزها معنیبرخ
 ان دوره نسبت به روز اولی خشک در پايمار مقدار مادهیدو ت

 

 يدر روز اول ماده). p>05/0(شتر بود ی بيداری به طور معن
 نکتار آناناس و هلو به طور ي حاويمارهایخشک در ت

مار کنترل بود ی خشک تيتر از مادهنیی پايداریمعن
)05/0<p .(ها ن نمونهی خشک در ايتر بودن مادهنییعلت پا

 خشک يدر روز اول ماده. ب آنها بودینکتار در ترک% 20وجود 
تر از نیی پايداریرمعنی نکتار آناناس به طور غيمار حاویت
کس یل آن بالاتر بودن بری نکتار هلو بود که دليمار حاویت

به ). 2/12 در مقابل 5/12(نکتار هلو نسبت به نکتار آناناس بود 
 نکتار ي حاويمارهای خشک در تي مادهیشیعلت روند افزا

مارها به طور ین تی خشک ايام ماده28هلو و آناناس، در روز 
) p>05/0(مارکنترل بود ی خشک تي بالاتر از مادهيداریمعن

  ).2جدول (

Table 2 Physicochemical characteristics of yoghurt samples during 28 days storage   
Time (Day) Treatment Property 

28 21 14 7 1   
12.74±0.00 bB 12.90±0.10 bB 13.06±0.11aA 13.13±0.03 aA 13.20±0.03aA Control 
13.03±0.04 aA 13.01±0.01 aA 12.99±0.07 aA 12.83±0.22 bB 12.34±0.11bB Applepine 
13.63±0.01 aA 13.55±0.04 aAB 13.35±0.05 aB 13.18±0.10 aB 12.43±0.30bC Peach 

Total solid 
(%) 

3.90±0.01 aA 3.88±0.03 aA 3.86±0.03 aA 3.90±0.05 aA 3.88±0.01aA Control 
3.23±0.01 bA 3.15±0.02 bA 3.20±0.05 bA 3.25±0.02 bA 3.20±0.02 bA Applepine 
3.18±0.06 bA 3.21±0.01 bA 3.21±0.03 bA 3.21±0.01 bA 3.21±0.04 bA Peach 

Fat (%) 

3.84±0.03aA 3.91±0.00aA 3.86±0.02 aA 3.85±0.02 aA 3.89±0.02 aA Control 
3.58±0.01bA 3.57±0.01bA 3.61±0.02 bA 3.59±0.01 bA 3.60±0.01 bA Applepine 
3.59±0.00bA 3.63±0.02bA 3.60±0.03bA 3.58±0.01bA 3.56±0.00 bA Peach 

Protein (%) 
 

4.03±0.00 bD 4.00±0.00aE 4.06±0.00aC 4.12±0.00 aB 4.18±0.00aA Control 
4.09±0.00aAB 3.99±0.00bD 4.07±0.00 aC 4.08±0.00bB 4.10±0.00bA Applepine 
4.05±0.00 bA 3.90±0.00 cE 3.94±0.00 bD 4.00±0.00 cC 4.03±0.00 cB Peach 

pH  
 

1.22±0.00 aA 1.24±0.00 cA 1.23±0.01 bA 1.17±0.00 cB 1.12±0.00 cC Control 
1.22±0.02 aD 1.38±0.01 aA 1.32±0.00 aB 1.27±0.01 aC 1.21±0.01 aD Applepine 
1.20±0.00aB 1.32±0.00bA 1.29±0.00aA 1.20±0.02bB 1.15±0.01bC Peach 

Acidity (%) 

a,b: Differrent letters shows significant difference between the samples in coloums(P <0.05) 
A, B: Differrent letters shows significant difference between the samples in rows (P <0.05) 

 از یحاک) 2014(ونوپلا و همکاران یدام ی کار پژوهشيجهینت
  ير بز حاوی خشک ماست در ماست شيکاهش مقدار ماده

حاضر مطابقت ق یج تحقی چغندر بود که با نتايعصاره% 8-4
  ].13[دارد 

  ن ی و پروتئی چرب-3-2-2
ن در ی و پروتئیزان چربیج نشان داد که اثر زمان بر مینتا

 ي نگهداري روز دوره28 در طول یشی کنترل و آزمايهانمونه
 ماست به يها در نمونهین و چربیمقدار پروتئ. نبوددار یمعن

. ر بودیتغ درصد م90/3 تا 15/3 و 91/3 تا 56/3ن یب بیترت
ه شده از نکتار ی ماست تهيهان در نمونهی و پروتئیزان چربیم

 کنترل بود يتر از نمونهنیی پايداریآناناس و هلو به طور معن
)05/0<p .(ب ینکتار در ترک% 20ن امر وجود یل ایدل

ق یج تحقینتا.  نکتار آناناس و هلو بودي ماست حاويهانمونه
 ي هفته نگهدار8 یدر ط] 14) [2019(سز و همکاران یبیسک

ن ی و پروتئیدار چربیرات معنیی از عدم تغی حاکياوهیماست م
ق یج تحقی بود که با نتاC4° يدر دما ي نگهداريدر طول دوره
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بات ی ترکلی که در پروفایراتییاحتمالاً تغ. حاضر مطابقت دارد
ن مقدار کل ییافتد، با تعی اتفاق مينگهدارازته در طول 

 شده به روش کجلدال قابل مشاهده يریگ اندازهنیپروتئ
ژربر ز ی نیدر مورد چربن محققان گزارش کردند یا. باشدینم

 کل است، ی چربيریگ اندازهيکه روش مورد استفاده برا
 ي نگهداریجاد شده در طیو ایداتیرات اکسیی تغی بررسياجازه

  ].14 [دهدی را نمC 4°يدر دما
3-2-3- pHتهیدی و اس  

 يها نمونهpHق، ین تحقیج به دست آمده از ایتوجه به نتابا 
 روند C4° يدر دما ي نگهداري روز دوره21ماست در طول 

 يهايتوان به نقش باکترین کاهش را میا.  نشان دادینزول
جه افت یک و در نتید لاکتیل لاکتوز به اسیک در تبدید لاکتیاس

pH يهدار نگي ام دوره28در روز ]. 15[ نسبت داد pH 
دا کرد یش پی افزايداری ماست به طور معنيهانمونه

)05/0<p .(هاسمیکروارگانیم يقند منابع افتنی انیپا با 

 زین عامل نیا و کرده مصرف را طیمح در موجود يهانیپروتئ
گردد یم محصول يتهیدیاس کاهش و pH شیافزا به منجر

]16 .[pHول و در  نکتار در روز اي ماست حاويها نمونه
گر و با نمونه کنترل یکدیداري با طول نگهداري، اختلاف معنی

% 20ها به علت فرموله شدن با ن نمونهیدر ا). p>05/0(داشتند 
تر بود نیی پاpH بودند، 5/3 حدود pH ينکتار که دارا

  ).2جدول(
 در pH در مورد افت یج مشابهینتا) 2008( و گورل ینچیاک

ر گاو در یر بز و ماست شیت ش ماسي نگهداريطول دوره
  ].17[خچال ارائه کردند ی يدما
 ي ماست در طول نگهداريها نمونهيتهیدی با اسpHرات ییتغ
ل ی دخpH که در کاهش یجه معکوس داشت و عواملینت

ت یدر واقع فعال. ته شدندیدیر اسیش مقادیبودند، سبب افزا
بالا رفتن د در ماست باعث ید اسید و تولی مولد اسيهايباکتر

 ماست تا يها نمونهيتهیدی اس2مطابق جدول . شودیته میدیاس
در روز . افتیش ی افزايداریرمعنیدار و غی به طور معن21روز 

ن کاهش در یافت که ایها کاهش ته در نمونهیدیام اس28
و در ) p>05/0(دار ی نکتارآناناس و هلو معني حاويهانمونه
 ماست يهاته در نمونهیدیاس. وددار نبی کنترل معنينمونه
 اول به طور ي هفته3 نکتار آناناس و هلو در طول يحاو
ج با ین نتایا). p>05/0( بالاتر از ماست کنترل بود يداریمعن

 ير بز حاویدر ماست ش) 2011(چوا و همکاران یگزارشات بو

ک و همکاران یچل ].5[ا مطابقت دارد ینکتار زغال اخته و آرون
 را در ياوهی ماست ميها نمونهيتهیدیش در اسیفزاا) 2006(

 ثبات ماست يت براین خاصی ا. گزارش کردنديطول نگهدار
  ].18[د است یمف
  سینرسی س-3-2-4
 یژگیک وی نگهداري در طول اندازيا آبیس ینرسیس

 سطح روي ظاهري سرم عنوان به نامطلوب در ماست بوده و
س ینرسیس .شودی مفی تعریخارج رويیاعمال ن بدون ماست

ماً تحت ی محصول را مستقیفی کيهایژگی است که ویاز عوامل
 که است یژل يشبکه انقباض سینرسیس. دهدیر قرار میتاث

تواند در یم اندازي ماستآب. شودیسرم م شدن جدا به منجر
ک، ید لاکتی اسيهاي مانند باکتری مختلفي فاکتورهايجهینت

دها، افزودن یساکارید اگزوپلی، تولچرب ماستمواد جامد بدون
 رخ دهد که منجر به pHرات ییها و تغدارکنندهیبرها و پایف

و آزاد شدن آب  ینیپروتئ يشبکه بعديساختار سه یدگیچروک
 ي نگهداریدر ط ماست از آن و خروجن یمتصل به پروتئ

ن ین و همچنی خشک کل، پروتئيمقدار ماده]. 19[گردد یم
ر یش در مقادیافزا. گذاردیس اثر مینرسی سيبر رو رینوع ش

کس ین به طور مثبت بر تراکم ماتری خشک و پروتئيزان مادهیم
   ].20[دهد یس را کاهش مینرسیگذارد و سیاثر م

ر زمان ی ماست تحت تأثيهاس نمونهینرسیق حاضر سیدر تحق
ماست در نمونه). 1شکل (مار قرار گرفت ی و نوع تينگهدار

 و پس یشی دوم افزايس تا هفتهینرسیرات سیید تغکنترل رون
 بود ی کاهشيداری به طور معني نگهداريان دورهیاز آن تا پا

)05/0<p .(نکتار آناناس و هلو تا ي ماست حاويهادر نمونه 
ان ی و سپس تا پایشیس افزاینرسیرات سیی ام روند تغ7روز 
س تا روز یسنریها سن نمونهیدر ا.  بودی کاهشي نگهداريدوره

). p>05/0( کنترل بود يشتر از نمونهی بيداری ام به طور معن7
 يان دورهیس در پاینرسی ماست سيها نمونهيدر همه

). p>05/0( کمتر از روز اول بود يداری به طور معنينگهدار
 کنترل نسبت به يس در نمونهینرسیتر بودن سنییعلت پا

 يل بالاتر بودن مادهی دل نکتار احتمالاً بهي حاويهانمونه
 ي ماست حاويها نسبت به نمونهین و چربیخشک، پروتئ

) 2012(را و همکاران یی توسط رانادیج مشابهینتا. نکتار بود
س در ماست ینرسین محققان گزارش کردند سیا. گزارش شد

تر از نیی پايداریر بز به طور معنیه شده از شیساده ته
و همکاران  اُزترك]. 21[تار بود  نکي ماست بز حاويهانمونه
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 آب انگور يس ماست حاوینرسیگزارش کردند س) 1999(
 C°4 يدر دما ي نگهداري ام دوره15ظ شده در تا روز یتغل
شتر از ی، بي نگهداريافت و در تمام طول دورهیش یافزا

  ].22[ کنترل بود ينمونه

  
Fig 1 Changes in synersis in yogurts during storage 

at 4°C  
  
 يس در طول دورهینرسیا کاهش در سیش ین نوسانات و افزایا

در ماست موز ) 2008( کاواز و یرچیباک يهاافتهی در ينگهدار
 زغال اخته يدر ماست حاو) 2006(و همکاران  کی، چل]23[
] 24 [یل ژاپنیگدر ماست از) 2012(ز و همکاران یو تمِ] 18[
  .ز گزارش شده استین

کس ژل ی ماتريداری از پایس اساساً تابعینرسیاز آنجا که س
 به علت به هم زدن یباشد، شکسته شدن شبکه ژلیمحصول م
 ماست يتهیدیاس. گرددیشتر میس بینرسیر باعث سینکتار با ش

 که يس باشد، به طورینرسیگر سیممکن است عامل د
س در ماست ینرسید سی تشدي برایعامل بالاتر يتهیدیاس

  ].25[شناخته شده است 
 ماست کاملاً يس در طول نگهدارینرسیجاد سیده ایگرچه پد

س در ینرسیش سیشود افزایست، اما گفته میشناخته شده ن
د یل تجدی معمولاً به دليماست در طول زمان نگهدار

ر ین است که با خروج آب پنید شبکه کازئی شدیساختمان
با کاهش . ن امر مؤثر استیز در ای نpHرات ییتغ. اه استهمر
pHجاد شده که به ی اینی در شبکه پروتئيتر، منافذ درشت

 يل زتاین امر به علت بالاتر بودن پتانسیاد ایاحتمال ز
ن یوجود ا. باشدین میی پاي هاpHن در ی کازئيهاسلیم

تر آب از شبکه کمک حفرات درشت به جدا شدن راحت
  ].26[د کنیم

  

   آبيت نگهداری ظرف-3-2-5
ا ی آب خود ي نگهداري غذا براییتوانا 4 آبيت نگهداریظرف

ا یفوژ یرو، فشار، سانتریآب اضافه شده به آن در هنگام اعمال ن
ماست،  آب در يت نگهداریظرف. ]27[ است یدهحرارت
 سرم در ساختار ي نگهداريها برانی پروتئییتوانا  ازیشاخص

در به حداقل رساندن جدا شدن  یین توانایا . استژل ماست
باشد، نقش ی ماست میت کلیفیک از  مهميک جنبهیآب که 

 آب را تحت يت نگهداریتواند ظرفین فاکتور میچند .دارد
ر، یب شین فاکتورها شامل ترکیا .ر قرار دهدیتأث
 يط فرآوری و شراهاکیوتیدها، کشت استارتر، پروبیدروکلوئیه
  .]28[ باشدیم

 28 ماست در طول يها آب در نمونهيت نگهداریرات ظرفییتغ
ت یظرف.  ارائه شده است2 در شکل ي نگهداريروز دوره

 ابتدا کاهش و يمارها در طول نگهداری تي آب همهينگهدار
  . افتیش یسپس افزا

  
Fig 2 Changes in water holding capacity in yogurts 

during storage at 4°C  
  

 ام کـاهش و     7 آب تـا روز      يت نگهـدار  یمار کنترل ظرف  یدر ت 
 ام  28افت و در روز     یش  ی افزا ي نگهدار يان دوره یسپس تا پا  
مـار  یدر ت ). p>05/0( بالاتر از روز اول بود       يداریبه طور معن  

 ام به طور 14 آب تا روز يت نگهداری نکتار آناناس ظرفيحاو
در . دا کردیش پیکاهش و پس از آن افزا) p>05/0 (يداریمعن

ــ ام ظرف28روز  ــداری ــ آب در ايت نگه ــور  ین تی ــه ط ــار ب م
 ـیرونـد تغ .  بالاتر از روز اول بـود   يداریرمعنیغ  ـرات ظرفی ت ی

 نکتـار هلـو در طـول        ي آب در نمونـه ماسـت حـاو        ينگهدار
 ام بـه  28 و در روز    ی کاهـش   سـوم  ي تا هفته  ي نگهدار يدوره

                                                        
4. Water holding capacity 
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 نکتـار   يمـار حـاو   یت). p>05/0( بود   یشی افزا يداریطور معن 
ــ ــه طــور معن ــاس، ب ــ ظرفي دارايداریآنان ــداری  آب يت نگه

  ). p>05/0(مار کنترل بود ی نسبت به تيترنییپا
 ماست ساده به يهانمونه) 2001( وو و همکاران يدر مطالعه

 در ي بالاتريت نگهداریرف ظيدارا) p>05/0 (يداریطور معن
 بودند که علت آن به ياوهی ماست ميهاسه با نمونهیمقا

سه با ین در ماست ساده در مقای و پروتئی بالاتر چربيمحتوا
 و همکاران ینیسد. ]29[ نسبت داده شد ياوهیماست م

زان ی خشک ميش مادهیگزارش کردند که با افزا) 2004(
کند و در یدا میش پیزا آب در ماست افيت نگهداریظرف
باً متوقف یس تقرینرسی درصد، س20 خشک کل حدود يماده

 يبر رو) 2018(چ و همکاران یق کِرمیدر تحق]. 26[شود یم
 آب در طول يت نگهداری ظرفی شده با طالبیماست غن

ن یکمتر ).p>05/0(افت یش ی افزايداری به طور معنينگهدار
)  ام28(ر در روز آخر ن مقدایشتریمقدار در روز اول و ب

 يبر رو) 2017(ق امال و همکاران یدر تحق]. 30[مشاهده شد 
ت یز ظرفی نیا و کاکتوس گلابی پاپايهاوهی شده با میماست غن

]. 31[افت یش ی افزاي نگهداري آب در طول دورهينگهدار
 ي نگهداري آب در طول دورهيت نگهداریش درصد ظرفیافزا

 ين، ممکن است به توسعهیی پايا در دمياوهی ميماست ها
وه و ماست مربوط باشد ی ميهانین پروتئی بياساختار شبکه

]32.[  
  تهیسکوزی و-3-2-6

 ماست در طول يهاته را در نمونهیسکوزیرات ویی تغ3شکل 
 يسهیمقا. دهدی نشان مC°4 ي در دماي روز نگهدار28

ته در یوزسکی ويها نشان داد که با گذشت زمان نگهدارنیانگیم
 يان دورهیش و سپس تا پای ام افزا7 ماست تا روز يهانمونه

 يتهیسکوزیو). p>05/0( نشان داد يداری کاهش معنينگهدار
 يداری نکتار آناناس و هلو به طور معني ماست حاويهانمونه

تر نییکه علت آن پا) p>05/0( کنترل بود يتر از نمونهنییپا
ون یدر فرمولاس% 20نکتارها بود که ن ی خشک در ايبودن ماده

  . آنها به کار برده شده بود
  
  

  
Fig 3 Changes in viscosity in yogurts during 

storage at 4°C  
  

 يزده ماست هميتهیسکوزیش ویافزا) 1999( و همکاران لیب
.  گزارش کردند7 تا 1 را از روز C°4 ي شده در دماينگهدار
دار ین، اما پاییسم پایت متابولیش را به فعالین افزایآنها ا
 نسبت 5يدسازی اس-ل پسی آغازگر احتمالاً به دليهايباکتر

ق حاضر مطابقت یج تحقین محققان با نتایج اینتا]. 33[دادند 
تا  1 ين روزهای ماست بيتهیسکوزیش مشابه در ویافزا. دارد
ز ین) 2015( توسط فالاده و همکاران ي نگهداري دوره14

ان کردند یب) 1999(اَزترك و همکاران ]. 34[گزارش شده است 
 30ظ شده در طول ی آب انگور تغلي ماست حاويتهیسکوزیو

] 22[تر از ماست کنترل بود نیی پاC°4 ي در دمايروز نگهدار
  . ق حاضر مطابقت داردیج تحقیکه با نتا

   حسیيهایژگی ارزیابی و- 3-3
 ام 14 اول و ي ماست در روزهايها نمونهی حسیابیج ارزینتا

.  نشان داده شده است5 و 4 ي در شکل هاي نگهداريدوره
 از وجود تفاوت یها حاکستی توسط پانلی حسیابیارز
نمونه ماست ). p>05/0(مارها از نظر ظاهر بود ین تیدار بیمعن

از ین علت امتی داشت و به ايتررهی نکتار هلو رنگ تيحاو
ازات مربوط ی امتیبررس.  را از نظر ظاهر کسب کرديترنییپا

از را به خود ین امتی کنترل کمتريبه عطر و بو نشان داد نمونه
از داده شده توسط یتر بودن امتنییعلت پا. اختصاص داد

 چرب فرار يدهایاس ي کنترل به احساس بويابان به نمونهیارز
از نظر . در آن نسبت داده شد) کیک و کاپریلیک، کاپریپروئکا(

 نکتار ي حاوي به نمونهیازات حسین امتیترنییطعم و مزه پا
ازات طعم و یامت.  ترش آن تعلق گرفتيهلو به علت مزه

                                                        
5. Post-acidification 
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 بالاتر از يداری نکتار آناناس به طور معني حاوي نمونهيمزه
از ). p>05/0(لو بود  نکتار هي حاوي کنترل و نمونهينمونه

 ماست مشاهده يهان نمونهی بيدارینظر بافت تفاوت معن
 نکتار ي به نمونه حاویرش کلیاز پذین امتیبالاتر. دینگرد

 به یرش کلیاز پذین امتیترنییو پا) 46/4 و 66/4(آناناس 
 1 يب در روزهایبه ترت) 3/33 و 36/3( نکتار هلو ينمونه حاو

 نکتار هلو به علت داشتن يمار حاویت.  ام تعلق گرفت14و 
 ي حاويمار کنترل و نمونهی ترش نسبت به تيره و مزهیرنگ ت

  را کسب کردياز کمتری امتيدارینکتار آناناس به طور معن
)05/0<p.( ماست ي نمونه3 هر یازات حسین مطالعه امتیدر ا 

طبق گزارش .  قابل قبول بودي شده در محدودهیابیارز
تواند یم ياوهیافزودن مواد م) 2012(و همکاران  راییراناد

منجر جه یشده و در نت ماست یعی قند طبيش محتوایباعث افزا
  ].21[ مصرف کننده گردد یرش کلیش پذیبه افزا

  
Fig 4 Sensory evaluation values of yogurts at first 

day   

  
Fig 5 Sensory evaluation values of yogurts after 14 

days of storage in 4°C 
 
 

  يریجه گی نت- 4
 یتوجهر بز موجود در بازار به طور قابلیتنوع محصولات ش

دهد که در یباشد که نشان می مي گاویکمتر از محصولات لبن
ر بز یرش محصولات مشتق از شیذل پیحال حاضر بازار پتانس

ق افزودن نکتار به ین تحقیج به دست آمده از ایطبق نتا. را دارد
ر بز را تحت ی ماست شی و حسیفیات کی خصوصیطور مثبت

ن ی نکتار آناناس بهترير بز حاویماست ش. ر قرار دادیتاث
جه گرفت یتوان نتین میبنابرا.  را نشان دادیات حسیخصوص

 مناسب یب ماست بز روشیانواع نکتار در ترککه استفاده از 
 بز ي و پوشاندن بور بزی مشتق از شيهاتوسعه فرآورده يبرا

 ی و حسياهی با ارزش تغذید محصولیر بز و تولیدر ماست ش
 .باشدیکننده م مصرفيمطابق با ذائقه 
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Goat's milk yogurt has a high nutritional value and digestibility and less allergenicity than cow's milk 
products. The problem with goat's milk yogurt is the specific taste that results from the high 
concentrations of volatile fatty acids that cause goat's taste and limit consumers' acceptance of this 
product. In this research, the effects of adding 20% pineapple and peach nectar on physicochemical 
(dry matter, fat, protein, acidity, synersis, water holding capacity and viscosity) and sensory properties 
of goat's milk yogurt during 28 days of refrigerated storage were evaluated. The results showed that 
adding nectar significantly reduced the amount of dry matter (p <0.05). In nectar-containing samples, 
dry matter content had increasing trend during storage. Fat and protein levels were significantly lower 
than thoese of control samples (p <0.05). The pH of nectar containing yogurts during storage was 
significantly lower and its acidity was significantly higher than that of control yogurt (p <0.05). The 
trend of synersis changes in nectar-containing yogurt samples was increasing in the first week and 
then decreased until the end of the storage period and the process of changes in water storage capacity 
was initially decreasing and then increasing. The viscosity increased during the first week and then 
decreased significantly until the end of the storage period (p <0.05). The viscosity of nectar-
containing yogurt samples was significantly lower than that of control sample (p <0.05). Sensory 
evaluation results showed that the highest overall acceptance score was given to the sample 
containing pineapple nectar (4.66, 4.46) and the lowest overall acceptance score to the sample 
containing peach nectar (3.36, 3.33) due to its dark color and sour taste on the 1st and 14th days 
respectively. Based on the experiments, the use of pineapple nectar is a good method in order to cover 
goat taste in goat's milk yogurt with preserved its qualitative characteristics. 
 
Keywords: Goat's milk yogurt, Pineapple and peach nectar, Viscosity, Synersis, Health benefits 
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