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 حسی آنو تولید صنعتی ماست چويل و بررسی خصوصیات شیمیايی 

 

 
 dمحمد وحید صادقی سروستانی ،cعلیرضا سوند رومی ،bمعصومه کرمی ،*aسعید سخاوتی زاده

 

 

a و دانشجوي دكتري بهداشت  ،آموزش جهاد كشاورزي فارس مركز ،كشاورزي موسسه آموزش علمی كاربردي جهاد هیات علمی عضو
 ، ايراندانشگاه شیراز، شیرازدانشكده دامپزشكی، مواد غذايی 

b ايرانشیراز ،دانش آموخته مجتمع آموزش جهاد كشاورزي فارس ، 
c ايرانشیراز ،مدير تحقیق و توسعه شركت بهین آزما ، 

d ايران، شیرازآموزش جهاد كشاورزي فارس مركز موسسه آموزش علمی كاربردي جهاد كشاورزي، هیات علمی عضو ، 

 
 
 

 
 

 16/6/1331تاريخ پذيرش مقاله:                                                               11/3/1331تاريخ دريافت مقاله: 

 

 هچكید

 چرب در جامعه افزايش يافته است كم كردن چربی در محصوولات باعوک كواهش امروزه تمايل استفاده از محصولات كم مقدمه:

هوا ولوی هیدروكلويیود. نمودتوان از هیدروكلوئید ژلاتین استفاده براي جلوگیري از اين نقیصه می گردد.بافت محصول می استحكام
عطور اسوتفاده نموود.يكی از ايون سوززيجات توان از سوززيجات مبراي حل اين مسئله می گذارند.نیز بر روي طعم محصول اثر می

توانود از رشود بعوووه موی شود.می هاي قلزی عروقی، فشار خون، ديابت و كلسترولكاهش بیمارياين گیاه باعک  باشد.چويل می
 هاي سرطانی و متاستاز آن ممانعت به عمل آورد.سلول

درصود  بورر روي ماسوت چويول موورد مطالعوه قورار گرفوت.  3/0و 11/0در اين تحقیق اثر دو غلظت ژلاتین ) ها:روش و مواد

روز  11خصوصیات حسی و میزان دي استیل هر هفت روز يكزوار توا  ،، اسیديته، اسید چرب فرار pHهاي ماست از نقطه نظر نمونه
 مورد ارزيابی قرار گرفتند.

گوردد همننوین باعوک يسوه بوا نمونوه شواهد مویدر مقا pH كاهشاسیديته و افزايش  نتايج نشان داد كه ژلاتین باعک ها:يافته

شود. ولی نتايج تست حسی نشان داد كه ژلاتین تاثیر منفی بور روي خصوصویات كاهش در تولید اسید چرب فرار و دي استیل می
 حسی محصول ندارد.

 .گرددمی محصولكیفیت بهتر ايجاد منجر به به همراه گیاه چويل بررسی حاضر نشان داد كه كاربرد ژلاتین  گیری:نتیجه

 
  ماست ،ژلاتین، خصوصیات شیمیايی و حسی ،چويل :های کلیدیواژه

 
 he.ac.irvsekhavati @it: maile                                                                                                                    مكاتزات مسئول نويسنده *
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 مقدمه
تخمیري شویر، ماسوت اسوت. ايون يكی از محصولات 

باشود. بوه منظوور محصول داراي طعمی ترش و دلپذير موی
تهیه ماست، ابتدا شویر را پاسوتوريزه كورده و سوپ  بوه آن 

شود. در طوول هاي تخمیر كننده )استارتر  اضافه میباكتري

گوردد. ماسوت تخمیر، لاكتیک اسید و مواد طعم زا تولید می
باشد. چورا عمومی در جهان می ترين غذاهاييكی از قديمی

هواي غوذايی كه داراي ارزش غذايی و درمانی ويژه در رژيم
 % 1/3هواي معمووولی داراي محتوووي موردم اسووت. ماسووت

 پووروتیین، % 60/3، موواده جاموود كوول % 06/11چربووی، 
باشووووند خاكسووووتر مووووی %66/0 ورطوبووووت  % 39/11

(Mehmood et al., 2008   امووروزه سووعی در تولیوود
جديد از ماست شده اسوت كوه در ايون راسوتا از  محصولات

منابع مختلف فیزر به عنوان چاشنی در ماسوت اسوتفاده موی 
.اضافه كردن فیزر هاي خوراكی به ماست جهوت جلو  شود

رضايت بیشتر مصرف كنندگان و افزايش خصوصیات حسوی 
بعووه اضافه  .Sendra et al., 2010)) گیردآن صورت می

تحكام بافت و ايجاد طعم مطلووب تور كردن فیزرها باعک اس
روزه ماست می شود. به عنووان  11در طول مدت نگهداري 

مثال در تحقیقی فیزر گندم، بامزو، اينولین و سی  به ماسوت 
اضافه گرديد. نتايج تحقیق نشان داد كوه كوه ماسوت هواي 

بوالاترين امتیواز رنووع، طعوم و بافوت را بوه خووود  ،فیزوردار
در  كوه فیزور .(Staffolo et al., 2004)اختصوا  دادنود 

اثورات  ديواره سلولی گیاهان از جمله سوززيجات وجوود دارد

تواننود باعوک كواهش مثزتی بر سومتی دارد. اين موواد موی
هاي قلزی عروقی، فشوار خوون، ديابوت و كلسوترول بیماري

خون شوند. همننین نوع فیزر می تواند عاملی در اسوتحكام 
. در تحقیقوی مشوابه (Staffolo et al., 2004)بافت باشود 
بوه ماسوت   Pachyrhizus erosus L.Urban فیزر گیواه

اضافه شد. اضافه كردن فیزر باعوک كواهش آب انوداختگی و 

-Ramirez ( افووزايش مقزولیووت حسووی در ماسووت شوود

Santiago et al., 2010 .  فیزرهاي مختلف ممكون اسوت
تاثیرات متفاوتی را بور روي خصوصویات فیزيكوشویمیايی و 

ايجاد نمايند. بعنوان مثال بتا گلوكوان باعوک  محصول حسی
ايجاد تغییر معنی دار در سختی ژل و توانوايی نگهوداري آب 

ولوی ، شوودنمیدر زمان تولید محصول  ،در ماست كم چرب

باعوک افوزايش  ماسوت،اين ماده در طول مودت نگهوداري 
از لحوا  خووا  حسوی نیوز  گرددمی محصولويسكوزيته 

بودنود  درصد بتا گلوكوان 1/0تا  11/0حاوي  هايی كهماست
 (Sahanموی باشوندداراي امتیازحسی مشابه با نمونه شاهد 

.(et al., 2008  باشود.يكی از منابع فیزر موینیز تفاله خرما 
داري ايجاد تغییرمعنویاضافه كردن اين ماده به ماست باعک 

گوردد. ولوی در ماست در طول مرحله نگهداري نمی pHدر 
 مقايسه با نمونه شاهد باعک ايجاد بافتی سخت و رنگی كدر

در محصووول  ) *aو افووزايش پووارامتر  L *)كوواهش پووارامتر
دهود هاي ارگانولپتیک نیز نشان مویبررسی تست .گرددمی

درصود باعوک ايجواد  3كه اضافه كردن تفاله خرما به میوزان 
داري در شویرينی، ترشوی، سوختی و نظور كلوی تغییر معنی

از سززيجات  .(Hashim et al., 2009) شودها نمیارزياب
توان در ماسوت اسوتفاده كورد كوه يكوی ازايون مختلفی می

 Ferulagoچويول بوا نوام علموی سززيجات چويول اسوت.

angulata گیواه  . ايون 1366)مظفريوان،  شوودشناخته می
 1300-1300داراي بوته چند ساله كه در نوواحی بوا ارتفواع 

 60-110رويود. قود ايون گیواه متر بالاتر از سطح دريوا موی
. از چويل بوه (Mirzaghai et al., 2007) متر استسانتی

عنوان داروي مسكن، نیرو بخش، هاضم غوذا، ضود انگول و 
 و از روغون ايون گیواه بوه (Taran et al., 2010) باكتري

عنوان نگهدارنده مواد غذايی به خصو  روغن كرمانشواهی 
اين گیواه  . (Ghasempour et al., 2007)شوداستفاده می

هاي سورطانی و متاسوتاز آن ممانعوت تواند از رشد سلولمی
ويول در زنودگی چ .(Heidari et al., 2011)به عمل آورد 

روزمره عشايري بختیاري براي خوش عطر نموودن بعضوی 
 هواي توازه سواخته ونموودن مشوک خوش بو ذايی ومواد غ

شوود. عشواير پرداخته شده از پوست بز يا میش استفاده موی
فارس از اين گیاه بوه عنووان يوک طعوم دهنوده در ماسوت 

 .كننداستفاده می
هواي چربوی در كم كردن چربی و استفاده از جوايگزين

 (Minekus etگرددماست باعک كاهش كلسترول خون می

(al., 2005.  ولی با كاهش چربی استحكام بافوت نیوز كوم

توووان از جهووت جلوووگیري از ايون مشووكل مووی گووردد.موی
اسوووتفاده نموووود  یینوووئيوووا مكمووول پروت هیدروكلويیووود و

(Soukoulis et al., 2007.  
در میان هیدروكلويیودها بیشوترين مصورف مربوو  بوه 

نجايیكوه آباشود و از ژلاتین يک پوروتئین موی ژلاتین است.
نقطه ذوب پايینی دارد در محصوولاتی مثول ماسوت كواربرد 

ن مربوو  آدارد. قدرت ژل ژلاتین بوه زنجیوره آلفوا و بتواي 
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است. ولی ويسكوزيته آن به متوسط وزن مولكوولی وابسوته 
است. همننین بستن ژل ژلاتین تا حد زيادي تاثیر اجوزا بوا 

در آب  وزن مولكولی بالاي ژلاتین است. حل كردن ژلاتوین
شووود. میووزان افووزايش باعوک افووزايش ويسووكوزيته آن موی

ويسكوزيته متناس  با غلظت ژلاتوین، وزن مولكوولی ، دموا، 
pH  و قوودرت يووونی آن اسووت. قوودرت امولسوویفايري و

 سووت )فرحنوواكی و همكوواران،ا پايداركننوودگی ژلاتووین بووالا
  لذا به راحتی می تواند پوودر سوززيجات را در ماسوت 1311

در تحقیقوی كوه بور روي  .نمايودپايدار نگهداري به صورت 
ماست حاصل از شیر شتر انجوام شود مشوخر گرديود كوه 

آن  pHاضافه كردن ژلاتین به ماست باعک تواثیر بور رونود 
بعووه اين ماده باعک سفت شودن بافوت ماسوت  گردد.نمی
گردد. نتايج آزمون حسوی نیوز نشوان داد كوه اسوتفاده از می

سوختی،طعم و  رنوع، امتیواز اواهر، ژلاتین باعک افوزايش
 .(Hashim et al., 2009)مقزولیت اين محصول می گردد

هدف از اين تحقیق تولید ماست چويل به روش صنعتی 
بوده است. در اين راستا با استفاده از ژلاتین سوعی در تولیود 
محصول شده است. بعووه خصوصیات شویمیايی آن شوامل 

pHو میووزان دي اسووتیل  ،، اسوویديته، اسووید چوورب فوورار

 مورد بررسی قرار گرفته است.خصوصیات حسی و 
 

 هامواد و روش
 کشت استارتر -

 U 10 YC-X11 DVSتجاريترموفیل  كشت استارتر
 Streptococcus thermophilus،يهوابواكتريشامل 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus  از
ن یكريستپیشگامان پخش صديق نماينده انحصاري شركت 
 تهیه گرديد.دانمارک  1هانسن
 

 مواد -

 از شركت بهین آزما، طزیعی ذرت پودر ژلاتین و نشاسته
شیراز، فارس، پودر شیر خشک از شركت پگاه فارس و پوودر 

 هاي محلی تهیه گرديد. چويل از تامین كننده
 

 روش تهیه چويل -

عزور داده شد. بوه منظوور  16ابتدا چويل از الک با مش 
 دقیقوه در آب  10كاهش بار میكروبی، پودر چويل به مودت 
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˚C30 .قرار داده شد 
1 

 چويل روش تهیه ماست -

چربوی از كارخانوه پگواه فوارس  %1/1كیلوگرم شیر  30
 پوروتیین، تهیه گرديد كه آزمايشات اسیديته، درصود چربوی،

و ماده خشوک بودون ها شمارش كلی باكتري الكل، دانسیته،

 ،366 هوايطزق استانداردهاي ملی ايوران بوه شوماره چربی
له یو نقطه انجمواد بوه وسو ،1919 ،1111، 633، 631 ،636

 ,Advanced® Model 4D3دسووتگاه كريوسووكو 

Advanced Instruments. Inc, Norwood, USA,  در
شود. مراحول تولیود آزمايشگاه مركوزي پگواه فوارس انجوام 

ماست در پايلوت مركوز آمووزش جهواد كشواورزي صوورت 
 C60˚چربی تا دمواي  %1/1كیلو گرم شیر  30پذيرفت ابتدا 

و تمویم )در تانک پروس  گرم شد. تولیود ماسوت بوه روش 
شویر  SNFبا اندكی تغییر انجوام گرديود .  1006 رابینسون،

كیلو گرم شیر در يک اورف جداگانوه 10بود هر  %1/1اولیه 
)بوه  شویر خشوک %1/1تفكیک شد كلیه مواد پودري شامل 

نشاسووته و  %1و منظووور اسووتاندارد كووردن موواده خشووک  
بوه تفكیووک از   %11/0,3/0درصودهاي مشوخر ژلاتووین )

 C60˚ به تدريج اضافه تا در دماي C 90˚الی  C 30˚دماي 
ديد .يک نمونه نیز به عنوان كل مواد پودري در شیر حل گر

شاهد انتخاب شد. سپ  هور كودام از تیمارهوا بوه دسوتگاه 
يكنواخت شودند  bar 110هموژن انتقال داده شده و با فشار 

 1بوه مودت  C30˚ درمرحله بعد، پاستوريزاسویون در دمواي
كشوت اسوتارتر  خنک شود و C91˚دقیقه انجام شد وتا دماي

به هر يک از تیمارهوا در شورايط اسوتريل  %09/0به میزان 
توا رسویدن اسوویديته  C1±91˚اضوافه شود. و بوه گرمخانوه 

هوا از درجه دورنیک منتقل شد. سپ  نمونوه 61ها به نمونه
بوه  منتقول گرديود C6-9˚گرمخانه خوار  و بوه سوردخانه 

 %3/0فلفول و %6/0چويول،  % 6ها به میوزان همگی نمونه

انوک مجهوز بوه هموزن بوا دور سپ  در ت نمک اضافه شد.
rpm 10  بنوودي در بسوته دقیقوه هووم زده شود. 1بوه مودت
گرمی انجوام شود در  110هاي گرمی و ارف 10هاي لیوان

، ازموون pH اسوید چورب آزاد، روز بعد آزمايشوات اسویديته،
مرتزه تكورار انجوام شود.  3حسی براي هر يک از تیمارها با 

نمونه هاي مورد استفاده در تست دي استیل به دلیل تواخیر 

فريووز شوودند. سوونجش دي  -C 10˚در انجووام آزمووايش در 

                                                 
1 Chr. Hansen-   6 
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 11روز توا  6ذكر شوده در روز اول و هور آزمايشات استیل و
 Horwitz & Latimer, 2010;) روز تكوورار گرديوود

.(Tamime & Robinson, 2007 
 

 گیری اسیديتهاندازه -

 1111گیوري اسویديته بور طزوق روش اسووتاندارد انودازه
سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی ايران و بر اساس درجوه 

 .دورنیک انجام شد
 

  pHارزيابی  -

 متوور موودل pHبووا اسووتفاده از دسووتگاه  pHمیووزان 
, Ltd, Shanghi, China. Sanxin 5021  ،كوالیزره شوده
درجووه  11اي اسووتاندارد در دموواي بووا الكترودهوواي شیشووه

 اندازه گیري شد. 9-6گراد در دامنه بین سانتی
 

 ارزيابی اسید چرب آزاد -

عدد اسیدي عزارت است از مقدار میلی گورم پتواس كوه 
گرم ماست مصورف  100براي خنثی كردن اسیدهاي چرب 

 6ن شوده و ياز نمونه ماسوت تووز گرم 01/6می شود. ابتدا 
میلی لیتر آب مقطور بوه آن اضوافه شود. سوپ  در حضوور 

نرمال تا اهور رنع ارغووانی  1/0معرف فنل فتالئین با سود 

لیتور الكول خنثوی بوه آن میلوی 10تیتر شد. در مرحله بعود 
اضافه گرديد و مجدداً ايون محلوول در حضوور معورف فنول 

اهوور رنوع ارغووانی تیتور  نرموال توا 11/0فتالئین با سود 
اسوید چورب نرموال مصورفی مقدار 11/0گرديد. میزان سود 

 ,Horwitz & Latimer)را در ماسووت نشووان داد  آزاد

2010 . 
 

 ارزيابی میزان دی استیل -

اندازه گیري مقادير دي اسوتیل نمونوه هواي ماسوت در 
 بووه كموک دسووتگاه كروموواتوگرافی 11و 19، 6، 1روزهواي 

موجوود در آزمايشوگاه  Japan GC-17A ,مودل GC گازي
، BPX5مركزي آبفواي فوارس بامشخصوات : نووع سوتون 

میلیمتور، ضوخامت  11/0متر، قطر سوتون  30طول ستون 
درجوه سوانتی  90میكرومتر، دمواي اولیوه سوتون  1/0فیلم 

گوراد، دمواي نهوايی درجوه سوانتی 100گراد، دماي تزريوق 
)الونوودي و  ، انجووام شود FID: 260 ˚Cسوتون در دتكتووور 

 .;Monnet et al.,1994) 1316 همكاران،
 گرم نمونوه ماسوت چويول را  10گیري ابتدا براي اندازه

 

آب ديونیزه تازه مخلو  و بوه بوالن  cc60هموژن كرده و با 
لیتر منتقل شد، دسوتگاه تقطیور كلودال را نصو   1با حجم 

دي اتیول تور را در لولوه آزموايش  cc30كرده سپ  مقودار 
ارف پر از يخ قرار داده شد توا از تزخیور  گیرنده ريخته و در

آن جلوگیري شود، بعد از باز كردن شیر مزرد و روشن كردن 
منزع حرارتی، تقطیر انجوام گرديود. وقتوی كوه حجوم جموع 

گرديود. در  فرسید عمل تقطیور متوقو cc60آوري شده به 
، فاز رويی در شورايط سورما شدارف گیرنده دو فاز مشاهده 

ک لوله آزمايش كوچک درب دار ريختوه در ي cc30تا حجم 
و در داخل يخ فرو برده شود. در مرحلوه بعود پو  از تعیوین 

از  cc1، مقودار GCپیک استاندارد دي استیل توسط دستگاه 
فاز بالايی اتري با استفاده از سورنع همیلتوون بوه دسوتگاه 

تزريق شد و سطح زيور منحنوی پیوک  يكروماتوگرافی گاز

و مقادير دي استیل در نمونوه هوا  دي استیل بررسی گرديد
 1316Abdel)مظواهري تهرانوی و همكواران.،تعیوین شود 

Salam & Shibiny, 1991 Kang et al., 1988;  . 
 

 ارزيابی ويژگی های حسی ماست چويل -
نفرارزيواب آمووزش ديوده انجوام  3اين ارزيابی توسوط 

هاي رنع، بوو، طعوم، گرفت. ارزيابی حسی بر روي ويژگی
امتیوازي انجوام  1هودونیک ديدگاه كلی با استفاده از آزمون 

توا  روز يكزوار 6شد. اين ارزيابی يک روز بعد از تولید و هور 

 .تكرار گرديد روز 11
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

يوک طرفوه و  ANOVAهوا از جودول نالیز دادهآبراي 
اسوتفاده   ≥01/0p)هوا آزمون دانكن براي مقايسه میانگین

 آنوالیز شودند. SPSS  (17)افوزارتوسوط نورم هاداده گرديد.

 استفاده گرديد.Excel از نرم افزار  نمودارهابراي رسم 
 

  هايافته
 .آورده شده است 1خصوصیات شیر اولیه در جدول 

های ماست چويل طی دوره نمونهاسیديته تغییرات  -

 نگهداری

هاي موورد بررسوی طوی منحنی تغییرات اسیديته نمونه
نشوان داده شوده اسوت. در ايون  1دوره نگهداري در نمودار 

گوردد. در ها روند صعودي اسیديته به خوبی رويت موینمونه

داراي  ژلاتوین %3/0ماست چويل حاويها، نمونه بین نمونه
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كه الزتوه در روزهواي   ≥01/0p) باشدبالاترين اسیديته می
 و 3/0 هواياول، هفتم و چهاردهم نمونوه شواهد بوا نمونوه

ولی در اين روزها داشت. داري تین اختوف معنیژلا 11/0%
در پايوان هاي حاوي ژلاتین اختوفی ديوده نشود .بین نمونه

هوواي ماسووت از نظوور اسوویديته دوره نگهوداري بووین نمونووه
 شواهدنمونوه  . ≥01/0p) شوتاختوف معنوی دار وجوود دا

باشود. همننوین رونود اسویديته موی میوزان داراي كمتورين

ژلاتین  %3/0 حاويتغییرات اسیديته در نمونه ماست چويل 
از همه بیشتر بوده به عزارت ديگر تورش شودن آن شوديدتر 

 است. 
 

هاای ماسات چويال طای دوره نمونه pHتغییرات  -

 نگهداری

باشود در طوول مشوخر موی 1همانگونه كه در نمودار 
يابود. و ايون هوا كواهش مویتمام نمونه pHمدت نگهداري 

دلیلوی بوور فعالیوت اسووتارترهاي مولود اسووید موورد اسووتفاده 

 pHباشد. همننین افزايش میزان ژلاتین باعک كواهش می
باشود. هوا موینمونه ساير بالاتر از شاهدنمونه  pHگردد می

مربو  به نمونه شاهد و كمتورين آن  pHمیانگین بیشترين 
بوین  11روز  ژلاتین اسوت. در %3/0مربو  به نمونه حاوي 

داري مشواهده نمونه شاهد و ساير نمونه هوا اخوتوف معنوی
 .  ≥01/0p)شود نمی

 

 چويل ماست تولیدوصیات فیزيكوشیمیايی و میكروبی شیر مصرفی درخص  -9 جدول
 

 نتیجه نام آزمايش نتیجه نام آزمايش

 2g/cm031/1 pH 6/6 وزن مخصو 

 %1/1 چربی -c◦119/0 نقطه انجماد

 SNF 1/1٪ منفی آزمايش الكل

 ٪ 1/3 پروتئین منفی آزمايش آنتی بیوتیک

cfu/ml بار میكروبی درجه دورنیک 16 اسیديته
 5

91 

 
 

 
 روز نگهداری 19 به مدت C˚ 4 های ماست چويل درمنحنی تغییرات اسیديته در نمونه -9نمودار 

 خطاي استاندارد  سه تكرار هستند. ±میانگین(اعداد  -1

 .  ≥01/0p) باشندكه داراي يک حرف مشترک هستند، فاقد تفاوت آماري معنی دار بر اساس آزمون دانكن می هر ستون -1
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تغییرات اسید چرب آزاد نمونه های ماست چويال  -

 طی دوره نگهداری

تغییورات اسوید چورب آزاد را در انوواع ماسوت  3نموودار 
نشوان موی دهود. را روز  11چويل در طول مدت نگهداري 

روند افزايش تولید اسید چرب آزاد در طول مودت نگهوداري 

ها افزايش می يابد. روند تولید اسید چورب آزاد در كلیه نمونه
در هفته اول سريعتر و در هفتوه هواي بعودي بوه آهسوتگی 

پذيرد. بیشترين میزان اسید چرب آزاد مربو  بوه می صورت
و  11/0نمونه شاهد و كمترين آن مربوو  بوه نمونوه هواي 

ژلاتین می باشد اختوف معنی داري بین نمونه هواي  3/0%
غنی شده با ژلاتین وجوود نودارد. ولوی در روز اول اخوتوف 

معنی داري در تولیود اسوید چورب آزاد بوین نمونوه شواهد و 
هاي ماست غنی شده با ژلاتوین مشواهده موی گوردد نمونه 

(01/0p≤ . 
 

نمونه هاای ماسات چويال  دی استیل در تغییرات -

 طی دوره نگهداری 

هواي غنوی شوده گیري دي استیل در ماستنتايج اندازه
آورده شده است تحقیوق انجوام شوده  9نمودار با ژلاتین در 

در سووردخانه روز نگهووداري  11نشووان داد دي اسووتیل در 
يابد و ژلاتین می تواند باعوک كواهش تولیود دي افزايش می

 .هاي غنی شده نسزت به نمونه شاهد گردداستیل در نمونه
در اين نمودار روند صعودي تولید دي استیل بوه خووبی 

در روز بیست و میزان دي استیل روئیت می گردد. بیشترين 
بوه نمونوه تولید دي اسوتیل مربوو  میزان بیشترين و يكم 

 شاهد می باشد.
 

 ارزيابی حسی -

نتايج تجزيه آماري خووا  حسوی )رنوع، طعوم، بوو و 
روز  11هواي ماسوت تولیودي در طوی ديدگاه كلوی  نمونوه

 آورده شده است.  1نمودارنگهداري در 
امتیازات حاصل از بو، رنع، طعم و ديودگاه  1در نمودار 
 11طی مدت هاي ماست چويل بعد از تولید و كلی در نمونه

شود. نتايج آنوالیز واريوان  نشوان روز نگهداري مشاهده می
روز 11هوا در داري بوین نمونوهداد كه هیچ گونه تغییر معنی

 . ≥01/0p)نگهداري وجود ندارد 

 

 
 روز نگهداری 19 به مدت C 4˚درماست چويل در نمونه های   pHمنحنی تغییرات - 1نمودار

 خطاي استاندارد  سه تكرار هستند. ±میانگین(اعداد  -1

 .  ≥01/0p) دار بر اساس آزمون دانكن می باشندكه داراي يک حرف مشترک هستند، فاقد تفاوت آماري معنی هر ستون -1
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 روز نگهداری 19تغییرات اسید چرب آزاد تولیدی در نمونه های ماست چويل در  -3نمودار 

 خطاي استاندارد  سه تكرار هستند. ±میانگین(اعداد  -1

 . ≥01/0p) باشندكه داراي يک حرف مشترک هستند، فاقد تفاوت آماري معنی دار بر اساس آزمون دانكن می هر ستون -1

 

 

 
 روز نگهداری 19های ماست چويل در طول مدت تغییرات دی استیل تولیدی در نمونه -4نمودار 
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 روز نگهداری 19های ماست چويل در در نمونه و ديدگاه کلی امتیازات حاصل از ارزيابی بو، رنگ، بافت -5نمودار 

 خطاي استاندارد  سه تكرار هستند. ±میانگین(اعداد  -1

 .  ≥01/0p) باشنددار بر اساس آزمون دانكن میيک حرف مشترک هستند، فاقد تفاوت آماري معنی كه داراي هر ستون -1

 

 بحث
و  3/0در اين تحقیق تواثیر دو تیموار مختلوف ژلاتوین )

  % بر روي خصوصیات شیمیايی ماست چويل بررسی 11/0
روز نگهداري، بین  11آمده از گرديد. بر اساس نتايج بدست 

طوول مودت نمونوه شواهد در هاي حاوي ژلاتوین بوا نمونه
 .اشوتدوجوود از لحا  اسیديته داري اختوف معنینگهداري 

(01/0p≤.   افوزايش باعوک  %3/0افزايش ژلاتین تا سوطح
 11در طوی  pHاسوید گرديود. از لحوا   در تولید يدارمعنی

ماسوت  هوا كواهش يافوت.كلیوه ماسوت  pHروز نگهداري،
بووده اسوت. تموام  pH كمتورينژلاتین داراي  %3/0حاوي 
هاي ماست تولیدي توسط گروه ارزياب هواي آمووزش نمونه

ديده تحت ارزيابی حسی قورار گرفتنود. بوا توجوه بوه نتوايج 
داري هوا اخوتوف معنویآماري و ارزشیابی حسی، بین نمونه

روز نگهوداري در  11ر طوی وجود نداشت اسید چورب آزاد د

سه نمونه ماست افزايش داشت ولی مقادير مختلوف ژلاتوین 
تاثیر مثزتی بر روي اسید چرب آزاد نموی گوذارد. در مرحلوه 

ها انجوام شود و بوا گیري دي استیل بر روي نمونهبعد اندازه
 نمونه شاهد مقايسه گرديد.

  pHهمووانطور كووه گفتووه شوود ژلاتووین باعووک كوواهش 
 

گردد. يكی از دلايل آن می تواند اين باشد كوه محصول می
شود. و اين ژلاتین باعک بالا رفتن ماده خشک محصول می

امر می تواند موج  افزايش اسیديته گردد. بوه عنووان مثوال 
در تحقیقی مشابه كه از شیر خشک بدون چربی بوراي بوالا 
بردن ماده خشک استفاده گرديد نتايج تحقیقات انجوام شوده 

د كه افزايش غلظت ماده جامد بدون چربی تا سوطح نشان دا
دار در  % مواده خشوک باعوک افوزايش معنووی13و  16، 13)

گوردد موی اسیديته ماست غلیظ شده نسزت به نمونه شواهد 
(01/0p≤   ،1316)مظاهري تهرانی و همكاران.  

در تحقیقوی ديگوري مشوخر شوود كوه افوزايش موواده 
توانود باعوک افوزايش میوزان می  %16خشک كل تا میزان 

گوردد كوه ايون مقودار داراي  %61/1اسید لاكتیک تا سطح 
ماده جامود  %19داري با نمونه شاهد كه حاوي اختوف معنی

كل بود، موی باشود. بنوابراين افوزايش مواده خشوک باعوک 
  .1316 مهوديان و مظواهري.،) گورددافزايش تولید اسید می

افزايش مواده خشوک طه ماست بواسعلت بالا رفتن اسیديته 
حريووک فعالیووت متووابولیكی تبوودلیل توانوود موویمحصووول 
كوه بوا  باشد. هیدروكلويیدهاي استارتر اسیدزا توسط باكتري

  بوور روي ماسووت يووخ زده مطابقووت دارد نتووايج تحقیقووات
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(Koocheki & Milani, 2010) . بعوووه مطالعوات انجوام
انزوه نیوز شده بر روي ماست حاصل از شیر سوويا بوا طعوم 

نشوان داد كوه افوزودن ژلاتوین باعوک افوزايش اسوویديته در 
 . Kumar & Mishra, 2004گردد )محصول می

نتايج اين تحقیق نشان داد كوه ژلاتوین باعوک كواهش 
pH.بر اساس مطالعات انجوام گرفتوه،  می گرددpH  ماسوت

در طی مرحله نگهداري با استفاده از تركیزوات قووام دهنوده 
همانطور كوه  .(Mehmood et al., 2008) يابدكاهش می

افوزايش مواده خشوک و  pHذكور شود علوت پوايین آمودن 
 باشودهواي اسوتارتر مویتحريک فعالیت متابولیكی بواكتري
Milani & Koocheki, 2010) (.  نتايج تحقیقات سايرين

ماسوت كوم نیز اين مطل  را تايید می كند به عنووان مثوال 
داري در راي تغییر معنویدا pHچرب حاوي ژلاتین از لحا  

)آقوازاده مشوگی و  اسوتبا نمونوه شواهد  %1سطح احتمال 
 . در يک بررسی مشابه افزايش ژلاتین بوه 1313 ،همكاران
داري در اسوویديته باعوک افوزايش معنوی % 1/0-6/0میوزان 

 Supavititpatana) ماست تولید شده از شویر ذرت گرديود

et al., 2008 .  
اسید چورب آزاد در طوی  گرديددر اين تحقیق مشخر 

ولوی  يابودمیروز نگهداري در سه نمونه ماست افزايش  11
اسید چورب  تولید مقادير مختلف ژلاتین تاثیر مثزتی بر روي

بر اساس نتايج مطالعات صوورت پذيرفتوه در  .گذاردآزاد نمی
زمینه استفاده از هیدروكلويیدها، میوزان اسوید چورب آزاد در 

هواي كنندههاي داراي غنیانواع ماستطول مدت نگهداري 
 Mehmood et (يابودمیهیدروكلويیدي به تدريج افزايش 

(al., 2008. مطابقوت دارد.  ايون تحقیوقهواي كه با يافتوه
يكی از عوامل تولید اسید چرب آزاد آنزيم لیپازاسوت كوه بوه 

.ايون آنوزيم در  باشودداراي چنودين منزوع مویطور طزیعی 
میسوول كووازيین شوویر خووام وجووود دارد كووه توسووط عموول 

هواي اسوتارتر رود. بعووه بواكتريپاستوريزاسیون از بین می
S. thermophillus  وL .bulgaricus  هواي بواكتريو

آلوده كننده شیر خام كه به پاستوريزاسیون مقاوم هستند نیوز 
ا درمرحلوه در تولید اين آنزيم نقش دارنود. ايون بواكتري هو

كنند و بر اثر فعالیت آنها اسوید نگهداري شروع به فعالیت می
 ,DeManشوود )می چرب آزاد و منو و دي گلیسرول تولید

1999 ; Routray & Mishra, 2011.  
دما يک عامل مهم در لیپولیز است. به عنووان مثوال در 

بهترين دما براي رشد و تولید  S. thermophillusباكتري 

توانود در كواهش می باشد.لذا دماي سردخانه می Cο 91لیپاز
هواي در بواكترياز سوي ديگر  ترشح آنزيم لیپاز موثر باشد.

توور از رشدشووان سرمادوسوت، تولیوود لیپوواز در دمووايی پووايین
از ايون دموا نگهوداري ماسوت گیرد وچون دماي صورت می

بالاتر است لذا تولید اسید چرب آزاد توسط ايون باكتريهوا در 
 ,Andersson) گوذاري رونودي كنود داردن سورد خانوهزما

1980; Krasaekoopt & Lokuliyanage Cabraal, 

2011.  

در اين تحقیق تولید اسید چرب آزاد افزايش تودريجی در 
روزهاي نگهداري دارد وقتی در بعضی از روزها، افوزايش آن 

باشود. كوه علوت آن موی توانود اثور دموا بوور دار نمویمعنوی
ذكور شوده باشودهمننین درصودهاي مختلوف هاي باكتري

 ژلاتین بر تولید اسید چرب آزاد تاثیر چندانی ندارد.
افوزايش اسوید چورب آزاد در مودت نگهوداري تودريجی 

داري در باعک تغییور معنوی هیدروكلويیداست و اضافه شدن 
 . كه با نتايج ما مطابقوت دارد.نمی شودتولید اسید چرب آزاد 

میزان اسید چورب آزاد رابطوه مسوتقیمی بوا فعالیوت  بعووه
میكروبی، تركیزات شیمیايی، پروسه تولیدي و میوزان چربوی 

  . Mehmood et al., 2008محصول دارد )
 هوابا توجه به نتايج آماري و ارزشیابی حسی، بین نمونوه

داري اخوتوف معنویاز لحا  بو، رنع، طعم و ديودگاه كلوی 
دهود كوه قیقات سوايرين نشوان موینتايج تح .وجود نداشت

ژلاتین در مقوادير بوالامی توانود باعوک بهزوود خصوصویات 
هواي بودون چربوی شوده و آب انودازي آن را بوافتی ماسوت
باعک افزايش ويسوكوزيته، سوختی، و همننین كاهش دهد 
گوووردد خصوصووویات حسوووی ماسوووت مووویتغییووور در 

Supavititpatana et al., 2008; Fiszman et al.,) 

ايجواد تلخوی در محصوول لزنوی توسوط بور عووه . 1999)

توانود بور اثور افوزايش اسویديته، میبد طعمی  هیدروكلويید،
از دلايل عدم رضايت ارزيابوان  تولید طعم چربی و بافت لز 

al et Kurultay,. ) داردنوباشد كه بوا نتوايج موا مطابقوت 

Koksoy& Kilic, 2004 ; 2000.  در ايون طور   چرا كه
از مقادير پايین ژلاتین جهت بهزود كیفیت محصول استفاده 

بنابراين اثورات نوامطلوب ژلاتوین بور روي طعوم  شده است
گردد. بعووه اضافه كردن چويل به عنوان يوک مشاهده نمی

توانوود اثوورات نامناسوو  موواده طعووم دهنووده مناسوو  مووی
ت آموده گزارشوات بدسو هیدروكلويید ژلاتین را پنهان نمايد.
ژلاتین باعک كواهش  %6/0حاكی از آن است كه استفاده از 
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 ,Kumar & Mishraگوردد )امتیواز طعوم محصوول موی

2004 . 
هواي غنوی شوده گیري دي استیل در ماستنتايج اندازه
آورده شده است تحقیوق انجوام شوده  9نمودار با ژلاتین در 

روز نگهووداري در سووردخانه  11نشووان داد دي اسووتیل در 
تواند باعوک كواهش تولیود دي يابد و ژلاتین میايش میافز

هاي غنی شده نسزت به نمونه شاهد گوردد. استیل در نمونه
هیدروكلويیدها با ايجواد شوزكه يكی از دلايل آن اينست كه 

 Trombettaگردنود )متقاطع باعک كاهش فعالیت آبی موی

et al., 2005 .  

دي استیل و استالديید از تركیزات كربونیول تولیود شوده 
باشد میوزان اسوتالديید در طوول می L.bulgaricusتوسط 

مرحله نگهداري ماست افزايش يافتوه و مواكزيمم مقودار آن 

روز نگهوووداري در يخنوووال موووی باشووود  31الوووی  11در 
(Mehmood et al., 2008; Beshkova et al., 1998.  

 در اسوتیل دي تولیود ن داد كه میزاننتايج تحقیقات نشا
 هنگامیكوه و اسوت سواكن كشوت بیشوتر از هموزده كشت
 و اسوتیل دي تولیود يابود،موی افوزايش اولیه اكسیژن غلظت
 اسوتولاكتات αيابود . موی افزايش كشت محیط در استوين

 آنوزيم اكسویداز فعالیوت اكسیژن و غلظت افزايش با حتمالاًا
و  سونتتاز NADH بوه منجور مساله اين و يابد می افزايش
 تحوت معطره تركیزات و استیل دي و استوين تولید افزايش

 . 1311 )الوندي و همكواران، شود می شده شرايط هوادهی
لذا پیشنهاد می شود كه از ژلاتوین در ماسوت هواي هموزده 

  .استفاده گردد

 

 گیرینتیجه

امروزه استفاده از مواد لزنی كم چرب براي حفظ 
عووه بر آن از سززيجات نیز به  شده است.سومتی رايج 

شود. چويل از جمله عنوان منابع فیزر در ماست استفاده می

سززيجات معطري است كه از گذشته در اقوام ترک 
هاي زيادي را داشته است. به دلیل ناپايدار بودن اين كاربرد

سززي در ماست از ژلاتین در اين تحقیق استفاده شده است 
 صرف ترين هیدروكلوئید در صنايع تولید ماستژلاتین پر م

 pHباشد. ژلاتین باعک افزايش اسیديته و كاهش می
گردد. از سوي ديگر در مقايسه با نمونه شاهد، باعک می

گردد. بعووه داري در تولید اسید چرب نمیتفاوت معنی
آنالیز حسی نیز نشان داد كه اضافه كردن ژلاتین تاثیر 

گذارد. ولی اين ماده بر طعم محصول نمینامطلوبی بر روي 
روي تولید دي استیل در ماست چويل اثر گذاشته و تولید 

دهد. از آنجايیكه دي استیل مسئول عطر و آن را كاهش می
باشد لذا انتظار كاهش امتیاز طعمی نسزت طعم ماست می

ولی كمزود عطر و  رفت.به نمونه شاهد در اين تحقیق می
چويل كه خود گیاه معطري است مشاهده  طعم، بدلیل وجود

در ماست  %3/0نگرديد. لذا استفاده از ژلاتین به میزان 
 چويل پیشنهاد می گردد.
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