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چربي فيزيكي ماست قالبي بي هاي شيميايي وبررسي پايداري ويژگي

  دار در دوره نگهداريحاوي شير بافت
 

  

  4 ، هما بهمدي3، سليمان عباسي∗ 2 ، حميد عزت پناه1 مرجان نوري
  

 يقات تهران واحد علوم تحقدانشگاه آزاد اسلامي و عضو باشگاه پژوهشگران جوان ي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذاي -1

   علوم و صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم تحقيقات تهران گروه دانشيار-2
   دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه تربيت مدرس تهران-3

  عضو هيأت علمي موسسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي كرج -4

  )3/2/91 :رشي پذخي  تار26/4/90: افتي درخيتار(
  

  دهچكي
قالبي ماست دو نوع مقايسه با دار در بافت چربي حاوي شيربيقالبي فيزيكي ماست  هاي شيميايي وبررسي پايداري ويژگيهدف اصلي اين پژوهش 

چربي بي شير، داربافت چربي حاوي شيرماست بيتوليد   منظورهب . بود گراد درجه سانتي4±1در دماي نگهداري روز  14 طيچرب چربي و پربي
شير درصد  50 و 40، 30، 20، 10 ، 0 باگراد خنك شد و  درجه سانتي43-42تا دماي )  دقيقه35-30گراد به مدت  درجه سانتي85-90(حرارت ديده 

 قابل ديته اسي،pH(هاي شيميايي آزمونچرب پرماست و دار بافت حاوي شيرچربي ماست بي چربي،بي ماستهاي نمونهروي   .دار مخلوط شدبافت
 چهاردهم  وهفتم ،روزهاي اول در )، آب اندازي و ظرفيت نگهداري آبرنگ سنجي ( فيزيكي و) ماده خشك كل،يچرب، نيپروتئ درصد، تيتر

هاي ي نمونهچرب و نيپروتئ درصدميزان ،  قابل تيتر اسيديته،pHدار بر ميزان شير بافتاستفاده از نتايج نشان داد كه  . انجام شد ،يخچال نگهداري در
 و دوره نگهداري بر ميزان داربافت شير كاربرد همچنين، )p>05/0 ( است بودهها تأثير گذارتأثير بوده اما گذشت زمان بر ميزان اين شاخصماست بي

 مچنين كاهش آب اندازي ظرفيت نگهداري آب و ه،هاي رنگيبرخي ويژگي بهبوددار منجر به شير بافت  . بودندتأثير گذارها نمونه ،ماده خشك كل
- بافت درصد شير30حاوي قالبي ماست نمونه .  مشاهده شد كه اين نتايج در دوره نگهداري نيز چربي شدشاهد بينمونه  نسبت به ماستهاي هنمون

ايي ييمشهاي فيزيكي و ول ويژگيبه منظور حصشود  پيشنهاد ميبنابراينچرب بود به ماست پر هاويژگيترين ها داراي نزديكدار در ميان ساير نمونه
  .استفاده شوداز اين نسبت در فرمولاسيون ماست سازي مطلوب 

  
  فيزيكي هاي شيميايي وويژگي ،دار، شير بافتنگهداريدوره  ،چربيماست بي :ژگان واكليد

  
  
  

                                                 
  hamidezzatpanah@srbiau.ac.ir  :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
به معضلي جدي ، جهانكشورهاي اكثر افزايش وزن در امروزه 

كه رود به شمار ميهايي  بيماريهمترينماز است و تبديل شده 
 اثرات سوء چاقي و  .]1[  جهاني داردسريعنياز به پيشگيري 

هاي مختلف بدن و   اعمال فيزيولوژيك دستگاهبرافزايش وزن 
هاي افزايش فشار خون، بيماريهاي مزمن از قبيل  بروز بيماري

 به اثبات رسيده است ديابت وقلبي عروقي، دردهاي عضلاني 
تغذيه و صنايع ن امتخصص به منظور كاهش اين عوارض، . ]2[

را توصيه چربي و بيچرب  منابع غذايي كم مصرفغذايي
بدان معني نيست كه غذايي بي در رژيم كاهش چر اما ،اندكرده

 تركيبات بلكهشود مزه سپري  با غذاهاي خشك و بيزندگي
شي جهت احساس لذت بخ 1هاي چربي با نام جانشينمختلفي

      از گذشته چربيچرب يا بيدر هنگام مصرف محصولات كم
 از جمله محصولات با چربي ،]3[ هستنددر حال توليد تا كنون 

شواهد .  اره كرداشبدون چربي ماست  به توانمي ،كاهش يافته
ها كه براي تخمير ماست دهند كه برخي باكتريفراوان نشان مي

زايي و ضد التهابي شوند اثرات قدرتمند ضد بيمارياستفاده مي
 اين  همچنين،هستندارش مفيد وشته و براي دستگاه گدا

-باعث ارتقاي مقاومت بدن نسبت به انواع ميكروبها باكتري

د به عنوان درمان و نتوانميو شوند ميهاي بيماري زا در روده 
اين هاي ناشي از رشد و تكثير پيشگيري در برابر بروز بيماري

چرب ماست كم  .]5، 4[ كار روندهاي بيماري زا بميكروب
 ،هاي اضافي بدن سوزاندن چربيبه شده ذكرعلاوه بر فوايد 

 و حفظ عضلات در وضعيت مناسب را تسهيل ردهكمك ك
چرب مانند  كمشيريبراين رژيم غني از غذاهاي بنا .كند مي

تواند با سوزاندن چربي اضافي بدن باعث چرب مي ماست كم
 وليد تبراي بسياري مطالعاتتا كنون   .]6[ شودكاهش وزن 

 انجام شدهدر ماست با چربي كاهش يافته  هاي چربيجانشين
ل در سا  .خواهد شداشاره از آنها  كه به اختصار به برخي است

 با استفاده از روش 2خشك با پروتئين بالا تهيه شير 1991
اي زمينه  و خشك كردن افشانه3اولترافيلتراسيون، ديافيلتراسيون

در پژوهشي از .  ]7[ ساخت فراهمهاي بيشتري را پژوهش
چرب بهره بردند هاي متفاوت اين محصول در ماست كمغلظت

                                                 
1. Fat substitutes 
2. High milk protein powder 
3. Dia filtered 

خشك با پروتئين   درصد از پودر شير6/5و دريافتند كه غلظت 
بدون اين كه نيازي به پايدار كننده داشته باشد ) درصد 84(بالا 

چرب مطلوب با كمترين آب اندازي را امكان توليد ماست كم
 و 4 از دو پروتئين سيمپلس2004در سال   ]8[فراهم ساخت 

 14طي چرب در  ماست كمهايويژگي جهت بهبود 5ديري لو
 نشان داد پس از افزودن اين دو هداري استفاده شد كهگ نروز

ها به ميزان ماده ميزان ماده خشك كل، سفتي و بافت نمونه
هاي حسي در مورد طعم و  البته ارزياب،ندمشابهي تغيير كرد

رنگ ظاهري امتياز بالاتري به ماست داراي ديري لو در مقايسه 
ميزان .  با ماستي كه از سيمپلس در آن استفاده شده بود، دادند

 هايويژگيديري لو و همچنين دوره نگهداري بر يمپلس، س
  .]9[ داشت يدارتأثير معنيها نمونهفيزيكي، شيميايي و حسي 

 و 6هاي پروتئين آب پنير تغليظ شدهمكمل اثردر پژهشي ديگر 
 فيزيكوشيميايي و حسي هاي بر ويژگي7كازئين هيدروليز شده

د ماست غني شده  نتايج نشان دا،ماست پروبيوتيك بررسي شد
آب اندازي كمتر و قوام بيشتري نسبت  يپروتئينهاي با مكمل

هاي از نسبت 2008  در سال .]10[به ماست شاهد داشت 
-در ماست بي 9 به عنوان جايگزين چربي8مختلف بتا گلوكان

 25/0 يا 5/0چربي بهره بردند كه نتايج نشان داد ماست حاوي 
 و حسي بيشترين امتياز يزيكي فهايويژگيبتا گلوكان از نظر 

هدف از اين پژوهش تعيين تأثير .  ]3[داد  اختصاص را به خود
 هايويژگي بر 10داردرصدهاي مختلف شير بافتبكارگيري 

چربي در مقايسه با دو نوع ماست شيميايي و فيزيكي ماست بي
  . روز نگهداري است14چرب طي چربي و پربي
  

  هامواد و روش -2
   شير سازيآماده -2-1

از ( 11هحرارت ديدكم از دو نوع شير خشكوهش پژدر اين 
، كشور  Pty . Australian Dairy Goods Ltdشركت
چربي به منظور تهيه شير خشك بي . استفاده شد )استراليا

                                                 
4. Simplesse 
5. Dairy-Lo 
6. Whey protein concentrate 
7. Hydrolyzed casein 
8. ß- glucan 
9. Fat replacer 
10. Textured milk 
11. Milk powder (Low heat) 
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به چرب پر شير خشك و دارشير بافت چربي وهاي بينمونه
هاي شير نمونه  .استفاده شد ربچهاي پر تهيه نمونهمنظور

 اين ،سازي شدندباز 100به 10آب مقطر به نسبت با خشك 
گراد  درجه سانتي4±1در دماي ها تا هنگام استفاده نمونه

  .]11[ ندنگهداري شد
  دار بافتشير آماده سازي -2-2

 كشور DSMاز شركت ®Rennilase ( خشك مايه پنير
 25  گرم مايه پنير براي1 (55قدرت منعقدكنندگي با ) فرانسه

.  تهيه شد 1 شيراساس واحدهاي بين المللي انعقادبر ) شير ليتر
پس از  حل شد و ليتر آب ديونيزه ميلي100 درابتدا اين پودر 

 شيرليتر ميلي 100 از اين محلول به ليتر ميلي4/0افزودن 

 15گراد به مدت  درجه سانتي60چربي در دماي ساخته بيباز
چربي مايه  سپس شير بي .دهي شديقه در اين دما حرارتدق

دقيقه  30به مدت گراد  درجه سانتي63ده در دماي خور
 غيرفعال با هدف) 2پاستوريزاسيون دماي پايين و زمان طولاني(

 ،شيرسازي سالم و) 55با قدرت منعقدكنندگي (مايه پنير كردن 
 انجام مراحل تابه مدت يك شب  دارشير بافت.  شدپاستوريزه

  .]12[ گراد نگهداري شد درجه سانتي4±1در دماي بعدي، 
  قالبي ماست آماده سازي -2-3

 درجه 85-90چربي در بن ماري ديجيتال بازساخته بي شير
 جهت همزدن مداوم  دقيقه با35 - 30گراد به مدت سانتي

 كاپاكازئين و افزايش ميزان ماده -ايجاد پيوند بتالاكتوگلوبولين
به دنبال آن تا و خشك كل در فرآورده نهايي حرارت داده شد 

-  سپس با شير بافت،گراد خنك شد درجه سانتي43 -42دماي 

 .  مخلوط شد50 و 40، 30، 20، 10 ، 0دار در درصدهاي 
 تهيه مايه ماست مطابق با دستور ارائه شده از شركت جهت

ليتر مايه  ميلي4كريستين هانسن به ازاي هر ليتر شير مقدار 
 با استفاده از شير.  ها اضافه شدبه نمونهو ماست آماده شده 

هاي چرب تهيه شد تا ويژگيكامل نمونه ماست پر خشك
پس از افزودن .   توليدي با آن مقايسه شوديچرببيهاي نمونه

- ميلي100دار اتيلني دربها در ظروف پلي نمونهمايه ماست

گراد گرمخانه  درجه سانتي43±2ليتري پر و در انكوباتور 
ها به  سپس نمونه، برسد6/4 آنها به حدود pHگذاري شدند تا 

                                                 
1. International Milk Clotting Units 
2. Low Temperature Long Time: LTLT  

پس از .  ]5، 4[گراد منتقل شدند  درجه سانتي 4±1يخچال 
  وهاي شيمياييآزمونهاي ويژگي روز 14 و 7، 1گذشت 
-   شماره گذاري نمونه.هاي ماست سنجيده شدندنمونهفيزيكي 

  . نشان داده شده استها در جدول شماره ا
  

  هاي ماستشماره گذاري نمونه 1جدول 

  شيمياييهايآزمون -2-4
 با روش ) دورنيكبر حسب درجه(اسيديته قابل تيتر 

  ساخت شركت،827 مدل( متر pHوسيله بpH ،تيتراسيون
Metrohm، گرم100بر حسب گرم در (چربي و ) سويس ( 

 ،Funk Gerber ساخت شركت ،دستگاه ژربر(3ژربربه روش 
دستگاه (  به روش ماكروكلدال4پروتئين خام ،)آلمان

 ،Gerhardt Kjeldathatherm ساخت شركت ،ماكروكلدال
ها نمونهاز  گرم 11تا  8با خشك كردن  كل خشك هماد ،)آلمان

 )آلمان ،Memmert ساخت شركت ،SLP600مدل (در آون 
ن تعيي ساعت 5به مدت گراد درجه سانتي 105 ± 5 در دماي
  .]13[ گرديد

  رنگ سنجي -2-5
 مدل(سنج هانترلب   با دستگاه رنگ هارنگ نمونهتعيين 

D25/DP9000 ساخت شركت ،Lab Huter،آمريكا ( 

هاي سفيد و   قبل از انجام آزمون، دستگاه با كاشي .انجام شد
 . شددستگاه استفاده كنترل جهت  كاشي زرد و ازسياه كاليبره 

 و سنجش CIELAB5يستم سرنگ سنجي در اين اساس 
، روشني دهندهنشان ترتيب به بود *b و *L*، a هاي شاخص

  . و آبي تا زرد هستند،تا قرمز سبزرنگ 

                                                 
3. Gerber 
4. Crude protein 
5. Commission International d’Eclairage LAB 

  هاشماره نمونه  تيمارها
  1  )شاهد(چربي ماست بي

  2  دار درصد شير بافت10چربي حاوي ماست بي
  3  دار درصد شير بافت20چربي حاوي ماست بي
  4  دار درصد شير بافت30چربي حاوي ماست بي
  5  دار درصد شير بافت40چربي حاوي ماست بي
  6  دار درصد شير بافت50چربي حاوي ماست بي

  7  )شاهد(چرب ماست پر
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  گيري آب اندازي اندازه -2-6
زده و يكنواخت هاي ماست به خوبي هم نمونهدر اين آزمون

هاي ماست وزن شده و روي  گرم از نمونه25±2 سپس ،شدند
 كه در يك قيف بالاي ظرف 43من شماره كاغذ صافي وات

 دقيقه در 120اي  قرار گرفته بود ريخته شده و به مدت شيشه
گراد قرار داده شدند و سپس وزن  درجه سانتي4±1يخچال 

اي خالي اي از وزن ظرف شيشهمايع جمع شده در ظرف شيشه
 به صورت درصد بيان 1كسر شده و نتايج با استفاده از رابطه 

 .]14، 3[ ندشد

وزن مايع آزاد / وزن اوليه نمونه ماست (× 100)        1رابطه (
آب اندازي ماست)= شده  

 ظرفيت نگهداري آب گيري اندازه -2-7
 30 به مدت g × 13500آزمون ظرفيت نگهداري آب با دور 

 توسط دستگاه سانتريفيوژ گراد درجه سانتي10دقيقه در دماي 
(Sigma laborzentrifugen 3k-30)سپس ، شدم انجا 

ظرفيت آب آزاد شده خارج گشت و بعد از خشك شدن لخته، 
 بدست آمد و نتايج به صورت درصد 2نگهداري آب از رابطه 

  .]15[ ندبيان شد
وزن تيوپ /(وزن اوليه نمونه ماست[× 100)     2رابطه ( 

   ماستظرفيت نگهداري = ]) وزن تيوپ با لخته-خالي
  آناليز آماري -2-8
 در ،ي نگهداري شده در يخچالها روي نمونههاون آزمماميت

 تكرار پنجدر ، پس از توليد چهاردهم و هفتم ،اولروزهاي 
تجزيه و SPSS 16 با استفاده از نرم افزار ها انجام شد و داده

تجزيه ها با استفاده از آناليز  مقايسه ميانگين. ندتحليل شد
 در سطح ي دانكنا و آزمون چند دامنهANOVAواريانس 

   . درصد انجام گرفت5داري معني
  

  نتايج و بحث -3
  هاي شيميايي نتايج آزمون-3-1

 قابل تيتر  و اسيديتهpHتعيين هاي تايج آزمونن 2در جدول 
 در يخچال نشان داده شده هاي مختلف در دوره نگهدارينمونه
 .است

  وهفتم،  اولهايروز درها نمونهو اسيديته  pHمقايسه 
 دارمعنيكاهش د كه دانگهداري در يخچال نشان  چهاردهم

pH هر در تا چهاردهم روز اول دار اسيديته از و افزايش معني
كه نشان از روند طبيعي اسيدي ها وجود دارد نمونهيك از 
استرپتوكوكوس دو باكتري بر اثر فعاليت  ماستشدن 

ز سوي ا . باشد مي2لاكتوباسيلوس بولگاريكوس و 1ترموفيلوس
 در هر يك از روزها ،مختلفتيمارهاي هاي  نمونهpHديگر 

هاي نمونه pH به استثنا (د نبا يكديگر ندارتفاوت چنداني 
 . ) نگهداري روزچهاردهميندر  7 با شماره 2 و 1شماره 

 روزه همواره 14نشان داد در دوره نگهداري نتايج همچنين 
 7 با نمونه 6 داري ميان اسيديته نمونه شماره تفاوت معني

وجود دارد كه بيانگر اين مطلب است كه ) چربماست پر(
 درصد منجر به كاهش 50 تا 0دار از بافت افزايش ميزان شير

 اما ، شده است7 شماره نسبت به 6ميزان اسيديته نمونه شماره 
 نيز با 5 نمونه 6در روز چهاردهم علاوه بر نمونه شماره 

 7ري نسبت به نمونه شماره داري اسيديته كمتتفاوت معني
  .)2جدول  (داشت

و ماده  چربيخام،  پروتئين هاي تعييننتايج آزمون 3در جدول 
هاي مختلف در دوره نگهداري در يخچال نمونهخشك كل 

 .نشان داده شده است

چربي هاي ماست بي چربي ميان نمونهدرصدتفاوت در نتايج 
نمونه (چرب پربا نمونه ماست ) 6 تا 1هاي شماره نمونه(

هاي ماست به علت انتخاب ماده اوليه است كه نمونه) 7شماره 
ها از شير نمونهساير چرب تهيه شده است و چرب از شير پرپر
از سوي ديگر با گذشت زمان، از .  اندچربي تهيه شدهدون ب

ها ميزان چربي به طور روز اول تا چهاردهم در تمام نمونه
 نشان داد 3نتايج جدول   ).3جدول (ت داري افزايش يافمعني

هاي مختلف تفاوت  درصد پروتئين خام نمونهكه در مقايسه
 در روز چهاردهم ،شود اما گذشت زمانداري مشاهده نميمعني

  .دار در ميزان پروتئين شدمنجر به كاهش معني

                                                 
1. Streptococcus thermophilus 
2. Lactobacillus bulgaricus 
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 )نگين ميا± انحراف معيار (هاي ماست قابل تيتر نمونه و اسيديتهpHميزان  2جدول 

  )درجه دورنيك( قابل تيتراسيديته pH  هاآزمون
  روزهاي نگهداري

  
  هانمونه

1  7  14  1  7  14  

1  5/0±aC5/4  7/0±aB3/4  1/0±aA1/4  2/2±abA0/82  9/1±abAB5/83  3/1±abB7/84  

2  7/0±aC6/4  2/0±abB4/4  7/0±aA1/4  0/2±abA3/81  5/1±abB7/82  2/1±abB5/84  

3  2/0±aC6/4  1/0±abB4/4  1/1±abA2/4  8/1±abA6/80  3/1±abB3/83  2/1±abB8/84  

4  4/0±aC5/4  0/1±abB4/4  3/0±abA2/4  0/2±abA1/81  0/1±abAB1/82  1/1±abB5/84  

5  3/0±aC5/4  2/0±abB4/4  4/0±abA2/4  3/2±abA2/80  5/1±abB1/83  4/1±aB1/83  

6  7/0±aC6/4  8/0±abB4/4  6/0±abA2/4  5/1±aA3/78  9/0±aAB6/81  6/1±aB7/83  

7  9/0±aC5/4  5/0±abB4/4  2/0±bA3/4  8/2±bA0/83  3/1±bB0/85  9/0±bB8/85  
a, b05/0(دار است دهنده تفاوت معني حروف انگليسي متفاوت در ستون هر بخش نشان<p(.  
a, c05/0(دار است دهنده تفاوت معنيحروف انگليسي متفاوت در ستون هر بخش نشان<p(.  

A, C  05/0(دار است دهنده تفاوت معني حروف انگليسي متفاوت در رديف هر بخش نشان<p(.  
  

 ) ميانگين± انحراف معيار(هاي ماست  نمونه پروتئين خام و ماده خشك كل چربي،درصد 3جدول  

A, C05/0(دار است دهنده تفاوت معني حروف انگليسي متفاوت در رديف هر بخش نشان<p(.  
  

   ماده خشك كلدرصد   پروتئين خامدرصد   چربيدرصد  هاآزمون

روزهاي 
  نگهداري

  
  هانمونه

1  7  14  1  7  14  1  7  14  

1  1/0±aA4/0  5/0±aA4/0  5/0±aB5/0  6/0±aB4/3  5/0±aB3/3  5/0±aA1/3  2/0±bA3/11  2/0±bAB4/11  2/0±abB7/11  

2  2/0±aA4/0  3/0±aA4/0  3/0±aB6/0  4/0±aB4/3  7/0±aB3/3  1/0±aA1/3  4/0±abA1/11  4/0±bA5/11  5/0±bB2/12  

3  4/0±aA3/0  2/0±aA3/0  2/0±aB6/0  2/0±aB4/3  2/0±aB3/3  3/0±aA2/3  5/0±abA0/11  5/0±bA4/11  1/0±bB0/12  

4  1/0±aA3/0  4/0±aA3/0  4/0±aB6/0  4/0±aB4/3  4/0±aB4/3  4/0±aA1/3  3/0±abA0/11  2/0±bA3/11  4/0±bB9/11  

5  3/0±aA3/0  3/0±aA3/0  3/0±aB5/0  3/0±aB4/3  3/0±aB4/3  3/0±aA2/3  4/0±abA9/10  3/0±bA3/11  4/0±bB0/12  

6  5/0±aA2/0  4/0±aA3/0  7/0±aB6/0  2/0±aB4/3  7/0±aB4/3  6/0±aA2/3  5/0±aA7/10  4/0±aA7/10  7/0±aB4/11  

7  7/0±bA0/3  6/0±bA3/3  8/0±bB2/4  5/0±aB5/3  1/0±aB5/3  1/0±aA3/3  4/0±cA1/14  5/0±cB9/14  6/0±cC7/15  
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دار بر روند طبيعي تغييرات  شير بافتفرض بر آن است كه
 نگهداري ز رو14در هاي ماست  نمونهميزان چربي و پروتئين

 تغييراتهاي شاهد نيز اين و در نمونهاست  هير گذار نبودتأث
  .مشاهده شد

 ماده 6نمونه شماره د كه دانشان  3جدول همچنين نتايج 
رسد ها دارد، به نظر ميخشك كل كمتري نسبت به تمام نمونه

-85(عمليات حرارتي اعمال شده شديدتر شير ماست سازي 
در مقايسه با )  دقيقه35-30دت گراد به م درجه سانتي90

- درجه سانتي65- 60(دار تر شير بافتعمليات حرارتي ملايم

منجر به تبخير بخش بيشتري از آب )  دقيقه30گراد به مدت 
اي كه در نهايت افت شير ماست سازي شده است به گونه

 50دار درصد ماده خشك كل را در نمونه تهيه شده با معني
 به دليل 7نمونه شماره .  موجب شده استدار درصد شير بافت
)  درصد3چرب با ميزان چربي حدود شير پر(تغيير ماده اوليه 

از سوي ديگر با گذشت .  داراي بيشترين ماده خشك كل است
در دار اين شاخص زمان از روز اول تا چهاردهم افزايش معني

ماده خشك كل مشاهده شد و بيشترين افزايش ها تمام نمونه
  ).3جدول ( مشاهده شد 7نمونه شماره در 
   نتايج آزمون رنگ سنجي-3-2

 هاي شاخص(آزمون فيزيكي رنگ سنجي نتايج  4در جدول 
L*، a* و b* (هاي مختلف در دوره نگهداري در نمونه

 .يخچال نشان داده شده است

-  افزايش شير بافت، در دوره نگهدارينشان داد 4 جدول نتايج

ر محسوسي روشني، رنگ سبز و زرد  درصد به طو50دار تا 
شاهد  (1 را نسبت به نمونه شماره چربيبيهاي ماست نمونه
 درصد شير 40افزايش داد، البته افزايش بيش از ) چربيبي

ها كاست، درحاليكه دار اندكي از ميزان روشني نمونهبافت
دار مقدار روشني را به طور  درصد شير بافت40 و 30افزودن 

جالب توجه است كه با افزايش دوره .  ايش دادمحسوسي افز
هاي ميزان روشني نمونه) روز هفتم تا چهاردهم(نگهداري 

داري نداشت كه  تفاوت معني7 با نمونه شماره 4 و 3شماره 
در ها نمونه روشني شدار بر افزايثير شير بافتتأدهنده نشان

ها فرض بر آن است كه در فرمولاسيون.  دوره نگهداري است
دار به دليل اجتماع  درصد شير بافت40در دوره نگهداري تا 

ها و متعاقب آن حضور ذرات بزرگتر نسبت به نسبي كازئين

هاي رنگي شير خام، انعكاس نور افزايش و در نتيجه شاخص
)b* وL* (هاي يابد كه منجر به نزديك شدن نمونهبهبود مي

 .شد 7چربي به نمونه شماره بي

 درصد شير 50 و 40 فرمول شده با  قالبيي ماستهادر نمونه
ها دار رنگ سبز به طور محسوسي بالاتر از ساير نمونهبافت

 درصد از 30دهد احتمالاً جايگزيني بيش از است كه نشان مي
هاي دست نخورده در ژل هاي تغيير يافته به جاي ميسلميسل

-به نظر مي.   سبب افزايش رنگ سبز شده استقالبيماست 

رسد عمل نسبي مايه پنير با اينكه به جدا شدن كامل لخته از 
منجر نشده ليكن با حفظ نسبي ماهيت ) رنگ سبز(فاز سرمي 

دار رقم  آنها را در شير بافتتجمعهاي كازئين تا حدودي ميسل
هاي بدليل كم اثر شدن نقش ميسل(زده است كه رنگ سبز 

فزايش يافته ا) كازئين در ايجاد كدورت و رنگ سفيد شير
هاي تيمار شده با گذشت زمان در نمونهنتايج نشان داد   .است

دار همواره افزايش ميزان سفيدي، زردي و سبزي با شير بافت
  .ماندميپايدار باقي 

 نتايج آزمون هاي آب اندازي و ظرفيت -3-3
  نگهداري آب 

فيزيكي آب اندازي و ظرفيت هاي آزموننتايج  5در جدول 
هاي مختلف در دوره نگهداري در يخچال نمونه بنگهداري آ

  .تنشان داده شده اس
 نشان داد در 5نتايج حاصل از ميزان آب اندازي در جدول 

داري كمترين  با تفاوت معني7 نمونه شماره ،دوره نگهداري
ميزان آب اندازي را داشت، زيرا چربي به سبب افزايش 

هاي آب دوست و آبگريزي در فاز مايع و برقراي تعادل گروه
آب گريز در محيط، آب بيشتري را در خود حبس كرده و از 

همچنين نتايج نشان داد با .  كاهدميزان آب اندازي نمونه مي
البته .  يابددار، ميزان آب اندازي كاهش ميافزودن شير بافت

 مشاهده شد، فرض 4كاهش آب اندازي تنها تا نمونه شماره 
د آب دوستي و آب گريزي به بر اين است كه تعادل جدي

ها توانسته است در پايداري شبكه ژل نمونهاين وجود آمده در 
و كاهش آب اندازي تأثير گذار باشد درحاليكه با افزايش بيش 

هاي نسبي دار احتمالاً به دليل اجتماع درصد شير بافت30از 
  . بيشتر، ژل سستي ايجاد شده است
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  ) ميانگين± انحراف معيار(است هاي م نمونهرنگ سنجي 4جدول 

  (%)ظرفيت نگهداري آب   (%) ميزان آب اندازي  هاآزمون
  روزهاي  نگهداري

  
  هانمونه

1  7  14  1  7  14  

1  3/1±dA4/20  0/1±dA3/20  7/0±dA9/19  8/0±aA5/12  7/0±aA3/12  7/0±aA6/12  
2  7/0±cA0/19  5/0±cA4/18  8/0±cA0/18  7/0±aA1/13  1/0±aA9/12  9/0±bA2/13  

3  2/0±bB9/15  6/0±bAB8/15  4/0±bA2/15  2/0±cA6/14  3/0±cAB3/14  3/0±cB7/14  

4  6/0±bB1/15  3/0±bB2/15  3/0±bA3/14  5/0±dA9/15  4/0±dA2/16  1/0±dB7/16  

5  9/0±dA0/20  8/0±cdA6/19  5/0±cdA9/18  4/0±bcA4/14  5/0±bcAB0/14  2/0±cB5/14  

6  7/0±eA4/23  0/1±eA2/23  7/0±eA9/22  2/0±bcA9/13  2/0±bAB6/13  6/0±bB8/13  

7  4/1±aB5/11  1/1±aB4/11  3/0±aA8/9  2/1±eA1/18  4/0±eAB6/18  9/0±eB8/18  
a, e05/0(دار است دهنده تفاوت معني حروف انگليسي متفاوت در ستون هر بخش نشان<p(.  

A, B05/0(دار است دهنده تفاوت معني حروف انگليسي متفاوت در رديف هر بخش نشان<p(.  
  

  ) ميانگين± انحراف معيار(هاي ماست نمونهميزان آب اندازي و ظرفيت نگهداري آب   5جدول 
  (%)ظرفيت نگهداري آب   (%) ميزان آب اندازي  هاآزمون

  روزهاي  نگهداري
  
  هانمونه

1  7  14  1  7  14  

1  3/1±dA4/20  0/1±dA3/20  7/0±dA9/19  8/0±aA5/12  7/0±aA3/12  7/0±aA6/12  
2  7/0±cA0/19  5/0±cA4/18  8/0±cA0/18  7/0±aA1/13  1/0±aA9/12  9/0±bA2/13  
3  2/0±bB9/15  6/0±bAB8/15  4/0±bA2/15  2/0±cA6/14  3/0±cAB3/14  3/0±cB7/14  

4  6/0±bB1/15  3/0±bB2/15  3/0±bA3/14  5/0±dA9/15  4/0±dA2/16  1/0±dB7/16  

5  9/0±dA0/20  8/0±cdA6/19  5/0±cdA9/18  4/0±bcA4/14  5/0±bcAB0/14  2/0±cB5/14  

6  7/0±eA4/23  0/1±eA2/23  7/0±eA9/22  2/0±bcA9/13  2/0±bAB6/13  6/0±bB8/13  

7  4/1±aB5/11  1/1±aB4/11  3/0±aA8/9  2/1±eA1/18  4/0±eAB6/18  9/0±eB8/18  
a, e05/0(دار است دهنده تفاوت معني حروف انگليسي متفاوت در ستون هر بخش نشان<p(.  

A, B05/0(دار است دهنده تفاوت معنيسي متفاوت در رديف هر بخش نشان حروف انگلي<p(.  
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 داراي بيشترين آب ها نمونه نسبت به ساير6نمونه شماره 
 از شاهد 6اندازي است و حتي ميزان آب اندازي نمونه شماره 

- چربي هم بيشتر است از دلايل اين امر به حضور دانه دانهبي

 بافت نامناسب و ماده خشك كمتر ،مهاي قابل مشاهده با چش
  با .توان اشاره كردها مياين نمونه نسبت به ساير نمونه

هاي افزايش دوره نگهداري از روز اول تا چهاردهم در نمونه
داري كاهش  ميزان آب اندازي به طور معني7 و 4، 3شماره 
 .يافت

 دار در دورهبافت همچنين نتايج نشان داد كه با افزودن شير
افزايش يافته ها نمونهظرفيت نگهداري آب نگهداري، ميزان 

 مشاهده شد، 4 شماره تا نمونه اين شاخصاست، البته افزايش 
 وكاهش آب اندازي ميان رسد با توجه به نتايج به نظر مي
به .  اي وجود داردها رابطهنمونهافزايش ظرفيت نگهداري آب 

ترين آب اندازي  كه داراي كم7عبارت ديگر نمونه شماره 
است، بيشترين ظرفيت نگهداري آب را دارا است و همچنين 

 كه حاوي ميزان بالاي آب اندازي 6 و 5هاي شماره نمونه
 با ). 5جدول (هستند، ظرفيت نگهداري آب كمي دارند 

هاي افزايش دوره نگهداري از روز اول تا چهاردهم از نمونه
داري  به طور معنيظرفيت نگهداري آب 7 تا نمونه 3شماره 

دار در  نتايج نشان داد تأثير شير بافتهمچنين ،افزايش يافت
  .ماندمي روزه نيز باقي 14دوره نگهداري 

  

   نتيجه گيري-4
،  قابل تيتر اسيديته،pHدار اگرچه بر ميزان  بافتاستفاده از شير

، ليكن بر تأثير بودههاي ماست بيي نمونهچرب و نيپروتئ درصد
هاي مطلوب ها در حصول ويژگي عملكرد كازئينوضعيت و

اي كه منجر به بهبود برخي أثير مشخصي داشته است بگونهت
هاي همچنين تجمع نسبي ميسل.  هاي رنگي شده استشاخص

كازئين علاوه بر كاهش آب اندازي به افزايش ظرفيت 
 در مجموع ،ماست انجاميده استهاي نمونهنگهداري آب 

دار در ميان ساير  بافت درصد شير30ي حاوي ونه ماست قالبنم
 ،چرب بودها به ماست پرترين ويژگيها داراي نزديكنمونه

هاي فيزيكي شود به منظور حصول ويژگيبنابراين پيشنهاد مي
و شيميايي مطلوب از اين نسبت در فرمولاسيون ماست سازي 
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The aim of this study was to compare the stability of chemical and physical characteristics of non-fat 
set yoghurt containing textured milk to those of non-fat and full fat set yoghurt during 14 days storage 
at 4±1 °C. In order to produce non-fat yoghurt containing textured milk, the temperature of heated 
skim milk (85-90 °C for 30-35 minutes) was reduced to 42-43 °C and it was combined with 0, 10, 20, 
30, 40 and 50 percent of textured milk. The chemical (pH, titratable acidity, protein, fat and total 
solid) and physical (colorimetrics, syneresis and water holding capacity) experiments were carried on 
non fat yoghurt containing textured milk, non-fat and full fat yoghurt during the first, seventh and 
fourteenth day of storage time in refrigerator. The results revealed that textured milk had no effect on 
the pH, titratable acidity, protein and fat content of yoghurts, but the storage time affected these 
factors (p<0.05), textured milk and storage time affected the amount of total solid in samples. 
Textured milk improved colorimetrics, syneresis and water holding capacity of yoghurts compared to 
non-fat yoghurt and this was observed during storage time too. The sample containing 30% of 
textured milk was the most similar one to the full fat yoghurt, so this yoghurt formulation is 
recommended to gain appropriate physical and chemical characteristics. 
  
Key word: Non-fat yoghurt, Storage time, Textured milk, Chemical and physical characteristics 
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