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 ماست حسي و جرياني فیزيکوشیمیايي، های ويژگي و متغیرها سازی بهینه

 پاسخ سطح روش از استفاده با سیب آب حاوی

 
 
 

 c مستقیم تکتم ،*bمظاهری امیرفرخ ،aباجلان سمانه
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b  ایران قزوین، اسلامی، آزاد دانشگاه قزوین، واحد مکانیک، و صنایع مهندسی دانشکده غذایی، صنایع مهندسی و علوم گروه استادیار 
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 7/7/1395 مقاله: پذیرش تاریخ   22/4/1395 :مقاله دریافت تاریخ

 

 هچکید

 سازی غنی در که باشد می متعددی درمانی و ای تغذیه اثرات دارای و فرد به منحصر مغذی مواد محتوای با غذایی ماده یک سیب مقدمه:

 افزایش و ماست تهیه در سیب آب از استفاده بهینه درصد تعیین هدف با تحقیق این است. شده گرفته کار به مختلف غذایی های فراورده
 گرفت. انجام محبوب و مفید لبنی فراورده این بخش سلامت خواص و اثرات

 مختلف سطوح با سازی ماست شیر به درصد( 15 و 10 ،5 )صفر، سیب آب مختلف سطوح افزودن تأثیر پژوهش، این در ها: روش و مواد

 و )ویسکوزیته( جریانی کل(، جامد ماده و اندازی آب اسیدیته، ،pH) زیکوشیمیاییفی های ویژگی بر درصد(، 14 و 12 ،10) خشک ماده
  شد. بررسی روز( 14) نگهداری دوره در ماست حسی

 (>05/0p) معناداری تأثیر سیب آب اختلاط بود. نگهداری مدت طی ها نمونه تمامی در اسیدیته افزایش و pH کاهش بیانگر نتایج ها: يافته

 ویسکوزیته بر سیب آب میزان (>05/0p) معنادار تأثیر بیانگر یجانت همچنین داشت. ماست های نمونه فیزیکوشیمیایی های ویژگی کلیه بر
 اما یافت کاهش حسی امتیازهای درصد( 15 به 10 )از سیب آب سطح افزایش با اگرچه ،داد نشان یحس یابیارز بود. ماست های نمونه
 ماده ،(A) سیب آب کهبطوری پوشاند، را سیب طعم آمیزی موفقیت بطور و داد بهبود را نهایی اورهفر بوی و طعم بخوبی تخمیر فرایند
A) سیب آب دوم درجه و (B) شیر خشک

2
  .(>05/0p) داشتند ها نمونه حسی های ویژگی بر معناداری تأثیر (

 با تیمار بهترین بعنوان شیر( خشک ماده %12 و سیب آب %92/9) متغیر دو از بینابینی مقادیر حاوی تیمار تیمارها، بین در گیری: نتیجه

 باشد. می ذکر قابل حسی امتیاز بالاترین بودن دارا

 
 ماست فیزیکوشیمیایی، حسی، جریانی، سیب، آب کلیدی: های واژه

 

 email: afmazaheri@gmail.com                                                                                                                مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 حاصل محبوب و شده شناخته تخمیری فراورده یک ماست

 اسید های باکتری تخمیر ازطریق که باشد می شیر از
 لاکتوباسیلوس های باکتری 1همزیستی با شیر لاکتیک
 استرپتوکوکوس و 2بولگاریکوس زیرگونه دلبروکی

 Mahdian & Mazaheri) آید می بدست 31رموفیلوست

Tehrani, 2007; Adubofuor et al., 2014.) همانند 
 و غذایی ارزش با سالم غذایی ماده یک نیز ماست شیر،

 ها، باکتری رشد کنترل منظور هب ماست باشد. می بالا درمانی
 اثر اسهال، و یبوست همچون ای روده های بیماری درمان

 ارزشمند خون کلسترل کاهنده بعنوان نیز و سرطانی ضد
 ( ,.Salwa et al., 2004; Nur Hossain et alباشد می

(2012; Nur Hossain et al., 2012b. باتوجه همچنین 
 از خوشایندتر و تر هضم قابل تر، پایین لاکتوز محتوای به

 .(Nur Hossain et al., 2012b) است شیر
 ماست تولید صنعت در میوهآب و میوه از استفاده به امروزه
 سیب (.1391 همکاران، و یوسفی) است شده ای ویژه توجه
 تغذیه در استفاده مورد جات میوه ترین متداول از یکی

 بالایی ای تغذیه و درمانی ارزش دارای که باشد می انسان
 عناصر و قند فیبر، تأمین نظر از ها میوه دربین و است

 و سدیم و کلسیم زیم،منی آهن، زیادی )مقادیر معدنی
 دارد مهمی نقش ث( و ب گروه های ویتامین همچنین
 ؛1391 همکاران، و فلاحی ؛ 1390 همکاران، و )شهیدی

Nuzhat et al., 2003 ). طعم و عطر خوش ی میوه این 
 اسید جمله )از مختلف آلی اسیدهای بودن دارا دلیل به

 پتاسیم های نمک بویژه و (غیره و سیتریک اسید مالیک،
 شود می بدن در کلسترول ازجمله زاید مواد دفع موجب

 حاوی رسیده سیب گرم صد (.1390 همکاران، و )شهیدی
 14 ،کلسیم گرم میلی 1/7 ،خاکستر گرم 3/0 آب، گرم 84

 درصد 5/1 تا 1) فیبر گرم 4/2 ساکارز، و لوکزگ گرم
 و )شهیدی دباش می اسکوربیک اسید و تانن (،پکتین

 .(Diamante et al., 2013 ؛ 1390 همکاران،
 رسیده سیب های سلول از شده استخراج مایع سیب، آب
 آب معتقدند دانشمندان .(1387 همکاران، و )شفقی باشد می

 .است ثرترؤم سلامتی  فظح در سیب، خود   به نسبت سیب
 فرد سیب آب در موجود شیمیایی مواد که دریافتند   محققان

                                                      
3
 Streptococcus thermophilus 

 مصون غیره و سرطان ،قلبی   های  بیماری سکته، برابر در را
 Lachman et al., 2006 ; Duda-Chodak et) کند می

al., 2011). 
Salwa شیمیایی، حسی، خواص 2004 سال در همکاران و 

 بررسی را هویج ماست پذیرش قابلیت و میکروبیولوژیکی
 قابلیت در معناداری تأثیر هویج آب دریافتند و کردند

 داشت ماندگاری زمان مدت طول در ماست کلی پذیرش
(05/0p<). Trigueros دیتول 2011 سال رد همکاران و 

 به میوه ی جوشیده و گرم آب از استفاده با چرب کم ماست
 شده یغن های ماست دریافتند و دادند قرار بررسی مورد را

pH نمونه به نسبت کمتر کیلاکت دیاس یمحتوا و بالاتر 
 a2012 سال در همکاران و Nur Hossain .داشتند شاهد

 جات آبمیوه اب ماست مقبولیت و کیفیت روی ای مقایسه
 پرتقال آب %10 با ماست نتیجه در که دادند انجام مختلف
 داشت. ها نمونه سایر با درمقایسه را ها ویژگی بهترین

Sengupta یابیارز و دیتول 2014 سال در همکاران و 
 آبمیوه نمونه که کردند بررسی را هندوانه آب با ماست

 به وهیمآب ودنافز و بود دارا را کلی پذیرش امتیاز بالاترین
 2 داد. بهبود یتوجه قابل بطور را ماست تیفیک ،ماست
 ارزش از تنها نه ماست به آبمیوه یا همیو کردن اضافه
 باعث آبمیوه و ماست همراهی بلکه ،کند مین کم آن غذایی

 لاکتیک اسید کمک به میوه در موجود های  ویتامین شود  می
 اثرات بر لاوهع ازطرفی .شوند جذب بهتر ماست در موجود
 فیبر این ماست، بافت بر آبمیوه در موجود پکتین مثبت

 در موجود های لاکتوباکتریاسه همراهی با آب در محلول
 در که کرده  کمک کلسترول جذب کاهش به ماست،

 از جلوگیری موجب و است اهمیت حایز بزرگسالان
 همکاران، و پور )نواب شود  می عروقی و قلبی های بیماری
 برای بویژه  ماست نوع این از استفاده بنابراین (.1392

 شیرین طعم نیز و تر مناسب بافت ایجاد با تواند می کودکان
 نیز و لبنیات بیشتر مصرف به آنان تشویق در دلپذیرتر و تر

 گردد. واقع مؤثر کالریپر و چرب غذاهای با آن جایگزینی
 بر سیب آب اثر بررسی پژوهش این انجام از هدف

 تعیین و ماست حسی و جریانی فیزیکوشیمیایی، های گیویژ
  بود. ماست تهیه در سیب آب از استفاده بهینه درصد

 

                                                      
1
 Symbiotic   2 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

 

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86
http://www.beytoote.com/cookery/khavas-ghaza/benefits-apple-juice.html
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 ها روش و مواد
  مواد -

 تهران(، پگاه شیر )کارخانه چربی بدون شیرخشک شامل
 سطح فروشان میوه از 1394 پاییز )در دماوند زرد رقم سیب
 1هانسن کریستین) YC-X11 استارتر قزوین(، شهر

YGC- و آگارMRS- کشت محیط ،دانمارک(
 پودر آگار، 2

 درجه(، 96) اتیلیک الکل بافر، های محلول رینگر،
 فتالئین فنل معرف و نرمال( 1/0) سدیم هیدروکسید

3)مرک
 باشد. می آلمان( 1

 
 ماست های نمونه تهیه -

° مقطر آب ماست، تهیه منظور به
C 50 شیرخشک پودر به 

 مخلوط سپس و (1 جدول با )مطابق شد افزوده چربی بدون
° دمای در شده تولید 4بازساخته شیر گردید.

C85 مدت به و 
 انجام سازی سالم و شد داده حرارت ماری بن در دقیقه 30

 دمای در محیط در کردن خنک فرایند آن، از پس گردید.
°
C45-42 آغازگرها سازی آماده مرحله، این در گرفت. انجام 
 سازنده شرکت پیشنهادی میزان و رالعملدستو به توجه با

 استارتر سی سی 3) شده پیشنهاد میزان به و گرفت انجام
 در و بازساخته( شیر لیتر میلی 100 هر برای شده آماده
 C دمای

 آب عملیات زمان همین در و گردید تلقیح °42
 در سیب آب پاستوریزاسیون آن متعاقب و گیری سیب
 C  دمای

 و گرفت انجام ماری بن در دقیقه 5 بمدت °65
 به استارتر تلقیح با همزمان شده پاستوریزه )کدر( سیب آب

 4 بمدت ها نمونه آن از پس گردید. اضافه ماست ی نمونه
° دمای با انکوباتور در ساعت

C 45 تا و شدند داده قرار 
 سپس شدند. گذاری گرمخانه 6/4 به نمونه pH رسیدن
 رشد توقف و اسیدسازی و تخمیر کاهش منظور به ها نمونه

° دمای تا آغازگر، های باکتری
C 1±5 برای گردیدند. سرد 

° یخچال در ساعت 12 مدت برای ها نمونه منظور این
C 

 روز 14 مدت به بسته درب های فانل در و گرفتند قرار 1±5
  شدند. نگهداری دما همین در
 

 نهايي فراورده فیزيکوشیمیايي های آزمون -

 5جنوی (3505)مدل متر pH توسط pH گیری اندازه

 2852 شماره به ایران ملی استاندارد براساس و انگلستان
 روش از استفاده با اسیدیته گیری اندازه .گرفت انجام

                                                      
   3 Merck          

4
 Reconstituted Milk         5

 Jenway 

 2852 شماره به ایران ملی استاندارد براساس و عیارسنجی
 استاندارد براساس خشک ماده گیری اندازه .گرفت انجام
 -بوته وزن) فرمول طریق از و 695 شماره به ایران ملی
 گیری اندازه و شد تعیین 100 × نمونه وزن خالی(/ بوته وزن

 و یعقدای امیری پیشنهادی روش با انداختگی آب میزان
 کاغذ روی نمونه دادن قرار طریق از و (1389) همکاران

 دقیقه 120 از پس قیف از شده خارج آب بررسی و صافی
° دمای در

C 4 2 شد. انجام 
 
 نهايي فراورده جرياني های مونآز -

-RV) بروکفیلد ویسکومتر از استفاده با ها نمونه ویسکوزیته

DVII) همکاران و یعقدای امیری پیشنهادی روش با و 
  شد. گیری اندازه (1389)

 
 حسي ارزيابي -

 به ایران ملی استاندارد براساس ها نمونه حسی ارزیابی
 های یویژگ خصوص این در شد. انجام 4691 شماره

 احساس بافت، ظاهر، رنگ، بو، و طعم نظیر ارگانولپتیکی
 شده، دیده آموزش داور نفر 10 توسط کلی پذیرش و دهانی

 قرار ارزیابی مورد ای نقطه 5 هدونیک آزمون قالب در
 متوسط ،4 خوب ،5 نمره عالی نمونه به ارزیابی در گرفت.

  گرفت. تعلق 1 بد خیلی و 2 بد ،3
 
 آماری تحلیل و تجزيه -

 است آماری های تکنیک از ای مجموعه پاسخ سطح روش
 مورد پاسخ که رود می کار به فرایندهایی سازی بهینه در که

 با گیرد.  می قرار تأثیر تحت متغیرها از تعدادی توسط نظر
 کلیه و یافته کاهش تیمارها تعداد آماری طرح این کمک

 قابلمت اثر و سوم و دوم درجات رگرسیون مدل ضرایب
 تحقیق این مسئله مهمترین هستند. برآورد قابل فاکتورها
 تعیین همچنین و فاکتورها متقابل و اصلی آثار بررسی
 سطح آماری طرح رو این از بود، سیب آب بهینه درصد
 شامل تحقیق وابسته متغیرهای شد. انتخاب (RSM) پاسخ
pH، ،ویسکوزیته و اندازی آب خشک، ماده اسیدیته 
 شامل آماری( )جامعه تحقیق مستقل متغیرهای باشد. می

 و (B) شیر خشک ماده ،(A) سیب آب مختلف سطوح
 افزار نرم از استفاده با که باشد می (C) ارزیابی روزهای

                                                      
1
 Chr-Hansen    2Yeast Extract Glucose  Chloramphenicol Agar 
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Design Expert روش و RSM از هریک و شد طراحی 
 گرفتند. قرار ارزیابی مورد تکرار 3 در تیماری های ترکیب

 

 ها يافته
 و Design Expertافزار نرم از استفاده اب آماری جامعه
 مشخص نقاط در ها آزمون نتایج و شد طراحی RSM روش
 از P-Value (Pr > F) مقادیر .(1 جدول) گردید برآورد شده

 نشان 2 جدول در ماست های نمونه واریانس آنالیز نتایج
 آب اسیدیته، ،pH برای تبیین ضریب .است شده داده

 به حسی های ویژگی و ویسکوزیته ،کل جامد ماده ،اندازی
 و 9619/0 ،9186/0 ،9189/0 ،9223/0 ،9612/0 ترتیب
 خطا سهم موارد تمامی در دهد می نشان که است 8992/0
 باشد. می ناچیز

 
 

 

 

 هشد مشخص نقاط در ها آزمون نتايج -1 جدول
 

 اسیديته اندازی آب خشک ماده ويسکوزيته حسي ارزيابي
pH خشک شیر پودر  

C B A تیمار 

22/24 2680 25/12 15 63/0 6/4 9/11 1 00/14 00/15 1 

78/25 1900 79/11 5/15 65/0 61/4 3/13 1 00/14 00/5 2 

29/27 1825 42/11 05/15 64/0 55/4 5/9 1 00/10 00/5 3 

94/28 1850 1067 8/14 65/0 54/4 5/9 1 00/10 00/5 4 

29/29 2100 64/13 74/9 68/0 39/4 72/11 1 03/13 00/10 5 

55/29 2025 69/12 02/10 72/0 42/4 9/9 1 00/11 00/10 6 

18/26 2680 36/11 8/13 6/0 71/4 5/8 1 00/10 00/15 7 

29/25 2690 16/12 79/13 69/0 51/4 22/11 7 16/13 69/14 8 

77/29 2050 74/12 35/9 73/0 41/4 9 7 00/10 00/10 9 

94/28 1880 27/10 66/14 75/0 53/4 5/9 7 00/10 00/5 10 

33/29 1940 46/12 73/10 74/0 35/4 8/10 7 00/12 00/10 11 

78/25 1940 34/11 5/15 75/0 59/4 3/13 7 00/14 00/5 12 

71/25 1880 77/10 39/15 73/0 53/4 3/13 7 00/14 00/5 13 

18/26 2675 21/11 81/13 65/0 45/4 5/8 7 00/10 00/15 14 

64/25 1820 21/10 28/15 85/0 28/4 10/11 14 69/11 00/5 15 

33/29 1935 42/12 72/10 8/0 18/4 86/10 14 07/12 00/10 16 

51/27 2045 29/12 11/12 78/0 32/4 80/12 14 10/14 17/9 17 

77/29 2050 68/12 35/9 88/0 19/4 91/8 14 00/10 82/10 18 

97/27 2362 94/11 58/11 8/0 23/4 91/8 14 00/10 82/10 19 

29/25 2675 14/12 77/13 83/0 28/4 46/10 14 31/12 00/15 20 

29/27 1847 24/10 96/14 83/0 25/4 10/11 14 69/11 00/5 21 

25/29 2150 29/13 7/8 71/0 25/4 71/12 14 00/14 17/9 22 
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 ستما های نمونه برای پاسخ سطح مدل (ANOVA) واريانس آنالیز نتايج -2 جدول
 

 حسي ويژگي

P Value 

 ويسکوزيته

P Value 
TS 

P Value 
 اندازی آب

P Value 

 اسیديته

P Value 

pH 
P Value 

 تغییر منابع

0013/0 

significant <  

0001/0 

significant < 

0005/0  

 significant <  

0005/0  

 significant< 

0004/0  

significant < 

0001/0  

significant < 

 مدل

0320/0 0001/0< 0005/0 0152/0 0396/0 6770/0 -Aسیب آب  

0028/0 4116/0 0045/0 3785/0 2036/0 2935/0 -Bشیر خشک ماده 

5116/0 6712/0   0651/0 9773/0 0001/0  < 0001/0  < -Cروز  

5553/0 9380/0    7528/0 7772/0 7347/0 4919/0 AB 

6876/0 9544/0 1329/0 9652/0   1949/0 2354/0 AC 

3429/0 9089/0 9086/0 6447/0 0755/0 2550/0 BC 

0001/0  < 0010/0 0001/0< 0001/0< 4275/0 0004/0 A2 

5018/0 0725/0 8236/0 8250/0 0273/0   0115/0 B2 

9592/0  not 

significant 

7653/0  not 

significant   

8666/0not 

significant 

9611/0not 

significant 

6816/0  not 

significant 

1657/0  not 

significant 

 برازش عدم

8992/0 9619/0 9186/0 9189/0 9223/0 9612/0 R2 

 

:Pr > F دارد. وجود معنادار اختلاف اثر آن های گروه بین یعنی است. معنادار اثر آن اصطلاحأ باشد، 05/0 از ترکوچک اگر است. صفر تا یک بین  

 

pH  آنالیز از حاصل نتایج اساس براسیديته: و 
 سیب آب دوم درجه اثر ،(C) روز اثر (2 )جدول واریانس

(A
2
B) شیر خشک ماده دوم درجه اثر و (

2
 معنادار pH بر (

 تولید، از پس اول روز در ،1 شکل مطابق .(>05/0p) بود
 غیرخطی بصورت ماست های نمونه pH مقدار B افزایش با

 غیرخطی بصورت بینابینی مقدار به رسیدن از پس و کاهش
 مقدار بینابینی ی نقطه تا A افزایش با و یافت افزایش

pHروند سپس و یافت کاهش غیرخطی بصورت ها نمونه 
 است، مشخص که همانطور داد. نشان خود از افزایشی
 و B مقدار کمترین در اول روز در pH مقدار بیشترین
 مقدار در نیز pH مقدار کمترین و بود A میزان بیشترین
 B افزایش با نیز مهفت روز در داشت. قرار متغیر دو بینابینی

 از پس و کاهش غیرخطی بصورت ها نمونه pH مقدار
 یافت، افزایش غیرخطی بصورت بینابینی مقدار به رسیدن

 ها نمونهpH  مقدار بینابینی نقطه تاA  افزایش با همچنین
 از افزایشی روند سپس و یافت کاهش غیرخطی بصورت

 بیشترین در هفتم روز در pH مقدار بیشترین داد. نشان خود
 نیز pH مقدار کمترین و بود A مقدار کمترین و B میزان
 مانندpH  تغییرات روند چهاردهم روز در بود. اول روز مانند

 بیشترین در pH ماکزیمم مقدار و بود هفتم و اول روزهای
 اول روزهای مانند آن مینیمم و داشت قرار متغیر دو میزان

 بود. هفتم و

 

 درجه اثر و (A) سیب آب ثرا ،(C) روز اثر همچنین
B) شیر خشک ماده دوم

2
 بود معنادار اسیدیته بر (

(05/0p<). با تولید، از پس اول روز در ،2 شکل مطابق 
 پس و افزایش غیرخطی بصورت اسیدیته مقدار B افزایش

 یافت کاهش غیرخطی بصورت بینابینی مقدار به رسیدن از
 داشت. کاهشی وندر هانمونه اسیدیته مقدار A افزایش با و

 روز در اسیدیته مقدار بیشترین است، مشخص که همانطور
 و داشت قرار A  مقدار کمترین و B بینابینی مقدار در اول

 بیشترین و B مقدار کمترین در نیز اسیدیته مقدار کمترین
 نقطه و بود اول روز مانند تغییرات هفتم روز بود. A میزان

 قرار متغیر دو هر مقدار نبیشتری در نیز اسیدیته مینیمم
 ها نمونه ی اسیدیته تغییرات روند چهاردهم روز در داشت.
 میزان آن افزایش با بطوریکه بود، B تأثیر تحت بیشتر

 همچنین یافت. کاهش توجهی قابل بصورت اسیدیته
 بینابینی نقطه در چهاردهم، روز در اسیدیته میزان بیشترین

A میزان کمترین و B بیشترین در آن میزان نکمتری و بود 
 داشت. قرار متغیر هردو میزان

 

 

 واریانس آنالیز از حاصل نتایج اساس بر: اندازی آب
 سیب آب دوم درجه اثر و (A) سیب آب اثر (2 )جدول
(A

2
 ،3 شکل مطابق .(>05/0p) بود معنادار اندازی آب بر (

 اندازی آب میزان A افزایش با تولید، از پس اول روز در
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 به رسیدن از پس و کاهش غیرخطی بصورت ها نمونه
 افزایش با و یافت افزایش غیرخطی بصورت بینابینی مقدار

B همانطور یافت. افزایش خطی بصورت اندازی آب میزان 
 در اول روز در اندازی آب مقدار بیشترین است، مشخص که

 کمترین و باشد می B مقدار بیشترین و A میزان کمترین
 میزان کمترین و A بینابینی مقدار در نیز اندازی آب مقدار

B بود. اول روز مانند تغییرات روند هفتم روز در داشت. قرار 
 ها نمونه اندازی آب میزان A افزایش با چهاردهم روز در

 بینابینی مقدار به رسیدن از پس و کاهش غیرخطی بصورت
 آب میزان B افزایش با و یافت افزایش غیرخطی بصورت
 آب مقدار بیشترین کرد. پیدا کاهش خطی ورتبص اندازی
 متغیر دو هر از میزان کمترین در چهاردهم روز در اندازی

 و A بینابینی مقادیر در نیز اندازی آب مقدار کمترین و بود
 داشت. قرار B ماکسیمم در

 واریانس آنالیز از حاصل نتایج اساس بر ماده جامد کل:
A) سیب آب دوم درجه اثر (2 )جدول

2
 (A) سیب آب اثر ،(

 .(>05/0p) بود معنادار TS بر (B) شیر خشک ماده اثر و
 از پس چهاردهم و هفتم اول، روزهای در ،4 شکل مطابق
 بصورت ماست های نمونه TS مقدار A افزایش با تولید،

 بصورت بینابینی مقدار به رسیدن از پس و افزایش غیرخطی
 بصورت TS مقدار B افزایش با و یافت کاهش غیرخطی

 نقطه است، مشخص که همانطور کرد. پیدا افزایش خطی
 و A  بینابینی مقادیر در روز سه هر در  TS ماکسیمم
 در روز سه هر در مینیمم نقطه و بود B مقدار بیشترین
 داشت. قرار B و A مینیمم

 

                   
 )ب(                                                                              )الف(

 
 )ج(

  
X1 = A: Ab sib 

X2 = B: DM        

Actual Factor = C : Day 

 و )ب( هفتم )الف(، اول روزهای ماستpH  بر شیر خشک ماده_سیب آب متغیر دو همزمان اثر بعدی سه نمودار -1 شکل

 )ج( چهاردهم
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 )ب(                                                                                         )الف(

 

 
 )ج(

 
X1 = A: Ab sib 

X2 = B: DM                                         

Actual Factor = C : Day 
 

 و )ب( هفتم )الف(، اول روزهای ماست اسیديته بر شیر خشک ماده_سیب آب متغیر دو همزمان اثر بعدی سه نمودار -2 شکل

 )ج( چهاردهم

 

 های آزمایش از آمده بدست نتایج :ويسکوزيته
 که داد نشان ویسکوزیته( واریانس )آنالیز ویسکومتری

A) سیب آب دوم درجه و (A) سیب آب مختلف سطوح
2
) 

 داشتند ماست های نمونه ویسکوزیته بر معناداری تأثیر
(05/0p<). سه هر در ویسکوزیته تغییرات ،5 شکل مطابق 

 آن مقدار افزایش با بطوریکه بود، A تأثیر تحت بیشتر روز،
 نقطه یافت. افزایش توجهی قابل بصورت ویسکوزیته میزان

 A و B ماکسیمم در روز سه هر در ویسکوزیته ماکسیمم
 و B بینابینی مقادیر در ویسکوزیته مینیمم نقطه و بود

  داشت. قرار A مینیمم

 های ویژگی خصوص در :حسي های گيويژ
 بافت، ظاهر، رنگ، بو، و طعم نظیر مواردی ارگانولپتیکی

 و گرفت قرار ارزیابی مورد کلی پذیرش و دهانی احساس
 آنالیز نتایج اساس بر گردید. بیان کلی امتیاز بصورت
 ماده ،(A) سیب آب مختلف سطوح (2 )جدول واریانس
A) سیب آب دوم درجه و (B) شیر خشک

2
 معناداری تأثیر (

 .(>05/0p) داشتند ماست هاینمونه حسی هایویژگی بر
 روز سه هر در حسی های ویژگی تغییرات ،6 شکل مطابق
 های ویژگی میزان سیب آب مقدار افزایش با و بود مشابه
 و یافت افزایش غیرخطی بصورت ماست های نمونه حسی
  کاهش غیرخطی بصورت بینابینی مقدار به رسیدن از پس

 

Acidity  

)برحسب اسید 
 لاکتیک(

Acidity  
)برحسب اسید 

 لاکتیک(

Acidity 
 )برحسب اسید لاکتیک(
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 )ب(                                                                                    )الف(

 
 )ج(

 

  
X1 = A: Ab sib 

X2 = B: DM       

Actual Factor = C : Day 
 )ب( هفتم )الف(، اول روزهای ماست اندازی آب بر شیر خشک ماده_سیب آب تغیرم دو همزمان اثر بعدی سه نمودار -3 شکل

 )ج( چهاردهم و

 

 های ویژگی مقدار شیر خشک ماده افزایش با کرد. پیدا
 ماکسیمم نقطه داشت. کاهشی روند ماست های نمونه حسی

 خشک ماده مینیمم در روز سه هر در حسی های ویژگی
 مینیمم نقطه و بود سیب آب بینابینی نقاط و شیر

 قرار متغیر دو هر مقدار بیشترین در حسی های ویژگی
 داشت.

 

  بحث
 روز و شیر خشک ماده سیب، آب پارامترهای اثر

 ماندگاری: طي در ماست اسیديته و pH  بر ارزيابي

 تمامی در اسیدیته افزایش و pH کاهش بیانگر نتایج
 بود یخچال در نگهداری روز 14 مدت درطی ها نمونه

 فعالیت با ماست استارتر های باکتری (.2 و 1 )نمودارهای
 تخمیر با نگهداری زمان مدت طی و تولید از پس خود

 توسط شده تولید اسید کنند. می تولید لاکتیک اسید لاکتوز
 اسیدیته افزایش و pH کاهش باعث ها باکتری فعالیت
 سایر با شده گزارش نتایج شود. می سازی ذخیره مدت درطی

؛ 1387 همکاران، و واحدی) داشت مطابقت گزارشات
Yousef et al., 2013; Hassanein et al., 2014.)  

Syneresis 
 )%(  

Syneresis 
 )%( 

Syneresis 

 )%( 

Syneresis 
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 )ب(                                                              )الف(

 
 )ج(

                              
X1 = A: Ab sib 

X2 = B: DM                                                       

Actual Factor = C : Day 
 

 و )ب( هفتم )الف(، اول روزهای ماست TS بر شیر خشک ماده_سیب آب متغیر دو همزمان اثر بعدی سه نمودار -4 شکل

 )ج( چهاردهم

 

 روز و شیر خشک ماده سیب، آب پارامترهای اثر

 ماندگاری: طي در ماست اندازی آب بر ارزيابي

 پیوندهای شکستن از ناشی عمدتأ ماست سینرسیس
 خروج به منجر که است ساختاری های بازآرایی و پروتئینی

 میزان افزایش (Serra et al., 2009). گردد می سرم
 در شیر خشک ماده افزایش با ودبخودیخ اندازی آب

 ای توده دلیل به توان می را (3 )شکل هفتم و اول روزهای
 سطح افزایش و خشک ماده افزایش با ماست بافت شدن
 (1394 همکاران، و )معتمدزادگان دانست ارتباط در آن آزاد
 با و مطابقت 1394 همکاران، و معتمدزادگان نتیجه با که

 از داشت. تمغایر Everett & McLeod ((2005 نتیجه
 اتصال برقراری ،WHC افزایش و اندازی آب کاهش دلایل
 و کازئینی میسل سطح مثبت بار حاوی های بخش با پکتین
 ( ,Everett & McLeodاست کازئین شبکه شدن قوی

 مطابقت گزارشات سایر با شده گزارش نتایج که 2005)
 و داییعق امیری ،1387 همکاران، و )واحدی داشت

 کاهش اندازی، آب افزایش دلایل از و (.1389 همکاران،
pH ماست استارتر های باکتری فعالیت با اسیدیته افزایش و 

 قادری،) شود می پروتئینی شبکه انقباض باعث که است
  داشت. مطابقت (1393) قادری نتیجه با که (1393

TS 

(%) 

TS 

(%) 

TS 

(%) 

TS 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X07002470
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 )ب(                                                                               )الف(

 
 )ج(

 
X1 = A: Ab sib 

X2 = B: DM                                                       

Actual Factor = C : Day 
 

 )ب( هفتم )الف(، اول روزهای ماست زيتهويسکو بر شیر خشک ماده_سیب آب متغیر دو همزمان اثر بعدی سه نمودار-5 شکل

 )ج( چهاردهم و

 

پارامترهای آب سیب، ماده خشک شیر و روز  اثر

ارزيابي بر ماده جامد کل ماست در طي ماندگاری: 

 14 روز تا نگهداری درطول زمان گذشت با TS کاهش
 از ناشی رطوبت دادن دست از با است ممکن را (4 )شکل

 نتیجه با که انستد مرتبط سینرزیس افزایش
Amirdivani & Salihin Hj Baba ((2013 مطابقت 

 داشت.
 

پارامترهای آب سیب، ماده خشک شیر و روز  اثر

 ارزيابي بر ويسکوزيته ماست در طي ماندگاری:

 آب تأثیر تحت بیشتر روز سه هر در ویسکوزیته تغییرات
 میزان سیب آب مقدار افزایش با بطوریکه بود، سیب

 (.5 )شکل یافت افزایش توجهی قابل بصورت ویسکوزیته
 های یون پکتین، مثل آنیونیک هیدروکلوئیدهای مورد در

 شدن ای ژله برای را شرایط محیط در شده آزاد کلسیم
 در پکتین سطحی جذب کنند. می فراهم پکتین مناسب
 های واکنش طریق  از کازئین های میسل اطراف

 ایجاد موجب آن زیر رد یا 5 مساوی pH در الکترواستاتیکی
 شود می پکتین و کازئین های میسل از مخلوط بیوپلیمر یک

 شدن اسیدی درطی تر قوی ژلی شبکه یک ترتیب این به و
 نتیجه با که (Tuinier et al., 2002) آید می بوجود شیر

 از داشت. مطابقت (1394) همکاران و معتمدزادگان
 بین ندهایپیو و کشش تأثیر تحت ویسکوزیته آنجاییکه

 گیرد، می قرار ها آن فضایی توزیع و ساختار و کازئین ذرات

Viscosity 

 (cp) 

Viscosity 

 (cp) 

Viscosity 

 (cp) 
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 تولید به منجر تواند می شیر خشک ماده درصد بودن بالاتر
 & Luceyنتیجه با که شود بیشتر قوام و گرانروی با ماستی

Singel (1998) با ویسکوزیته افزایش داشت. مطابقت 
 و ژلی بکهش تشکیل افزایش بعلت تواند می زمان گذشت
 در موجود پروتئین -پروتئین اتصالات در تغییرات ایجاد
 باشد ماست های نمونه پروتئینی بعدی سه شبکه

.(Burkus & Temelli, 2005) با شده گزارش نتایج 
 همکاران، و عقدایی )امیری داشت مطابقت گزارشات سایر

 (.1392 همکاران، و پزیان گچ؛ 1389
 

اده خشک شیر و روز پارامترهای آب سیب، م اثر

حسي ماست در طي  های ارزيابي بر ويژگي

 مقادیر حاوی ماست بالاتر حسی پذیرش ماندگاری:
 ملاحظه قابل کاهش دلیل به (6 )شکل آبمیوه بینابینی

 ماست بافت اصلی های ویژگی از چنانچه بود. اندازی آب
 ارتباط دو این و باشد می آب نگهداری ظرفیت و استحکام
 ( & Harwalkar دارند ماست ژل ساختار اب نزدیکی

(Kalab, 1986; Green, 1980. از حاصل های یافته 
 و Yousef نتیجه با ها نمونه حسی امتیازهای مقایسه

 داشت. مطابقت (2013) همکاران
 

                       
  )ب(                                                               )الف(

 

 
 )ج(

 

  
X1 = A: Ab sib 

X2 = B: DM                                                       
Actual Factor = C : Day 

 اول روزهای ماست حسي های ويژگي بر شیر خشک ماده_سیب آب متغیر دو همزمان اثر بعدی سه نمودار -6 شکل

 )ج( چهاردهم و )ب( هفتم )الف(،
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 گیری نتیجه
 آب سطح افزایش با اگرچه داد، نشان حسی زیابیار
 اما یافت کاهش حسی امتیاز میزان، بیشترین به سیب
 بهبود را نهایی فراورده بوی و طعم خوبی هب تخمیر فرایند

 که بطوری پوشاند. را سیب طعم آمیزی موفقیت بطور و داد
 مقادیر حاوی ماست به متعلق حسی پذیرش بالاترین
 بودن دارا با تیمار بهترین بود. %(92/9) آبمیوه بینابینی
 92/9 سیب آب با تیمار (44/29) حسی امتیاز بالاترین

 اسیدیته ،pH 40/4 درصد، 00/12 شیر خشک ماده درصد،
 و درصد 16/10 اندازی آب لاکتیک(، اسید حسب )بر 69/0

 ذکر قابل درصد 84 صحت تا درصد 08/13 کل جامد ماده
 تهیه منظور به را سیب آب توان می نتیجه در باشد. می

 و نمود معرفی یافته بهبود ظاهری های ویژگی با ماستی
 و غذایی ارزش ارتقای جهت خوب منبعی بعنوان

  .برد کار به ارزشمند محصول این فراسودمندی
 

 منابع
 جایگزینی اثر (.1392) ع. معتمدزادگان، و س. ،ابدالی

 ماست ربردیکا خواص بر ژلاتین با خشک ماده از بخشی
 ایران، غذایی صنایع و تغذیه علوم مجله چربی. بدون قالبی
 .221-229 صفحات ،2 شماره هشتم، سال

 (.1389) ر. رضایی، و م. اعلمی، س.، عقدایی، امیری
 های ویژگی بر اسفرزه دانه هیدروکلوئید تأثیر بررسی

 نشریه .چرب کم ماست حسی و فیزیکوشیمیایی
 ،3 شماره ،6 جلد ،ایران غذایی عصنای و علوم های پژوهش
 .201-209 صفحات
 ،ماست - آزمون های روش و ها ویژگی (.1387) نام. بی
 ملی استاندارد ایران. صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه
 چهارم. چاپ ، 695 شماره
 های فراورده و شیر pH و اسیدیته تعیین (.1385) نام. بی

 استاندارد ،ایران عتیصن تحقیقات و استاندارد موسسه ،آن
 .اول چاپ ، 2852 شماره ملی

 و شیر حسی ارزیابی کل اصول (.1378) نام. بی
 و استاندارد موسسه دهی، نمره روش با آن های فرآورده

  چاپ ،4691 شماره ملی استاندارد ،ایران صنعتی تحقیقات
 

 
 

 .اول
 (.1387) ر. ع. پناهی، و ن. مالوفی، ک.، اصل، شفقی

 سیب. میوه آب خواص بهبود در پکتیناز یمآنز بررسی
 غذایی. صنایع و علوم ملی کنگره هجدهمین

 م. فتحی، و م. محبی، ص.، خلیلیان، ف.، شهیدی،
 های فرمول ارزیابی و سیب پاستیل فرمولاسیون (.1390)

 نشریه آب. فعالیت و حسی های ویژگی اساس بر مختلف
 ،2 شماره ،7 جلد ایران، غذایی صنایع و علوم پژوهشهای

 .129-136 صفحات
 حبیبی م.، ،تهرانی مظاهری ج.، ،یزدی زاده صادقی

 (.1391) ح. ،زاده لاحف و ح. م. پوش، احرام ب.، م. ،نجفی
 های ویژگی روی بر ها دهنده طعم و استابیلایزر اثر بررسی
 دانشکده پژوهشی علمی فصلنامة .سویا ماست حسی

  .42-50 حاتصف ، 4 شماره ،11 سال ،یزد بهداشت
 (.1391) س. روستا، و الف. مقدم، حسنی الف.، فلاحی،
 قرمز و زرد ارقام تغذیهای ارزش و فیزیکی خصوصیات

 تولیدی (Borkh Malus, domestica) لبنانی سیب
 پزشکی علوم دانشگاه پژوهشی -علمی فصلنامه لرستان.
 ،2 شماره ،14 دوره دارویی، گیاهان نامه ویژه ،لرستان

 .15-22 صفحات
 افزایش بر فراصوت اثرات ارزیابی (.1393) ن. قادری،

 مهندسی ارشد کارشناسی نامه پایان ماست. ماندگاری عمر
 واحد اسلامی آزاد دانشگاه غذایی. صنایع گرایش-شیمی
  قزوین. تحقیقات و علوم

 م.، نعمتی، ه.، پیغمبردوست، ج.، حصاری، ع.، پزیان، گچ
 غنی ماست تولید (.1392) ع. اقدم، احمدی و ص. علیجانی،

 صنایع و علوم های پژوهش نشریه گردو. پودر با شده سازی
 .366-373 صفحات ،4 شماره 9 جلد ایران، غذایی

 و ه. پرور، حسینی الف.، شهیدی، ع.، زادگان، معتمد
 های ویژگی بر ژلاتین نوع اثر بررسی (.1392) س. ابدالی،

 صنایع و علوم نامهفصل چربی. فاقد قالبی ماست کاربردی
 .221-230 صفحات ،47 شماره ،12 دوره غذایی،

 (.1392) .ح ،چمنی و .ع ،زاده کمال ،.ث ،پور نواب
 لمپا، انتشارات شیری. سوال سه و سی و سیصد به پاسخ

  .59-65 صفحات
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 ف. شهیدی، و م. تهرانی، مظاهری ن.، واحدی،
 بررسی و ای میوه ماست فرمولاسیون سازی بهینه (.1387)

 و کشاورزی علوم مجله نگهداری. زمان طی در آن کیفیت
 .176-189 صفحات ،6 شماره ،15 جلد طبیعی، منابع
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