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 فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی ماست بدون چربی غنی شده با فیبر بامبوهای بررسی ویژگی
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 چکیده                        مقاله اطلاعات

 

 : مقاله های تاریخ
 

 28/10/1401: دریافت تاریخ

 9/2/1402: پذیرش تاریخ

 فراساودمن  ها و غلات منااعع عاا ارزشای در ه یاه مت او ت      فیبرهاي حاصل از ضایعات میوه

عا هوجه عه اهمیت م رف فیبرها در هامین سلامتی، ه ف از انجاام   مانن  ماست هستن . مختلفی

هاي فیزیکوشیمیایی، عافتی و حسی ماست ع ون چرعی غنی شا ه عاا   عررسی ویژگیاین پژوهش 

درص  عاه ماسات عا ون چرعای      3و  2، 1عود. عراي این منظور فیبر عامبو عا درص هاي  فیبر عامبو

سانجی  ، مق ار ماده خشک کل، پای اري، ویسکوزیته، رنگ، اسی یتهpHهاي افزوده ش  و آزمون

سلسایو(  انجاام   درجاه   1±4 يدماا هفتاه نه ا اري در یخلاا       3و ارزیاعی حسی در طای  

هاي هولی ي عا ماست ع ون چرعی و ماست پرچرب ع ون افزودنای فیبار مقایساه    پذیرفت. نمونه

هاي ماسات عاعاا افازایش    یبر عه نمونههاي ع ست آم ه نشان داد که افزودن فش ن . آنالیز داده

در  bو  L ،a  میزان اسی یته، ماده خشک کال، ویساکوزیته، شااخن رنهای     >05/0Pدار  معنی

 افازودن فیبار   هاي شاه  ع ون چرعی و پرچرب ش . عه علاوه، نتایج نشان داد کهمقایسه عا نمونه

عه ایان صاورت    شود،ان ازي میآبمیزان   >05/0Pر  داعاعا کاهش معنی ماستهاي در نمونه

عاه هرهیا     درصا   58/8عاا   % فیبر3و نمونه حاوي  درص  3/12 عا ع ون چرعی شاه  ماستکه 

در عررسای ارزیااعی    نشاان دادنا .  در روز نخست هولیا   ان ازي را آبکمترین میزان عیشترین و 

ن نموناه معرفای گردیا .    درص  فیبر عامبو عا عا هرین امتیاز عه عنوان ع تری 2حسی، نمونه حاوي 

و شایمیایی   ، فیزیکیهاي عافتیعلاوه عر ع بود ویژگیدرص   2عا غلظت  عامبولذا استفاده از فیبر 

هوان از فیبر عاامبو  . از این رو میهوان  عه دنبا  داشته عاش می کنن ه را نیزماست، رضایت م رف

 در فرمو سیون لبنیات از جمله ماست ع ره عرد.
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 مقدمه -1
کنن گان نه هن اا عاه ساالو عاودن غاذا و      امروزه اکثر م رف

اي آن هوجااه دارناا  علکااه در راعتااه عااا هااا یر ارزش هغذیااه

منا  هساتن . اماروزه مشاخن     سلامت عخشی آن نیز علاقه

ش ه است که یک رژیو پرکاالري عاا فعالیات عا نی ناکاافی      

هوان  عامل عاروز  ردد که میگعاعا افزایش وزن یا چاقی می

هاي مختلف از جمله دیاعات، افازایش فشاار خاون،     عیماري

هاي قلبی و حتی سرطان عاش . ارهباط آشاکار رژیاو   عیماري

-غذایی و سلامتی، اهمیت م رف غذاي سالو را نشان مای 

 [.1] ده 

در حاصل از شیر هخمیري  فرآوردهماست مش ورهرین 

هاي وردهآدر واقع ماست یکی از فر است.سراسر ج ان 

ي شیر است که عه وسیله هخمیر اسی   کتیک و در منعق ه

و  1 کتوعاسیلو( عولهاریکو(نتیجه فعالیت 

ز یرعااز د [.2] شودحاصل می 2استرپتوکوکو( هرموفیلو(

اي، هغذیهب متلواص لیل خودعه ت لبنی مت و 

مانی اص درخود و طعو منت ر عه فرو عتر ، عا ري مان گا

از ن . یکی اشتهداها ادههغذیه خانودر یی انقش عه سز

لبنی هولی  مت ولی عا کیفیت ي هاخانهرکااف ه ام مترین 

، عاش عا  میري مان گاو طعو ، عافت، ظاهرظ لتااز مناس  

ات چرعی شیر ها یرهاي گلبو ف یا حذو ما کاهش ا

از  .[3] اردنامتلوعی عر خ وصیات حسی و عافتی فرآورده د

، یتهزیسکووعه کاهش ان هوب میین عیوجمله م مترین ا

ن ش اي انهدیش افزو اسستی عافت ازي، ن اآبیش افزا

ب ین عیوافع اي رمختلفی عري هاروش .دکرره شالبنیات ا

عه هغییر  هوانمی هاآنجمله از  است که هش د پیشن ا

یا و  چرعی هايیهزینجاده از ستفااماست عا ن فرمو سیو

هی ارحرر هیماي ما  دیط هولی  مانن  کنتراشر  کنتر

  پایه  عر مبتنی   چرعی هاي جایهزین [.4] دکراشاره

چرعی   عه  نسبت  کمتري  کالري  پروهئینی، و   کرعوهی راهی

                                                      
1. Lactobasillus bulgaricus 
2. Streptococcus thermophilus 

فیزیکوشیمیایی  حسی،  خ وصیات  و  کنن  می ایجاد  طبیعی 

در دهه  .[5] شن عخمی   ع بود را  مت و ت  رئولوژیکی  و  

مواد غذایی حاوي فیبر و اي استفاده هاي هغذیهاخیر انجمن

گرم  28گرم فیبر رژیمی عراي مردان و  38م رف ح اقل 

 .[7 و 6]ان  عراي زنان را هوصیه کرده

عنوان مواد سخت و حجیو هعه معنی الیاف است که عفیبر 

هاي گیاهی است که ع ن شناخته ش ه و شامل همه قسمت

را هضو و جذب کن . فیبر عه دو دسته هقسیو  هوان  آننمی

سلولز، همی سلولز،   مانن فیبر نامتلو   که شامل شودمی

 عامبو .[8]عاش    میپکتین  مانن و فیبرهاي متلو    لیهنین

 Bambuseae  عا نام علمی  Bambusa Vulgaris  متنوع-

چن ساله از هیره  است که گیاهی عامبواز گیاه  هبارهرین 

هاي عامبو کالري کمی دارن  اما سرشار ساقهاست.  گن میان

از فیبر غذایی و عناصر مختلف مع نی هستن . طبق 

هاي عامبو عسیار یی موجود در گونهمشاه ات، فیبر غذا

عیشتر از سبزیجات معمولی است که مردم عه طور روزانه 

فیبر عامبو شامل اولیهوساکاری ها، لیهنین و . کنن استفاده می

. این فیبر عه دلیل داشتن لیهنین [9]پلی ساکاری هاست 

عامل م می در جلوگیري از اعتلا عه سرطان و کاهش 

شود. عه علاوه، این فیبر ختر اعتلا عه کلسترو  متسوب می

هاي عامبو ده . فیبر ساقههاي روده را کاهش میعیماري

سازي فشار خون و منبعی غنی از پتاسیو است و سب  نرما 

هملنین از کارعردهاي فیبر عامبو شود. ع بود ضرعان قل  می

 اشاره نمود اهوان عه استفاده آن در هولی  غذاهاي عملهرمی

ان  که عامبو منبع غنی از مواد . متالعات نشان داده[10]

ها، فنل هاست.مغذي، هرکیبات فعا  زیستی و آنتی اکسی ان

هاي از جمله آنتی اکسی ان Cو  Eهاي فلاوونوئی ها، ویتامین

. عه علاوه، مشخن [7]هاي عامبو هستن  غال  در شاخه

ش ه است که فیبر گیاه عامبو داراي خواص ض  دیاعتی، ض  

  .[11]قارچی و ض  عاکتریایی است 

عاامبو عاه عناوان یاک غاذاي       فیبر عه پتانسیل اخیرا متققان

 ، در یاک  2022و همکاران   Khoshkish. ان مغذي پی عرده
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عررسی امکان هولیا  شاکلات صابتانه، در طای      عه پژوهش

کاه  گزارش کردن   عامبو پرداختن  وزینی روغن عا فیبر جایه

دار روي یدرصا  ا ار معنا    5/8جایهزینی روغن عا فیبار هاا   

عر طبق نتایج ارزیاعی حسی، . ن اردو فعالیت آعی  pH مقادیر

درصا    5/4 شکلات صبتانه ه یه ش ه عاا گزارش کردن  که 

هوان  جایهزین مناسبی عراي چرعی در شکلات فیبر عامبو می

 درص  مقاادیر  35/6صبتانه عاش  و فرمو  ع ینه قادر است 

اي مقالاااه . در[12]دهااا  کاااالري مت اااو  را کااااهش  

Askarizadeh  وBakshizadeh Shirazi  2021 عررسی  ، عه

گوشت قرماز   85خواص شیمیایی و ارگانولپتیکی همبرگر %

هاا  آن. پرداختنا  ازه ذرات مختلاف  حاوي فیبر عامبو در انا  

میکرومتر  400ها  200هغییر سایز در مت وده  عیان کردن  که

 شا گی داري در جماع فیبر هاا یر معنای   حاوي در یک نمونه

 نا  نتایج ارزیاعی حسی نشان دادن ارد. عه علاوه، عا هوجه عه 

که عا افزایش ان ازه ذرات فیبر عامبو کیفیات مت او  ارهقاا    

. هملناین،  [13]د گارد وري مینجر عه افزایش ع رهیافته و م

کارعرد سایر فیبرها در مت و ت لبنی ماورد عررسای قارار    

پژوهشای عاه     ، در2017و همکااران    Dabijaگرفته است. 

 ن،یناول ی ایی غذا بریافزودن چ ار نوع مختلف ف ریهأ  عررسی

 ،یکیرئولااوژ يهااایژگااینخااود، جااو و گناا م  عاار و   

هاا گازارش   پرداختنا . آن ماسات   یو حسا  ییایمیکوشیزیف

هاي حاوي اینولین و فیبر نخاود را  هوان ماستکردن  که می

هااي هکنولاوژیکی و عاا کیفیات مناسا       ع ون هغییر ویژگی

در ماسات   بار یفزودن فکنن گان هولی  کرد و عا اعراي م رف

 ییغذا ویدر رژ ییغذا يبرهایگنجان ن ف ياعر راهیهوان یم

. هملنین متالعات دیهري در مورد [8]گرفت  انسان در نظر

، فیبار حاصال از   [14]افزودن فیبار سایر و جاو در ماسات     

فیبرهااي حاصال از ضاایعات    ، [15]چغن ر قنا  در عساتنی   

فیبار  ، [16] عیوهیاک ساین  آناناا(، اناار و گنا م در ماسات    

درهولیاا  ، فیباار خرمااا [17] شاایرهاي هخمیااري درمرکبااات 

 و ... انجام ش ه است. [5]ماست 

عا هوجه عه فوای  سودمن  فیبرها عر سالامت انساان، کاارعرد    

هاااي غااذایی از اهمیاات عااا یی فیبرهاااي غااذایی در رژیااو

هاکنون، گزارشی در مورد ها یر افزودن فیبار  عرخوردار است. 

از ایان رو،   .عامبو در ماست ع ون چرعی منتشر نشا ه اسات  

و عراي هولی  ماسات عا ون چرعای    در این متالعه از فیبر عامب

اسااتفاده شاا  و هااا یر آن عاار خااواص فیزیکوشاایمیایی،     

 .رئولوژیکی و حسی مت و  هولی ي عررسی ش 

 هامواد و روش -2

 مواد -2-1

درصا  از شارکت    5/0عا چرعی کمتر از  گاو شیر پاستوریزه

، ماانی ماا(   از شرکتشیر خشک ع ون چرعی ، لبنیات پانل

فیبار عاامبو   ن دانماار،،  هانسا  کریساتین  استارهر از شارکت 

BF200 ه یه ش ن . از شرکت سی آر اي 

 تولید ماست -2-2

گیاري و  چرعی هوساط ساپراهور خاماه   درص   2/3اعت ا شیر 

هااا دماااي هباا یل عااه شاایر عاا ون چرعاای شاا  و سااپ     

 ساپ  و داده درجه سلسایو( حارارت    75پاستوریزاسیون 

. گردیا  % عاه آن اضاافه   2شیر خشک ع ون چرعی عه میزان 

 90دمااي   دقیقاه در  20شیر عه ما ت  ،عع  از هموژنیزاسیون

عه صاورت  فیبر عامبو پودر و داده ش  درجه سلسیو( پخت 

 .درصا  افازوده شا     3و  2، 1در سه ستح مختلف مستقیو 

درجاه سلسایو( اساتارهر مخ اوص      45سپ  در دمااي  

اضافه و در ظارف مخ اوص ریختاه و     %2ماست عه میزان 

درجااه  45. ظااروف پرشاا ه در دماااي گردیاا عناا ي عسااته

عع  از انعقاد  ن  وساعت نه  اري ش  3سلسیو( عه م ت 

درجاه   4مت و  و رسی ن عه اسی یته مناس  عه ساردخانه  

در طاو  نه ا اري در فواصال     .داده ش ن سلسیو( انتقا  

مورد آزماایش   هولی يي هاروز نمونه 21و  14، 7، 1ی زمان

هاي شاه  ع ون چرعی  ع ون افزودن ن  و عا نمونهقرار گرفت

% چرعای  عا ون افازودن فیبار      2/3فیبر  و شاه  پرچارب  

.مقایساااااااااااااااااااااااه شااااااااااااااااااااااا ن 
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  pH گیریاندازه -2-3

ها طبق استان ارد ملی ایران عاه شاماره   نمونه pH میزان

گیااري شاا . از در طاای ماا ت نه اا اري اناا ازه 2852

عااراي   ، آلمااان766ماا    Knick  متاار pHدسااتهاه 

گرم از  15ع ین منظور،  . یاستفاده گرد pHگیري ان ازه

لیتر آب میلی 150و در  ش هنمونه هموژن و یکنواخت 

دقیقه در حالت  2سپ   . یمقتر عه خوعی مخلوط گرد

ش  و عاا کاغاذ صاافی مخلاوط عاا       سکون نهه داشته 

متر  pHمتلو  صاف ش ه عا استفاده از  pHصاف ش . 

 .[18] ش گیري  ان ازه

 اسیدیتهگیری اندازه -2-4

ها طباق اساتان ارد ملای ایاران عاه      اسی یته نمونه میزان

گیاري شا .   در طی م ت نه  اري ان ازه 2852شماره 

 عاا  هاا از نموناه  لیترمیلی 10ر هعیین اسی یته، مق اعراي 

 هاا  نرماا   1/0هی روکسای    س یو و فتالئین فنل معرف

اسای    عرحسا   و نتاایج  هیتار شا    صورهی رنگ ظ ور

 .[18] گردی  گزارش  کتیک

2- 𝐀 =
𝐕×𝟎/𝟎𝟎𝟔𝟒 ×𝟏𝟎𝟎

𝐦
 

A      اسی یته کل عر حس  اسای  سایتریک، عار حسا =

 گرم عر ص  گرم،

V   نرماا  عار    1/0= حجو م رفی هی روکسای  سا یو

 لیتر،حس  میلی

m= .وزن نمونه عر حس  گرم 

 گیری ماده خشک کلاندازه -2-5

مااااا    عاااااا اساااااتفاده از هبخیااااار در آون   -3

UF110/UN110 ، کمپااانیMEMMERT   طبااق

 گیاري ان ازه 11328استان ارد ملی ایران عه شماره 

 1اعتا ا پلیتای عاه ما ت     شا .   ماده خشک انجاام 

درجاه سلساایو( قارار داده     105ساعت در آون 

هور ش  ها عه وزن  اعات عرسا . ساپ  در دسایکا    

گارم نموناه در    5سرد و عا هرازو وزن ش . ح ود 

درجااااه  105آن وزن و مجاااا دا داخاااال آون  

ساعت قرار داده ش  هاا عاه    3سلسایو( عه م ت 

وزن  اعات عرساا . ععاا  از ساارد کااردن در داخاال  

دسیکاهور، نمونه وزن ش ه و از فرمو  زیر درص  

 .[19] ماده خشک آن متاسبه ش 

خشکدرصدماده -4 =

وزن پلیت خالی−وزن نهایی نمونه همراه با پلیت

وزن نمونه
˟ 𝟏𝟎𝟎 

 اندازیآب درصد -2-6

گارم   25 انا ازي ماسات،  گیري میازان آب ج ت ان ازه

و  شا  هوزین  41نمونه روي کاغذ صافی واهمن شماره 

. میزان آب خارج شا ه از قیاف   گرفتروي قیف قرار 

عنوان  عا سلسیو(درجه  4دقیقه در دماي  120پ  از 

که عر حسا  گارم آب در صا      گردی ان ازي عیان آب

 [.2]ش  گرم نمونه عیان 

 گیری ویسکوزیتهاندازه -2-7

ویسکومتر ها از گیري ویسکوزیته نمونهعه منظور ان ازه

اساتفاده   ، سااخت آمریکاا   DVII-RVعروکفیل   ما    

لیتار  میلای  600گرم نموناه درون عشار    500ش . مق ار 

عا استفاده  سلسیو( درجه  25 در دماي اهاق  ه وریخت

دور در دقیقه میازان   6و درسرعت  4از اسپین   شماره 

شا   ها عر حس  سانتی پوآز گزارش ویسکوزیته نمونه

[20.] 

 رنگ سنجی -2-8

 مختلاف  يهانمونه رنهی هايویژگی گیريان ازه منظور عه

اععااد  هااي سافی  عاا    ها در جعباه عاا دیاواره   نمونه ،ماست

  قرار داده ش ن . درون جعباه از یاک  ما     50×50×50 

وات عا نور سفی  استفاده  20م رف عا هوان -فلورسنت کو

-عک . عود کنواختی کاملاً جعبه درون نور عیگردی . هوز

-یساانت  30 فاصله عا یتالیجید نیدورع کی لهیوسهع يعردار
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 . یاادرون جعبااه انجااام گرد متاار از نمونااه و عمااود عاارآن

 يهامولفه و منتقل فتوشاپ افزارنرم عه آم ه ع ست ریه او

 *Lهاا ع سات آما . مولفاه رناگ      آن  *bو  *L* ،a  رنگ

دهنا ه  نشاان  *a ، مولفه رنگ Lightness  ییروشنا انهریع

  و مولفه رنگ Redness-Greeness  يقرمز و يسبز زانیم

b* و زرد   یآعاا زانیاامBlueness-Yellowness را نشااان  

هاي رنگ عراي آناالیز آمااري اساتفاده    ده . سپ  مؤلفهیم

 .[21]  ش

 ارزیابی حسی -2-9

نفر  زن و مرد  عاه   15هاي مق ماهی هع اد پ  از آموزش

 5عنوان ارزیاب انتخاب و عاا اساتفاده از روش ها ونیک    

-  نمونه1  ها عسیارنامتلوب  5اي، از عسیارمتلوب  نقته

عاه لتااظ رناگ،    سات  در روز نخ هاي ماست ه یه شا ه 

ماورد ارزیااعی قارار    عافت، مزه و طعاو و پاذیرش کلای    

. در این آزمون عه هر ارزیاب یک نمونه ک گذاري گرفتن 

عه همراه یک لیوان آب و یاک فارم امتیاازدهی داده     هش 

ها را عه صورت ه ادفی ارزیااعی  همام نمونه ارزیاعانش . 

 .[22]نمودن  

 آنالیز آماری -2-10

آزمایشات در سه هکرار در قال  طرح کاملاً ه ادفی انجاام  

. نتایج اعت ا در معرض هجزیه واریان  یکترفاه قارار   گرفت

هاا و عررسای اخاتلاف    گرفت و سپ  عراي مقایسه میانهین

اي دانکان در  داري عین هیمارهاا از آزماون چنا  دامناه    معنی

اري  . هجزیه و هتلیل آمی% استفاده گرد95داري ستح معنی

-انجام شا . منتنای   20نسخه  SPSSافزار ها هوسط نرمداده

  OFFICEافازار هوسط نارم  EXCELهاي مرعوطه در متیط 

 .ن رسو ش  2013نسخه 

 نتایج و بحث -3

 pHتغییرات  -3-1

pH    عاشا . آناالیز   معیاري عراي پایان عمال هخمیار مای

نشاان داده شا ه    1شاکل  در  pHگیري هاي ان ازهداده

است. طبق نتایج عه دسات آما ه مشاخن گردیا  کاه      

 24/4هاا   08/4در مت وده  pHهاي ماست داراي نمونه

-معنای  اهشکا  عوده است و طی م ت زمان نه ا اري 

ماساات  05/0P<.  pH  داري را از خااود نشااان دادناا 

در  08/4عااه  21/4% فیباار در روز نخساات از 3حاااوي 

نه  اري رسی ه است و در مقاعل ماست شاه   21روز 

هاي کمتري در مقایسه عا نمونه pHع ون چرعی کاهش 

دهن ه ع م ها یر منفی فیبار  این نتایج نشانهیمار داشت. 

هاي ماست ج ات افازایش یاا کااهش     نمونهعر کیفیت 

  6/4عااایش از حااا  اساااتان ارد  میااازان عیشاااینه     

  در McGregor  1997و   Fernandez-Garcıaاساات.

-ماسات  pH زانیرا در م کاهشیعا گروه شاه   سهیمقا

هاا  . آنافتنا  یعرنج  فیبر، چغن رقن  و ایسو يحاو يها

 يمغذ هوانن  موادیم فیبرهااز  یگزارش کردن  که عرخ

  کنن نیهام آغازگرکشت  يعوامل متر، رش  را عرا ای

کننا   از ایان رو عاا    و اسی   کتیاک عیشاتر هولیا  مای    

. [23]کاهش یافتاه اسات    pHافزایش میزان فیبر، میزان 

اساتفاده از فیبرهااي   عه علاوه، مشخن ش ه است کاه  

ساای  و خرمااالو در هولیاا  ماساات پروعیوهیااک عاعااا 

شاود.  ن نه ا اري ماسات مای   در م ت زما pHکاهش 

عا افزایش زمان مان گاري عه دلیال فعالیات    pHکاهش 

استارهرهاي ماست عاوده کاه عاا هخمیار کرعوهیا رات،      

 ش ه  هیهجزها زودهر عراي استارهر هرهضو قاعلهرکیبات 

.[24] دها  یما و هولی  اساتات و  کتاات را افازایش    
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Fig. 1. pH values of yogurt samples during the 

storage of 21 days storage at refrigerator .The same 

lowercase letters are not significantly different 

between different treatments for each day at P > 0.05. 

Values of the same treatment, followed by the same 

uppercase letter are not significantly different at P > 
0.05.  

 

 اسیدیتهتغییرات  -3-2

هاي شایري هتات هاا یر هعااد  میاان      اسی یته فرآورده

هرکیبااات نیتروژناای مت ااو ت، ناشاای از واکاانش    

و اسی   کتیک، ناشی از فعالیت هخمیاري   پروهیولیتیک

. نتاایج  [25]گیارد  هاي اسی   کتیاک قارار مای   عاکتري

گیاري اسای یته در   هاي ان ازهع ست آم ه از آنالیز داده

نشان داده ش ه اسات. هماانتور کاه مشااه ه      2شکل 

داري عاین  شود در روز نخست هولی ، اختلاف معنیمی

اماا    <05/0P  اشات  هاي مورد آزمایش وجود ننمونه

 ، عا افزایش درص  فیبار  21و  14، 7در روزهاي دیهر  

داري عیشاتر از  طور معنیها عهعامبو میزان اسی یته نمونه

نمونااه شاااه  عاا ون چرعاای و شاااه  پرچاارب عااود   

 05/0P< ها، پ  از گذشات  . عه علاوه عا هوجه عه داده

 هااي ماسات  م ت زمان نه  اري، میزان اسی یته نمونه

عاه صاورهی      >05/0P  داري داشته استافزایش معنی

% فیبر عا عیشاترین افازایش از   3که نمونه ماست حاوي 

 22/1 درص  اسی   کتیاک  در روز نخسات عاه     84/0

از دوره نه ا اري   21 درص  اسای   کتیاک  در روز   

عنوان عخشی از خاواص   و اسی یته عه pHمیزان رسی . 

این متالعه عررسی ش ن   فیزیکوشیمیایی م و ماست در

-یها اخاتلاف معنا  هاي مختلف در ماستکه عین گروه

ماست  تهی یاس شیو افزا pHکاهش . مشاه ه ش  يدار

نسبت عه نمونه شاه  عه دلیل مواد کرعوهی راهی موجود 

عاشا  و عاا افازایش غلظات آن در ماسات،      می فیبردر 

استارهر موجود در ماست این مواد را هخمیر و م ارف  

و افازایش اسای یته در طای     pHو عاعا کااهش   کرده

شرایط مان گاري، افازایش   [.4] شودزمان نه  اري می

هاا، م ارف  کتاوز و هولیا      فعالیت متاعولیکی عاکتري

اساای   کتیااک، هجزیااه اساای هاي چاارب و هرکیبااات  

و اسی یته طی نه  اري  pHمختلف فیبرها در هغییرات 

اي نشان داده طی متالعه. در [16  ]نعاشماست مؤ ر می

 فیبار آنانااا( عااه ماساات     درصا   1 افازودن ش  که 

دار مقااادیر اساای یته شااا  در موجاا  افاازایش معناای

. [26] داري ن اشات ا ار معنای   pH روي حاالیکاه عاار 

هأ یر افزایش فیبار گنا م در    هتت pH دارکاهش معنی

ي متالعااه در. [27] گاازارش شاا ه اساااتنیااز ماساات 

استفاده از فیباار پرهقااا  ا اار    مشاه ه ش  که دیهري 

 ايمیاوه  و اسای یته ماسات   pH مقاادیر  داري عارمعنای

داري طاور معنای  ه اما در طو  زمان نه  اري عاه ن اشت

و اسی یته عه هرهی  کااهش و افازایش یافتاه     pHمیزان 

. [28] دارد کااه عااا نتااایج ایاان هتقیااق متاعقااتاساات 
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Fig. 2. Changes in acidity (% lacic acid) of yogurt 

samples during the storage of 21 days storage at 

refrigerator  

The same lowercase letters are not significantly 

different between different treatments for each day at 

P > 0.05. Values of the same treatment, followed by 

the same uppercase letter are not significantly 
different at P > 0.05.  

 

 ماده خشک کل  تغییرات -3-3

گیري ماده خشک کل نتایج ع ست آم ه از آزمون ان ازه

آورده شاا ه اساات.  3هاااي ماساات در شااکل  نمونااه

شود عا افازایش میازان فیبار در    همانتور که مشاه ه می

ماسات، میازان مااده خشاک کال افازایش       هااي  نمونه

عه صورهی که در روز   .>05/0P  معناداري داشته است

 7/10 عاا  نخست، میزان ماده خشک کل در نمونه شاه 

درصاا   34/13% فیباار عااا 3کمتاارین و نمونااه درصاا  

 کال،  جاما   عیشترین میزان ماده خشک را داشتن . مواد

عه نظر . [14]است  ماده یک در غیرآلی آلی و مواد میزان

فیبر عه دلیل داشتن ماواد معا نی و ماواد آلای     رس  می

عسیار زیاد، عاعا افازایش میازان ماواد جاما  کال در      

هاي ماست ش ه است. از طارف دیهار، گذشات    نمونه

ي هاا نموناه داري عر میزان ماده خشاک  زمان ها یر معنی

-Vahidمتالعااات  . ≤ 05/0P  ن اشااته اساات ماساات

Moghadam نشااان داد کااه عااا    ،2013  و همکاااران

دار طعاو  ماده خشک ماسات  گن م،افزایش درص  فیبر 

نتایج حاصل از متالعاه  [. 4] افزایش یافت ع ون چرعی

  در 2017  همکااارانو  Jafarpourعااا نتااایج   حاضاار

عاا اساتفاده از    دارنوشای نی ماسات طعاو   عررسی هولی  

و همکااران   Karacaشایره خرماا و انجیار،    جایهزینی 

ماسات  در  فیبر سی  و خرماالو   در عررسی ا ر 2019 

، در  Jafarpour  2021و  Nekoueianعاا ون چرعاای و 

-ماست ساین  در آرد موز سبزعررسى امکان استفاده از 

 .[2 و 24 و 29]عیوهیک کو چرعی مشاعه عود 

 
Fig. 3. Changes in dry matter (%) of yogurt 

samples during the storage of 21 days storage at 

refrigerator  

The same lowercase letters are not significantly 

different between different treatments for each 

day at P > 0.05. Values of the same treatment, 

followed by the same uppercase letter are not 

significantly different at P > 0.05.  

 

 اندازیآب میزان تغییرات -3-4

هااي  زمون پایا اري نموناه  آهاي ع ست آم ه از آنالیز داده

آورده ش ه است. همانتور که مشااه ه   4شکل   در ماست

عاعاا کااهش    ماسات هاي -در نمونه افزودن فیبرشود می

-مای   سینرسی   آب ج ا ش همیزان   >05/0Pر  دامعنی

 11 عاا  عا ون چرعای   شاه  ماستعه این صورت که  شود.

کمتارین   درصا   58/7عاا   % فیبار 3و نمونه حااوي   درص 

را از خاود نشاان   در روز نخسات هولیا    میزان خروج آب 

ي آب و هاا مولکاو  عاه   اه اا  فیبرهاا در   ان . هواناییداده
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هاا و در نتیجاه   وهئینپار  ویاژه عاه   شایر ه اخل عاا اجازاي   

ت آزاداناه آب  هوانا  از حرکا  ها میپای اري شبکه پروهئین

 .  [30]جلوگیري کرده و منجر عه کاهش سینرسی  شود 

ان ازي نمونه شااه  پرچارب از نموناه    هملنین میزان آب

عرخای از  شاه  ع ون چرعای کمتار گازارش شا ه اسات.      

ان ازي ماست را افزایش میزان چرعی، کاهش آب متققان عا

مشاه ه کردن  و عیان کردن  که عا افازایش چرعای ماسات،    

یاعا   مت و  افزایش مای  ده جام  کل و در نتیجه سفتیما

و  Dabija. [31]د شاو انا ازي مای  که موجا  کااهش آب  

نشان دادن  که ماست حاوي فیبر نخود   ، 2017همکاران  

هاي عا ون فیبار داشات    سینرسی  کمتري نسبت عه نمونه

[8] .Blecker   نیااز نشااان دادناا  کااه   ،2001و همکاااران

استفاده از اینولین موج  کااهش سینرسای  در ماسات و    

سااختار ماسات را   . [32]شاود  سایر شیرهاي هخمیري مای 

-ها و خوشاه هوان عه صورت شبکه سه عع ي از زنجیرهمی

هاي کاازیین کاه شاکل کاروي خاود را حفا        هاي میسل

و  Crispín-Isidroعالاوه عار ایان،    [. 33] عیان کارد  ،کردن 

هااي  سینرزی  نمونه ، گزارش کردن  که 2015همکاران  

ماست غنی ش ه عا فیبر در مقایسه عاا نموناه شااه  ع باود     

هاي یافت، عه این دلیل که فیبرها هوانایی هعامل از طریق پل

هااي عااردار روي ساتح پاروهئین را     هی روژنی عا قسامت 

   .[34] کنن دارن  و از این طریق سینرزی  را کنتر  می

-آبها، در طاو  زماان نه ا اري درصا      متاعق یافته

داري افازایش یافات   هاا عاه طاور معنای    نموناه  ان ازي

 05/0P<    هاا    اما عا این وجود افازودن فیبار عاه نموناه

عاعا کاهش نرخ خروج آب از عافت ماست شا ه کاه   

عه  عاش .هاي ماست میدهن ه ع بود پای اري نمونهنشان

ان ازي عه میزان زیادي عه هرکیباات  رس  که آبنظر می

 .[33] ارهبااط دارد فیبار   افزودنمیزان کازیینی شیر و یا 

ان ازي در طو  نه  اري مرعوط عه احتما  افزایش آب

شل ش ن عافت ماست در طی م ت زماان نه ا اري و   

هااي آن عاشا  کاه    آزاد شا ن آب مت ال عاه پاروهئین    

امار دخیال   از حالت طبیعای نیاز در ایان     pHهغییرات 

-ها مای هستن  و عاعا دناهوره ش ن ساختمان پروهئین

در اواخر دوره نه  اري عاعا هغییر  pHشون . کاهش 

فاارم طبیعاای پااروهئین شاا ه و در ا اار دناااهوره شاا ن  

ها، آب مت ال عاه آن آزاد شا ه و سینرسای      پروهئین

و همکااران   Sahعه طاور مشااعه   . [31]یاع  افزایش می

هااي ماسات   انا ازي را در نموناه   ، افزایش آب2015 

در طی زمان   فیبرپودر پوست آنانا(  عه عنوان  حاوي

 .  [26]مشاه ه کردن  نه  اري 

 
Fig. 4. Changes in the syneresis (%) of yogurt 

samples during the storage of 21 days storage 

at refrigerator 

The same lowercase letters are not significantly 

different between different treatments for each 

day at P > 0.05. Values of the same treatment, 

followed by the same uppercase letter are not 

significantly different at P > 0.05. 

 

 ویسکوزیته تغییرات -3-5
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عیشاترین   فیبردرص   3ي کمترین و نمونه حاو ع ون چرعی 

در مقاعال عاا گذشات    میزان ویسکوزیته را دارا عوده اسات.  

هااي ماسات   م ت زمان نه  اري میزان ویساکوزیته نموناه  

عاگذشات   . >05/0Pداري را نشان داده اسات   کاهش معنی

ها شکسته ش ه، میزان اه ا  آب کمتر شا ه و  زمان پروهئین

ایزوالکتریک هر یاک   pH عه pH یته و رسی نعا افزایش اسی 

یاعا . عاه   ویسکوزیته کااهش مای  هاي شیر، میزان از پروهئین

هااي  علاوه، این کاهش ممکن است عه دلیل عملکارد آنازیو  

میکروعی عار روي مااهریک  میسال کاازئین در طاو  دوره      

. هملنااین نمونااه شاااه  پرچاارب   [35]نه اا اري عاشاا   

ه نمونه شاه  ع ون چرعی نشان ویسکوزیته عا هري نسبت ع

کاه   عاش ویسکوزیته عا ي چرعی میداد  که این امر عه دلیل 

عا قرار گرفتن در شبکه پروهئینی، عاعا کاهش هتر، شبکه 

 .[36] شودژلی و افزایش قوام و ویسکوزیته ماست می

هاي آب در فیبرهاا عاعاا ع باود    خاصیت اه ا  عا مولکو 

شود. ع ون شک، از مواد غذایی میرفتارهاي رئولوژیکی در 

هاي کلی ي فیبرها، خاصیت هی راهه ش ن یاا جاذب   ویژگی

عاش . جذب آب هوسط فیبر عامبو هوانایی رشا   ها میآب آن

شاود  و متورم ش ن و عاا  عاردن ویساکوزیته را عاعاا مای     

[37] .Ghasemi  وMahdian  2018 متالعااات انجااام  ، در 

عیوهیکی فیبرهاي حاصل از پري ش ه در مورد ارزیاعی ا رات

نشاان  گن م در ماست سین عیوهیاک   و ضایعات آنانا(، انار

 ،هوجاه در اساتفاده از فیبار    یکای از نکاات قاعال   دادن  کاه  

-مای انا ازي  کاهش درص  آب و افزایش ظرفیت نه  اري

این امر عه خاصیت جذب آب هوسط فیبر و ا ر فیبر  عاش  که

 Dello. [16] شاود ه مای عر ویساکوزیته ماسات نسابت داد   

Staffolo    نیز افازایش ویساکوزیته در   2017و همکاران ، 

کالري و کااهش  طی افزودن فیبرهاي گیاهی عه دسر لبنی کو

ویسکوزیته را در طی زمان نه  اري مشاه ه کردنا  کاه عاا    

البتااه عایاا   . [38]نتااایج پااژوهش حاضاار متاعقاات دارد   

ر درصا  مااده   خاطرنشان کارد کاه عوامال گونااگونی نظیا     

سازي نیز خشک، میزان چرعی و عوامل مکانیکی نظیر همهن

هااي  فارآورده  هااي رئولاوژیکی  عر میزان پای اري و ویژگی

است. در شرایط عادي، ناپایا اري و  هأ یرگذار هخمیري شیر 

کاااهش ویسااکوزیته در مت ااو ت هخمیااري لبناای ارزش 

متلوب کن  ولی ظاهر طبیعای آن را ناا  غذایی آن را کو نمی

 .  [39]سازد می

 
 

Fig. 5. Changes in the viscosity (mPas) of 

yogurt samples during the storage of 21 days 

storage at refrigerator  

The same lowercase letters are not significantly 

different between different treatments for each 

day at P > 0.05. Values of the same treatment, 

followed by the same uppercase letter are not 

significantly different at P > 0.05.  
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 افازودن فیبار  دها ، عاا   را نشاان مای   ماسات هاي رنگ نمونه

عاه صاورهی کاه     . >05/0P  داري را نشاان داد معنای  افزایش

کمتارین و   42/76ا عا  شاه میزان شاخن روشنایی در نمونه 

در روز میزان را  عیشترین 55/88 عا درص  فیبر 3ه حاوي نمون

عا گذشت م ت زماان نه ا اري    از خود نشان دادن .نخست 

نیز میزان این شاخن کاهش یافته است. عاه صاورهی کاه در    

پایان دوره نه  اري هماامی هیمارهاا و نموناه شااه  مقا ار      

و همکااران    Dello Staffoloنزدیک و یکسانی گزارش دادن .

 کمتارین هیمارهاي حاوي فیبر سای    نشان دادن  که ، 2004 

 اي کاملا مشخ ای داشاتن   ق وه و رنگ  Lان ی   روشنایی 

[38 .]Seçkin و Baladura 2012 ، دادن  انا ی    نیز نشانL 

-معنای  عتاور  گن م و عاامبو هاي ماست حاوي فیبر نمونه aو 

 .[40] عود سی هاي حاوي از نمونه عیشترداري 

Table 1. Changes in the lightness (L*) of 

yogurt samples during refrigeration 

Day 

Treatment 

  
1 7 14 21 

Non fat 

control 

76.42 ± 

2.61Aa 

79.79 ± 

2.54Ba 

82.34 ± 

2.67Cc 

85.64 ± 

3.54Dd 

High fat 

control 
85.05 ± 

1.96Ac 

86.61 ± 

0.28Bd 

84.80 ± 

1.43Cd 

82.83 ± 

1.37Dc 

Bamboo 1% 81.19 ± 

3.52Ab 

79.54 ± 

1.49Ba 

77.94 ± 

1.9Ca 

74.59 ± 

0.69Da 

Bamboo 2% 84.73 ± 

2.37Ac 

81.24 ± 

1.85Bb 

78.22 ± 

2.11Ca 

75.14 ± 

2.08Dab 

Bamboo 3% 88.55 ± 

3.66Ad 

83.39 ± 

2.18Bc 

80.04 ± 

3.36Cb 

76.31 ± 

2.81Db 

 

The same lowercase letters are not significantly 

different between different treatments for each 

day at P > 0.05. Values of the same treatment, 

followed by the same uppercase letter are not 

significantly different at P > 0.05. 

فاکتور ده . سنجی را نشان میرنگ aفاکتور نتایج  2ج و  

a ده ، عا افزایش که میزان همایل عه رنگ قرمزي را نشان می

داري را معنای  افازایش  ماستهاي در نمونه فیبر عامبومیزان 

 . عااه صااورهی کااه میاازان ایاان >05/0P  نشااان داده اساات

در روز  59/0درصا  فیبار عاه     3شاخن در نموناه حااوي   

کاردن دوره نه ا اري    نخست رسی ه است. هملناین طای  

افاازایش معناااداري عاار میاازان ایاان فاااکتور داشااته اساات    

 05/0P<.    ات هنهاام  هغییار هاوان عاه   علت این امار را مای

پاستوریزاسیون نسابت داد، هنهاام پاستوریزاسایون، ممکان     

ها آزاد ش ه و علاوه عر این ناپای اري است ععضی از رنه انه

 . [41] شاون   aن هاي کازئین، سب  عا  رفتن شااخ میسل

Zomorodi  2013 ، پژوهش خود عیان کردن  که افزودن  در

ه قرماز ن اشات  ي در طیاف رنهای   هأ یر گونهچیهفیبر گن م، 

 ، گزارش کردن  که 2013و همکاران   Mahale. [42]است 

گوناه هاا یري در طیاف    افزودن فیبر پرهقا  عه ماسات هایچ  

داري طاور معنای   رنهی قرمز ن اشته اما عا افازایش فیبار عاه   

طیف رنهی زرد افزایش و میزان روشنایی نسبت عاه نموناه   

ها را عاه  یاع  که این افزایش رنگ زرد نمونهشاه  کاهش می

هاي زرد کارهنوئی ي در فیبار پرهقاا  نسابت    وجود رنه انه

 .[28]دادن  

 

Table 2. Changes in the redness parameter 

(a*) of yogurt samples during refrigeration 

Day 

Treatment 

  
1 7 14 21 

Non fat 

control 

0.22 ± 

0.03Aa 

0.26 ± 

0.01Ba 

0.34 ± 

0.02Cc 

0.64 ± 

0.07Da 

High fat 

control 
0.25 ± 

0.08Ab 
0.29 ± 

0.02Bb 
0.35 ± 

0.07Ca 
0.66 ± 

0.05Dab 
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Bamboo 1% 0.50 ± 

0.02Ac 
0.54 ± 

0.04Bc 
0.62 ± 

0.03Cb 
0.70 

±0.09Db 

Bamboo 2% 0.55 ± 

0.08Ad 
0.61 ± 

0.08Bd 
0.69 ± 

0.04Cc 
0.73 

±0.06Dc 

Bamboo 3% 0.59 ± 

0.05Ae 
0.65 ± 

0.04Be 
0.70 ± 

0.06Cd 
0.78 ± 

0.04Dd 

 

The same lowercase letters are not significantly 

different between different treatments for each day at 

P > 0.05. Values of the same treatment, followed by 

the same uppercase letter are not significantly 

different at P > 0.05. 

 

 3ج و  در آزمون سنجش رنگ در  bنتایج فاکتور 

که همایل عه رنگ زردي  bآورده ش ه است. شاخن 

 ماستهاي در نمونه افزودن فیبر عاده ، را نشان می

عه صورهی  . >05/0Pمشاه ه ش   افزایش معناداري 

کمترین میزان همایل عه زردي در  در روز نخست، که

ان و عیشترین میز 17/5چرب عا ماست شاه  کونمونه 

در  .گزارش ش  68/7درص  فیبر عا  3در نمونه حاوي 

مقاعل عا گذشت م ت زمان نه  اري، شاخن زردي 

هاي ماست کاهش چشمهیري نشان داد نمونه

 05/0P< .  اگر چه عا چشو رنگ ماست سفی  عه نظر

رس  اما عا ارزیاعی دستهاهی مشخن ش  که داراي می

 در  Zomorodi  2013کمی رنگ زرد نیز هست. 

فیبر، موج  افزایش  افزایش که داد خود نشان پژوهش

شود طیف رنهی زرد مت و  نسبت عه نمونه شاه  می

. افزایش رنگ زرد [42]نبود  داریمعناما این افزایش 

عه وجود  هوانیمدر ا ر افزایش مق ار فیبر را  هانمونه

نتایج زرد کاروهن، در فیبر گن م نسبت داد.  دانهرنگ

، [31] شاع ی عراي ماست هاي غنی ش ه عا فیبر سی م

گزارش ش ه  [44] و فیبر مارچوعه [41] فیبر پرهقا 

هوان گفت که است. عناعر نتایج متالعات مختلف می

 رنگ ماست عه رنگ منبع فیبر عستهی دارد.

 

 

Table 3. Changes in the yellowness parameter 

(b*) of yogurt samples during refrigeration 

Day 

Treatment 

  
1 7 14 21 

Non fat 

control 

5.17 ± 

0.45Aa 
5.14 ± 

0.07Ba 
4.16 ± 

0.11Cc 
4.02 ± 

0.43Da 

High fat 

control 
5.94 ± 

0.18Ab 
5.39 ± 

0.41Bb 
4.80 ± 

0.69Ca 
4.19 ± 

0.91Dab 

Bamboo 1% 6.48 ± 

0.37Ac 
5.39 ± 

0.76Bc 
4.04 ± 

0.81Cb 
4.78 ± 

0.66Db 

Bamboo 2% 7.42 ± 

0.55Ad 
5.58 ± 

0.28Bd 
4.97 ± 

0.93Cc 
4.73 ± 

0.70Dc 

Bamboo 3% 7.68 ± 

1.12Aa 
6.55 ± 

1.04Be 
5.70 ± 

0.78Cd 
4.85 ± 

0.29Dd 

 
The same lowercase letters are not significantly 

different between different treatments for each 

day at P > 0.05. Values of the same treatment, 

followed by the same uppercase letter are not 

significantly different at P > 0.05. 

 

 ارزیابی حسینتایج  -3-7

 6هاي ماسات در شاکل   هاي ارزیاعی حسی نمونهآنالیز داده

نشان داده ش ه است. در عررسی ارزیاعی حسای فاکتورهااي   

ها  و پذیرش  مقبولیات  کلای   عافت  قوام نمونهمزه، رنگ، 

هاي ماست در روز نخست هولی  عررسی شا ن . ایان   نمونه

انتخاب عاه دلیال هاازگی ماسات و پوشاش کامال فیبار در        

هااي ماسات هیماار در    فاکتورهاي ماورد عررسای در نموناه   

اعت اي دوره نه ا اري عاوده اسات هاا از فسااد احتماالی و       

فیبر در فاکتورهایی مانن  رنگ، عاو و  هملنین کو ش ن ها یر 

هاي ماست جلوگیري شود. همانتور کاه مشااه ه   مزه نمونه

هاي ماست شاه  در مقایسه عا نموناه حااوي   شود نمونهمی

انا  اماا عاا ایان حاا  در      داري ن اشاته % فیبر هفاوت معنی3

ععضی فاکتورها مانن  عافت و پذیرش کلی عا یک یهر هفاوت 

درصا    2است. در این میان نموناه حااوي    معناداري داشته

کاه    >05/0P  هاي عا هري را کس  نموده اسات فیبر، نمره
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هوان در گازارش ایان هتقیاق، ایان نموناه را عاه عناوان        می

 ع ترین نمونه معرفی نمود.

رفیت نه  اري ظافزایش جذب آب و  فیبر عامبو نیز عه دلیل

 اري آب میاان  اي در نه ا قاعلیت ویاژه  آب عا یی که دارد،

کن . عه همین دلیل پا  از اساتفاده   اد میجای عافتی مت و 

، عافت یاا ا ستیسایته   ماستدر هیمارهاي مختلف  فیبر عامبو

. شاود ایجااد مای   عا ون چرعای   ع تري نسبت عه هیمار شاه 

هوانا  عاه علات افازایش     مای  هملنین ع بود طعو و مازه را 

ذیرش کلای  نمونه شااه  دانسات. پا    عافت نسبت عه کیفیت

مت و  درعرگیرن ه همامی فاکتورهااي ذکار شا ه در قبال     

ور کسا  امتیاازي   ظا من عاش . ع ین هرهی  یک هیمار عاه می

 عایسات داراي رناگ،  مای  قاعل قبو  در پارامتر پذیرش کلی

-عاش . همانهوناه کاه در عخاش    عافت و طعو و مزه متلوعی

 هااي یاستفاده از فیبر عا ع باود ویژگا   هاي قبلی ذکر گردی ،

هغییار   هر هوانستعافتی و کمک عه ایجاد طعو و مزه متلوب

نموناه   قاعل قبولی در پذیرش کلی مت او  در مقایساه عاا   

%  عاعا 3. افزودن درص هاي عا هر فیبر  شاه  ایجاد نمای 

کاااهش امتیااازات حساای عااه نمونااه ماساات شاا ه اساات.   

Fernandez-Garcıa  وMcGregor  1997  ،  گزارش نمودن

-ع بود مای  ماست، عافت و قوام ماست را افزودن فیبر عهکه 

-کاهش خواص حسی آن می عاعا اما مق ار زیاد آنعخش  

نمودن  که  گزارش  2013  و همکاران Mahale. [23] گردد

 طعاو و  و امتیااز رناگ، عتار    پرهقاا   عا افزایش مق ار فیبر

. متااعق عاا هتقیاق حاضار،     [28] پذیرش کلی کاهش یافت

غنی ش ه عا فیبر گن م، عامبو و اینولین قاعل قباو    هايماست

 [31] عودن  و خواص حسی مشاع ی عا ماست سااده داشاتن   

و شیر هخمیري غنی ش ه عا فیبار مرکباات نیاز قاعال قباو       

هاي ماستدرمقاعل گزارش ش ه است که  .[17]گزارش ش  

حاوي فیبر خرمالو و فیبر سی ، نمرات حسی کمتري نسبت 

 .[24]اه  داشتن  عه ماست ش

 

 
Fig. 6. Sensory evaluation of yogurt samples 

containing bamboo fiber. 
 

5-  

 گیرینتیجه -4

در طی هتقیق حاضر، هأ یر افزودن فیبر عامبو عه ماست ع ون 

هاي رئولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی چرعی عر ویژگی

نتایج نشان داد که افزودن فیبر آن مورد ارزیاعی قرار گرفت. 

هاي کیفی از جمله ویسکوزیته، سینرسی  و عرخی ویژگی

ماده خشک ماست را ع بود عخشی . هملنین، نتایج ارزیاعی 

حسی نشان داد که افزودن فیبر عامبو عه ماست عاعا ع بود 

هاي ارگانولپتیکی نمونه ماست نسبت عه نمونه شاه  ویژگی

-ف دیهر، ارزیاعان حسی عه ماستع ون چرعی ش . از طر

هاي غنی ش ه عا مق ار عا ي فیبر عامبو امتیاز کمتري دادن  

% فیبر را عه عنوان نمونه عرهر در مقایسه عا 2و نمونه حاوي 

هوان از فیبر عامبو نمونه شاه  پرچرب معرفی کردن . لذا می

عه عنوان یک فیبر رژیمی عا موفقیت در ماست ع ون چرعی 

ه نمود که در کنار ع بوداستفاد

0
1
2
3
4
5

Non fat

control

High fat

control

Bamboo 1%Bamboo 2%

Bamboo 3%
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کنن ه را هاي عافتی و شیمیایی، رضایت م رفویژگی 

در در،  هوانا عیشتر مایکن . متالعات نیز هامین می

و  هافیبر عامبو عر زن ه مانی پروعیوهیکع تر نقش 

 .در ه یه مت و ت فراسودمن  مؤ ر عاش  هاکارعرد آن
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Fibers obtained from the waste of fruits and grains are valuable sources in the 

preparation of various useful products such as yogurt. Considering the 

importance of consuming fibers in providing health, the purpose of this research 

was to investigate the physicochemical, textural and sensory properties of fat-

free yogurt enriched with bamboo fiber. For this purpose, bamboo fiber was 

added to fat-free yogurt with percentages of 1, 2, and 3 %, and experiments 

including pH, acidity, total dry matter, syneresis, viscosity, colorimetry, and 

sensory evaluation were carried out during 3 weeks of storage in the refrigerator 

(4±1 °C). Produced samples were compared with fat-free yogurt and high-fat 

yogurt without fiber additives. Data showed that the addition of fiber to the 

yogurt samples significantly increased (P<0.05) the amount of acidity, total dry 

-fat and high-fat 

control samples. In addition, the results showed that the addition of fiber in 

yogurt samples significantly (P<0.05) reduces the syneresis, so that the non-fat 

control yogurt with 12.3% and the sample containing 3% fiber with 8.58 % 

showed the highest and lowest syneresis on the first day of production, 

respectively. In the sensory evaluation, the sample containing 2% bamboo fiber 

with the highest score was introduced as the best sample. Therefore, the 

application of bamboo fiber with a concentration of 2%, in addition to 

improving the textural, physical and chemical properties of yogurt, can also lead 

to consumer satisfaction. Hence, bamboo fiber can be used in the formulation of 

dairy products, including yogurt. 
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