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ن به دلیل اثر یمواد معدنی و میزان پایین چربی آن و همچنها،ت ماست به دلیل میزان بالاي کلسیم، ویتامینیمحبوب
ک منبع مناسب از ی ییکدوحلوا. باشدی مضر و کمک به افزایش طول عمر ميهاي و مهار باکتریسلامت بخش
ته و یدی، اسpH، ين پژوهش آب اندازیدر ا. نه استی آميدهای محلول در آب و اسيهانیتامیبتاکاروتن، و

.  شدی بررسیی درصد پودر کدوحلوا5/7 و 5، 5/2، 0 يحاو) ی درصد چرب5/1( ماست یکی رئولوژيهایژگیو
% 5/2ج نشان داد با افزودن ینتا. مربوط به نمونه شاهد بود) کی دورن74(ته یدیزان اسین میشتریج نشان داد بینتا

ش ی افزایژگین ویا% 5/7ش غلظت تا یل شده کم شد و با افزای به نمونه شاهد قدرت ژل تشکییپودر کدوحلوا
 نسبت پودر به نمونه شاهد% 5/2غلظت  افزودن با که شد ها مشخصنمونه کیسکوالاستیو رفتار یبررس در. افتی

 نیبنابرا و ماندهیباق کسانی باًین نسبت تقریشتر غلظت ایش بی اما با افزاابد،ییش میافزا کیالاست به سکوزیو جزء
، %5/2 نمونه شاهد، يک برایسکوالاستیه ویر تانژانت افت در ناحیمقاد. ماندی میباق متعادل کیسکوالاستیو رفتار

 کنندهمصرف شتر،یب ساختاري لذا با انسجام . بود319/0 و 317/0 0،/308 0،/173ب یبه ترت% 5/7و % 5

ها در تمام محدوده ن در تمام نمونهیهمچن. کندیم احساس ژل غلظت از مستقل را ژل از یمشابه يریپذانعطاف
) b(پودر به نمونه شاهد نوع ساختار ژل % 5/2سکوز غالب بود که با افزودن یک بر رفتار ویفرکانس رفتار الاست

ش هرچه یگردد و با افزایف میضع  آن است که ژل ماستین معنیا. افتیکاهش ) a(ساختار  ش و قدرتیافزا
  .ابدییش مین قدرت ساختار ماست افزایافته است؛ بنابرایش ی افزاa کاهش و bشتر غلظت پودر، یب
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  مقدمه-1
 متعلق به Cucurbita moschata ی با نام علمییکدوحلوا
.  استcucurbitaceae از خانواده cucurbitaجنس 
 ي برايادیت زی است که اهمیک محصول فصلی ییکدوحلوا

 با ی استفاده در طب سنتي براییکدوحلوا.  داردیمصارف انسان
ش یابت، ضد فشار خون، ضد تومور، افزای ضد ديهاتیخاص

، ضد کلسترول بالا و ضد التهاب ي بدن، ضد باکتریمنیستم ایس
 و مواد ی غنيل مواد مغذین کدو به دلیهمچن. گزارش شده است

             زجملها(ها نیتامیدها، ویها، فلاونوئ مانند فنلیستیفعال ز
β -ن یتامیکاروتن، وAن یتامی، وB2 ،α -ن یتامیتوکوفرول، وC و 
ژه یوبه (یها، مواد معدندراتینه، کربوهی آميدهای، اس)Eن یتامیو

 يبرا Kcal/g 17در حدود (ن آن یی پاي انرژيو محتوا) میپتاس
 ي سالم و کاربرديک سبزیبر آن یاد فیو مقدار ز)  تازهيکدو

ها  فنلیست فعالی، به زیدانیاکسیات آنتیخصوص. ]4-1[ است
 خواص چلاته کردن فلزها، مهار ينسبت داده شده است که دارا

  . آزاد هستنديهاکالیها و رادمیآنز
باشد؛ هاي تخمیري داراي لخته یکنواخت میماست جزء فراورده

. رسدو در اکثر نقاط جهان تحت عناوین مختلف به مصرف می
          اولاً به دلیل میزان بالاي کلسیم، پسندي این فرآوردهعامه

مواد معدنی و میزان پایین چربی آن و دوماً به دلیل اثر  ها،ویتامین
 مضر و افزایش طول عمر، يهاي و مهار باکترییزاسلامت

 قدیمی يهاتخمیر لاکتیکی یکی از روش. ]6, 5[باشد یم
نگهداري مواد غذایی است اما با این حال این محصولات 

 بهبود کیفیت نگهداري این يهایکی از روش. فسادپذیرند
هاي محلی در در بسیاري از انجمن. محصولات تغلیظ آنهاست

شود ه از شیر تابستانی تولید میخاورمیانه ماست غلیظ شده ک
ن یدر ا. ]7[رود عنوان یک ماده غذایی ضروري به شمار میبه
. ندینمایفاء می را اياد نقش برجسته فراسودمنينه، غذاهایزم

 ياژهی ويشود که با اجزای اطلاق میی فراسودمند به غذايغذا
ل کمبود ی به دل. داشتندی بر سلامتيدیشده بودند و اثرات مفیغن
 ی جوامع انسانیستم بدنیها در سيا درشت مغذی يزمغذیر
صرف ، استقبال از می زندگيها از دورهیخصوص در برخبه

از نظر متخصصان علوم . ش استیشده رو به افزای غنيغذاها
 یی غذايهان مکملیافت ای دريهان راهی از بهتریکیز، یه نیتغذ

صورت گسترده در سطح  و بهین عوارض جانبی با کمتريضرور
در . ]9, 8[ باشدی میدنی و آشامی مواد خوراکيسازیجامعه، غن

ت ی بخش با هدف بهبود وضعی سلامتير غذاهای اخيهاسال
 مورد توجه قرار گرفته است که بخش عمده آن مربوط ياهیتغذ

               باشدی ميکالر کميبر و غذاهایشده با فی غنيبه غذاها
اهان ی گیواره سلولی دين اجزای از مهمتریکیبر یف. ]10, 8, 1[

 در کاهش کلسترول خون داشته و موجب ياست که اثر سودمند
خصوص  روده بهيهایی و نارسای عروقی قلبيهايماریکاهش ب

ل یر سلامت بخش ماست به دلیتأث. گرددیسرطان روده بزرگ م
ر مواد مؤثر در ی به همراه سای اليدهای بودن از اسیغن
 خون کاملاً ي اسهال و کلسترول بالا همچونییهايماریب

تواند به کمبود یبر به ماست میلذا افزودن ف. مشخص شده است
 ين اجزای از مهمتریکیبر یف.  کمک کندییم غذایبر در رژیف
 در کاهش کلسترول ياهان است که اثر سودمندی گیواره سلولید

 و ی، عروقی قلبيهايماریخون داشته و موجب کاهش ب
ر یتأث. گرددی روده بخصوص سرطان روده بزرگ ميهایینارسا

 از یزان قابل توجهیل دارا بودن میسلامت بخش ماست به دل
 ییهايماریر مواد مؤثر در حال بی به همراه سای آليدهایاس

.  خون، کاملاً مشخص شده استيهمچون اسهال و کلسترول بالا
اند به توی دارد، ميشتریبر به ماست که مصرف بیلذا افزودن ف

ن ی ما در ا.]11, 1[ افراد کمک کند ییم غذایبر در رژیکمبود ف
 به ماست یک افزودنیعنوان  را بهییلوام کدوحیق بر آن شدیتحق

 قرار ی آن را مورد بررسیکی رئولوژيهایژگیاضافه کرده و و
  .میده
 

 ها مواد و روش-2
  هی مواد اوليسازه و آمادهی ته- 2-1

ه و در ین ماه تهیق در فرودین تحقی مورد استفاده در اییکدوحلوا
خشک شد و سپس با استفاده از ) وسی درجه سلس45 يدما(آون 

صورت پودر در آمد و کرون بهی م63 با مش یشگاهیاب آزمایآس
  . شديوس نگهداریرجه سلس د4 يتا زمان استفاده در دما

  ییکدوحلوا پودر يه ماست حاوی ته- 2-2
ر آماده در خط ی از شیی کدوحلواي حاويهاه ماستیجهت ته

در واقع .  درصد استفاده شد5/1 یخانه با چربد ماست کاریتول
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وس ی درجه سلس60-70 يدر دما(زر همگن ی که با هموژنايریش
زه یزاتور، پاستوریو توسط دستگاه پاستور)  بار150- 160و فشار 

شده بود به مقدار ) قهی دق5وس به مدت ی درجه سلس92 يدما(
رده شده لوت بیل به قسمت پای استريتری ل5از در ظروف یمورد ن

هاي استارتر تجاري حاوي گونه(و پس از افزودن کشت آغازگر 
استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر گونه 

 درجه 42 يدر دما% 2به مقدار ) ای استرالDSMبولگاریکوس، 
، یی درصد پودر کدوحلوا5/7 و 5، 5/2، 0ر یوس و مقادیسلس

 پر و ی گرم50رکن در ظروف ه زده شده، توسط دستگاه پیر مایش
. ه شدی عدد نمونه ته100باً یدر هر مرتبه تقر.  شديدرب بند

ک ی دورن65ته نمونه به یدیدن اسی تا رسيسپس گرمخانه گذار
 شده ینیبشیر پین منظور در اواخر زمان تخمی ايبرا. انجام شد

 يریگته نمونه اندازهیدیکبار اسیقه ی دق5هر ) یصورت تجرببه(
.  بودی صنعتیگرمخانه مورد استفاده، گرمخانه سلول. دشیم

ک ی در آن قرار داده شدند که تمام نمونه در ياگونهها بهنمونه
رند که جهت گرم شدن یت در گرمخانه قرار گیسطح و موقع

 نمونه در يپس از گرمخانه گذار. ار مهم استیها بسکسان نمونهی
  .د شدنيوس سردخانه گذاری درجه سلس4 يدما
  تهیدی اس- 2-3
ن ی گرم نمونه در مجاورت فنول فتالئ10ون یتراسی ماست از تيبرا

جه بر اساس درجه ینرمال انجام شد و نت% 1با استفاده از سود 
  .ان شدیک بیدورن

 pHگیري  اندازه- 2-4
ابتدا الکترود .  متر استفاده شدpH از pHگیري منظور اندازهبه

دستگاه با آب مقطر شستشو و سپس با پارچه مخصوص خشک 
 10 و pH 4 ،7هاي بافر دستگاه با استفاده از محلول. گردید

مجددا الکترود دستگاه با آب مقطر شستشو و سپس با . کالیبره شد
با قرار دادن الکترود داخل نمونه . پارچه مخصوص خشک گردید

  . خوانده شدpHا دماي آزمایشگاه، ماست ب
  یکی رئولوژيهایژگیگیري و اندازه- 2-5

 ماست ي رئولوژيهایژگی از وی برخیبا استفاده از آزمون نوسان
 يب افت، گرانرویره، ضریب ذخیر ضریو ماست بازساخته نظ

ن ی ايبرا.  شديریگا و تانژانت افت اندازهی پويمرکب، گرانرو
 استفاده شد و مقدار چند گرم ي صفحات موازيمنظور از رئومتر

پس از .  قرار داد شدين صفحات رئومتری ماست بيهااز نمونه
 در یک خطیسکوالاستی ويهی شدن زمان استراحت ناحيسپر

سپس کرنش حاصل از . ن شدیی مختلف تعی کرنشيهادامنه
- نمونهین حالتیرا قطعاً در چنی زن نمونه مبنا قرار گرفتیترقیرق

ن یپس از انجام ا.  قرار دارندی خطيظ در محدودهی غليها
ها  ساختار نمونهيقه استراحت صرف بازسازی دق10مرحله مدت 

 روند ين صفحات رئومتریآنگاه بدون خارج کردن نمونه از ب. شد
 ياهی از بسامد زاویصورت تابعره و افت بهیب ذخیرات ضراییتغ
 درجه 7 يه در دمایان بر ثانی راد01/0- 100 ير محدودهد

  . شديریگوس اندازهیسلس
  ل آماريیو تحلهیتجز - 2-6

سه ی و مقاSPPSافزار ها با استفاده از نرمل دادهیه و تحلیتجز
افزار ها با آزمون دانکن و رسم نمودارها با استفاده از نرمنیانگیم

EXCELانجام شد . 

  

  ج و بحثی نتا- 3
  يآب انداز ي رویی اثر پودر کدوحلوا- 3-1

دهد ی، نشان م)1شکل (ها نیانگیسه میج مقایطور که نتاهمان
مربوط به نمونه )  درصد075/41 (يزان آب اندازین میشتریب

مربوط به پودر )  درصد375/40(زان آن ین میشاهد و کمتر
 با پودر ي درصد بود که البته از لحاظ آمار5/7 ییکدوحلوا
  . نداشتيداری درصد اختلاف معن5 ییکدوحلوا

  
Fig 1 The effect of pumpkin powder on the yogurt 

syneresis 
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بات ی ماست با گذشت زمان و مصرف ترکیکی لاکتيهايباکتر
ن امر یکنند که بر اید می توليشترید بیساکاری در ماست، پليقند

 از زیق نین تحقیکشت آغازگر استفاده شده در ا. مؤثر است
ن امر در ی برخوردار است که ايادید زیساکارید پلیت تولیقابل
زان یاز به کم کردن میل نیبه دل (یید ماست با پودر کدوحلوایتول

 و همکاران یی عقدايریام.  دارديادیت زیاهم) يآب انداز
 يهایژگید دانه اسفرزه بر ویدروکلوئیر هی تأثیبه بررس) 1389(
ن یا. ت کم چرب پرداختند ماسی و حسییایمیکوشیزیف

د یدروکلوئی هي حاويهاپژوهشگران گزارش کردند که نمونه
 کنترل داشتند و يهاسه با نمونهی در مقايته بالاتریسکوزیو

 و پس از 2/0 اسفرزه ي حاويهاته در نمونهیسکوزین ویبالاتر
د دانه یدروکلوئین افزودن هیهمچن.  مشاهده شدي روز نگهدار15

 ماست شده ی حسيهایژگی درصد باعث و1/0ح اسفرزه در سط
  .]12[است 

  pHزان ی مي روییاثر پودر کدوحلوا - 2- 3
 دهد،ی، نشان م)2شکل (ها نیانگیسه میج مقایطور که نتاهمان

 درصد 5 ییمربوط به پودر کدوحلوا) pH) 39/4زان ین میشتریب
 0 یی به پودر کدوحلوامربوط) 37/4(زان آن ین میبود و کمتر
  .درصد بود

 
Fig 2 The effect of pumpkin powder on the yogurt 

pH 
 

به مطالعه ) 2013( و همکاران ي زاده دهکردیج لطفیکه با نتا
زان ی و مي، ماندگاریاه شنگ بر خواص حسیر عصاره گیتأث
ق عصاره شنگ به ین تحقیدر ا. ]13[ته ماست پرداختند یسکوزیو
 تا 500 مختلف يهاه ماست در غلظتیر آماده شده جهت تهیش

 يبند و بستهیون قبل از مرحله استارتر زنیلی قسمت در م1500

 يها روز و در فاصله21د شده در مدت یاضافه شد و ماست تول
 و ی، حسییایمی، شیکیزی فیابی مشخص مورد ارزیزمان

ج نشان داد که افزودن عصاره شنگ ینتا.  قرار گرفتیکیرئولوژ
رگذار بوده و باعث کنترل ی ماست تاثییایمی خواص شيرو
. شود مطابقت داردی ماست مpHته و کنترل کاهش یدیش اسیافزا

ت یده و ظرفی ماست گرديش ماندگارین سبب افزایهمچن
 ماست را کاهش ي آب انداززانیش و می آب را افزايدارنگه

 بر ی و نامطلوبیر منفی تأثی مورد بررسيهاماریت. دهدیم
با توجه به .  نداشتنديدی توليها ماستیکیات رئولوژیخصوص

اه یون عصاره گیلی قسمت در م1500ج به دست آمده غلظت ینتا
ته، یدی، اسpHرات یین بازده را از نظر روند تغیترشنگ مطلوب

ته داشت یسکوزی و ويزان آب اندازی آب، ميت نگهداریظرف
ون عصاره شنگ یلی قسمت در م1000 افزودن غلظت ینیهمچن

ن یهمچن.  دارا بودی حسیابین بازده را از نظر ارزیترمطلوب
ل ی در ماست به دلpHگزارش شده که با گذشت زمان کاهش 

  .ک در ماست استید لاکتید اسی و تولیکی لاکتيهايت باکتریفعال
  تهیدی اسي روییاثر پودر کدوحلوا - 3-3

دهد ی، نشان م)9شکل (ها نیانگیسه میج مقایطور که نتاهمان
مربوط به نمونه شاهد و ) کی دورن74(ته یدیزان اسین میشتریب

 5 ییمربوط به پودر کدوحلوا) کی دورن75/70(ن زان آین میکمتر
  .درصد بود

 
Fig 3 The effect of pumpkin powder on the yogurt 

acidity 
 

 به ي روز نگهدار20 و 12ته مشاهده شده در روز یدیش اسیافزا
 بوده ي دوره نگهداری ماست طیکی لاکتيهايت باکتریل فعالیدل
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اثر اسانس و پودر کرفس ) 2012(ان و همکاران یشاکر. است
 یابی ماست مورد ارزي و ماندگاری را بر خواص حسياریبخت

ا کلوس ی يارین مطالعه اسانس کرفس بختیدر ا. ]14[قرار دادند 
 يها در کارخانه در غلظتید شده به روش صنعتیبا ماست تول

کرفس بعد از مرحله ون و پودر یلی قسمت در م60 تا 20مختلف 
د شده در ی اضافه شد و ماست توليبند و قبل از بستهیاستارترزن

، یکیزی فیابی مشخص مورد ارزی روز و در فاصله زمان30مدت 
ج نشان داد که اسانس ینتا.  قرار گرفتی و حسیکروبی، مییایمیش

رگذار بوده و ی ماست تأثییایمیکوشیزی بر خواص فیکرفس کوه
 يت نگهداریشود اما ظرفیته ماست میدیش اسیزاباعث کنترل اف

ش داده و ی را افزاین خواص حسیهمچن. دهدیآب را کاهش م
 يش ماندگاریر بر طعم و عطر دارد و باعث افزاین تأثیشتریب

ن یهمچن .ق مطابقت داردین تحقیج ایشود که با نتایماست م
 مربوط به پودر ) درصد42(زان آن ین میج نشان داد کمترینتا

اثر افزودن ) 2009(بهراد و همکاران .  صفر درصد بودییکدوحلوا
 ماست یدانیاکسیت آنتیان بر فعالین بیرین و شی دارچيعصاره

ن پژوهش نشان داد در یج اینتا. ]15[ کردند یک را بررسیوتیپروب
 ي حاويها ماستیدانیاکسیت آنتی فعالیخچالی يسرتاسر دوره

 کنترل ينهسه با نمویان در مقاین بیریا شین ی دارچيعصاره
 ي مربوط به نمونهیدانیاکسیت آنتین فعالیشتریب. دا کردیش پیافزا

  . بودیخچالی ي از دوره7ن و در روز ی عصاره دارچيماست حاو

  ایک ناپای رئولوژيهایژگیمطالعه و - 3-4
 یکی رئولوژيهایژگیو زیآنال جهت مرحله نینخست آزمون، نیا

 Linear) یخط کیسکوالاستیمحدوده و آن یط که استیناپا

Viscoelastic Range (LVE)) گردد ین مییتع  سامانه
 کرنشی حداکثر بیانگر واقع  درLVE مقدار. ]17, 16[) 4شکل (

 خواهیم ژل ساختار در ریپذبرگشت تغییرات هنوز که است

شده  ایجاد کرنش میزان به ذخیره و افت مدول مقادیر و داشت
 برگشت تغییرات باعث که کرنش میزان کمترین اما نیستند وابسته

 ریمقاد .نامندی مγLVEرا شودیماست م ساختار در ناپذیر

کرنش  محدوده ، در(ʹGʺ, G) سکوزیو و کی الاستيهامدول

 آمده دست به جینتا از .شد نییتع  هرتز1فرکانس   و05/0- 1000

قدرت ساختار  ،(γL) یخط کیسکوالاستیو محدوده نییتع در
)G'

LVE(، ک یسکوالاستیو یخط هیناح در افت تانژانت
 ôyر یمقاد توانیم کرنش روبش آزمون نمودار ن ازیو همچن

 با متناظر تنش انگریب بیترت به که آورد بدست  راôf و )حد تنش(

 متناظر تنش و یکیمکان يهاتنش به مقاومت ای یخط هیناح انتهاي

 نیاول آن در که است یتنش با معادل. ôyهستند انیجر نقطه با
 وندهايیپ شکستن ها،مولکول ییجابجا (یرخطیغ راتییتغ

 حد با برابر پارامتر نیا مقدار دهدیم رخ ژل ساختار در )کیالاست

 ôfاما  باشد؛ی میبرش تنش ، برحسبLVE يمحدوده یینها
 که گردد حدي به ساختار در بیباعث تخر که است یتنش مقدار

 روبش آزمون انجام منظور به.گردد مشاهده ماده افتنی انیجر

استفاده  %5/0 کرنش از ج آزمون کرنش،ینتا به توجه فرکانس با
  .شد

 
Fig 4 Storage modulus as a function of strain changes 
for control yogurt and samples containing of 2.5, 5, 
and 7.5% pumpkin powder at a frequency of 1 Hz at 

a temperature of 25°C. 
  

 روبش آزمون از آمده دست به خطی يمحدوده گرفتن نظر در با

 انجام  هرتز0/ 05- 15متغیر  فرکانس در فرکانس روبش کرنش،

 در فرکانس روبش نمودارهاي از هاي حاصلداده بر. شد

برازش  )بوهلین تئوري( پاورلا فرکانس مدل از معین يمحدوده
و نوع ) a(ساختار  شامل قدرت مدل پارامترهاي و شد داده

  .)1جدول (شد  ها تعییننمونه تمام براي) b(ساختار ژل 
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Table 1 Rheology data obtained from the strain sweep test 
Sample ôf (Pa) ôy(Pa) ãL(%) G′

 LVE (Pa) G′′
 LVE (Pa) 

0% 19.3 1.85 1.2 191.9 31.33 
2.5% 2.61 0.155 0.73 23.5 7.23 
5% 1.42 0.24 0.55 45.36 14.42 

7.5% 4.56 0.74 0.55 137.57 43.85 
  

باعث  افزودن پودر به نمونه شاهد، شودیمشاهده م که طورهمان
′′G ریمقاد در کاهش

 LVE ،G′
 LVE ،γL ،τy، τfشود اما با ی م

′Gش غلظت پودر، یافزا
 LVE عنوان قدرت ساختار و بهτyش ی افزا

 یخط هیناح انتهاي با متناظر کرنش (LVE) ریمقادابد و ییم
 توانی مLVEسه یمقا ن بایکند؛ بنابرایر نمیی تغيداریطور معنبه

 روبش آزمون در مثالعنوانبه .برد یپ آنها ساختاري تیخصوصبه

 یخط يهیناح در فیضع يهاژل از شتریب قوي يهاژل کرنش
 کرنش يدامنه در  قوييهاژل در گرید عبارت مانند؛ بهیم

G مقدار روي از نیهمچن. است یخط هامدول راتییتغ بالاتري  ́

 یبررس مورد نمونه ساختاري قدرت توانی مLVE يمحدوده در
پودر به نمونه شاهد قدرت % 5/2با افزودن  واقع در. کرد نییتع را

ش ی افزایژگین ویا% 5/7ش غلظت تا یشود؛ و با افزایژل کم م
 يهاابد اما هنوز از نمونه شاهد کمتر است احتمالاً در غلظتییم

شتر از نمونه شاهد خواهد یا بیقدرت ژل مشابه % 5/7بالاتر از 
د به نسبت ی باG ´مقدار بر علاوه ساختار قدرت سهیمقا در .شد

 کرنش تابع تانژانت افت راتییتغ. شود توجه زی نG ´و″G نیب

افت  تانژانت.  نشان داده شده است5ها در شکل نمونه براي تمام
(tan(δ)) (Loss tangent)جسم در که است نیا انگری نما 

 )کیالاست ای سکوزیو(ک یت رئولوژیخاص کدام کیسکوالاستیو
 نشان ک،ی از کمتر افت تانژانت نیبرااست؛ بنا غالب گريید بر

 افت فاکتور و است سکوزیبه و کیالاست رفتار دهنده برتري

 ک،ی افت مساوي فاکتور. دهدینشان م را آن عکس ک،ی از شتریب

 نمودارهاي حالت نیا در و دارد دلالت رفتار دو نیا تساوي بر

 رفتار یبررس در. دارند یهم تلاق  بر′G و ″G مدول دو

% 5/2غلظت  افزودن با که شد ها مشخصنمونه کیسکوالاستیو
             کیالاست به سکوزیو جزء نسبت شاهد به نمونه  پودر 

   باًیتقر ن نسبت یا  غلظت  شتریش بیافزا با   اما  ابد،ییش میافزا
  

 یباق متعادل کیسکوالاستیو رفتار نیبنابرا و ماندهیباق کسانی
 نمونه يک برایسکوالاستیه ویر تانژانت افت در ناحیماند، مقادیم

 و 317/0 0،/308 0،/173ب یبه ترت% 5/7و % 5، %5/2شاهد، 
 شتر،یب ساختاري رغم قدرتیعل جهینت در .باشدی م319/0

 ژل غلظت از مستقل را ژل از مشابه يریپذانعطاف کنندهمصرف

  .کندیم        احساس

 
 

Fig 5 Damping factor as a function of strain changes 
for control yogurt and samples containing of 2.5, 5, 
and 7.5% pumpkin powder at a frequency of 1 Hz at 

a temperature of 25°C. 
  

 وابسته یبرش يرفتارها یبررس منظوربه فرکانس روبش آزمون از

 و ساختار مورد اطلاعات در آوردن بدست جهت زین و زمان به
 محدوده در آزمون نیا .شودیاستفاده م سامانه ساختار زیر

 ریپذبرگشت مواد کیسکوالاستیو که رفتار یخط کیسکوالاستیو
 ,ʺG رینظ کینامید کی رئولوژيهایژگیو نییتع منظوراست، به

Gʹ فرکانس  تابع و مدول افت رهیذخ مدول راتییتغ .شد انجام
 از حاصل يرئولوژ يهاداده و 6ها در شکل  تمام نمونهيبرا

در  فرکانس روبش آزمون از )G′=a ω b(پاورلا  مدل برازش
  . نشان داده شده است2جدول 
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Fie 6 Storage modulus as a function of frequency for control yogurt and samples containing of 2.5, 5, and 7.5% 

pumpkin powder at a strain of 0.5% at a temperature of 25°C. 
 

Table 2 Rheological data obtained from fitting the Power law model 
Sample a b R2 

0% 171.26 0.061 0.96 
2.5% 15.14 0.087 0.90 
5% 29.36 0.083 0.98 

7.5% 88.77 0.078 0.98 
  

ها با د در همه نمونهیکنیگونه که در نمودار مشاهده مهمان
ک یسکوز و مدول الاستیر هر دو مدول ویش فرکانس، مقادیافزا
 يها در تمام محدودهن در تمام نمونهیابد، همچنییش میافزا

ن یهمچن. سکوز غالب استیک بر رفتار ویفرکانس رفتار الاست
 a و bر یره به فرکانس مقادی مدول ذخین وابستگییمنظور تعبه

با .  گزارش شد2محاسبه و در جدول  G′=a ω bمطابق رابطه 
 نمونه ين و برای نمونه شاهد بالاتري براaها مقدار توجه به داده

 مربوط به bن مقدار یها است و کمترگر نمونهیتر از دنییپا% 5/2
ک یالاست يهاژل يهمشخص  کم،bمقدار . باشدینمونه شاهد م
قدرت ساختار بالاتر است؛ که با  از اريی بالا معaاست و مقدار 
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ابد؛ یی کاهش مaش و ی افزاbپودر به نمونه شاهد % 5/2افزودن 
ش یگردد؛ و با افزایف میضع  آن است که ژل ماستین معنیو ا

افته است؛ یش ی افزاa کاهش و bشتر غلظت پودر،یهرچه ب
  .ابدییش مین قدرت ساختار ماست افزایبنابرا

  

  يریگجهی نت- 4
 68/41 (يزان آب اندازین میشتریق نشان داد بین تحقیج اینتا

 20 يمربوط به اثرات متقابل نمونه شاهد در زمان ماندگار) درصد
مربوط به پودر ) cp 3194(ته یسکوزیزان وین میشتریب. روز بود
مربوط ) pH) 39/4زان ین میشتریب.  درصد بود5/7 ییکدوحلوا

 74(ته یدیزان اسین میشتریب.  درصد بود5 ییبه پودر کدوحلوا
ج نشان داد با افزودن ینتا. مربوط به نمونه شاهد بود) کیدورن

ش ی به نمونه شاهد قدرت ژل کم و با افزاییپودر کدوحلوا% 5/2
ابد اما هنوز از نمونه ییش می افزایژگین ویا% 5/7غلظت تا 
قدرت ژل % 5/7 بالاتر از يها است احتمالاً در غلظتشاهد کمتر

 رفتار یبررس در. شتر از نمونه شاهد خواهد شدیا بیمشابه 

% 5/2غلظت  افزودن با که شد ها مشخصنمونه کیسکوالاستیو
ش یافزا کیالاست به سکوزیو جزء نسبت پودر به نمونه شاهد

 کسانی باًین نسبت تقریشتر غلظت ایش بیابد، اما با افزاییم

ماند، ی میباق متعادل کیسکوالاستیو رفتار نیبنابرا و ماندهیباق
 نمونه شاهد، يک برایسکوالاستیه ویر تانژانت افت در ناحیمقاد

 319/0 و 317/0 0،/308 0،/173ب یبه ترت% 5/7و % 5، 5/2%
 کنندهمصرف شتر،یب ساختاري رغم قدرتیعل جهینت در .باشدیم

 احساس ژل غلظت از مستقل را ژل از یهمشاب يریپذانعطاف

 فرکانس يها در تمام محدودهن در تمام نمونهیهمچن. کندیم
% 5/2سکوز غالب است؛ که با افزودن یک بر رفتار ویرفتار الاست

 آن ین معنیابد؛ و ایی کاهش مaش و ی افزاbپودر به نمونه شاهد 
شتر یش هرچه بیگردد؛ و با افزایف میضع است که ژل ماست

ن قدرت یافته است؛ بنابرایش ی افزاa کاهش و bغلظت پودر،
  .ابدییش میساختار ماست افزا
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Yogurt is popular because of its high levels of calcium, vitamins, minerals and low 
levels of fat, as well as its health-promoting effects and inhibiting harmful bacteria 
and helping to prolong life. Pumpkin is a good source of β-carotene, water-soluble 
vitamins and amino acids. In this study, syneresis, pH, acidity and rheological 
properties of yogurt (1.5% fat) containing 0, 2.5, 5 and 7.5% pumpkin powder were 
investigated. The results showed that the highest amount of acidity (74° Dornic) was 
related to the control sample. The results showed that by adding 2.5% pumpkin 
powder to the control sample, the strength of the formed gel decreased and with 
increasing concentration up to 7.5%, this property was increased. In the study of the 
viscoelastic behavior of the samples, it was found that by adding a concentration of 
2.5% powder to the control sample, the ratio of viscous to elastic component 
increases, but with further increase in concentration, this ratio remains almost the 
same and therefore the viscoelastic behavior remains balanced. The values of loss 
tangent in the viscoelastic region for the control sample, 2.5%, 5% and 7.5%, were 
0.173, 0.308, 0.317 and 0.319, respectively. Therefore, with greater structural 
cohesion, the consumer feels the same flexibility of the gel regardless of the gel 
concentration. Also, in all samples, in the whole frequency range, the elastic 
behavior prevailed over the viscous behavior, which increased by adding 2.5% 
powder to the control sample, the type of gel structure (b) increased, and the 
strength of the structure (a) decreased. This means that the yogurt gel becomes 
weaker and with increasing concentration of the powder, b decreases and a 
increases; Therefore, the strength of our structure increases. 
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