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 اينولين حاوي چرب کم ماست يحس و فيزيكوشيميايي هاي  ويژگي بررسي

 سلولز متيل کربوکسي و زنجير بلند
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 01/08/1395 مقاله: پذیرش تاریخ   07/02/1395 مقاله: دریافت تاریخ
 

 هچكيد

 دست به ویژگی، این کنار در بلکه نيست، مطلوب برداریقاشق قابليت با محصول یك تهيه فقط هدف ،قالبی ماست تهيه در :مقدمه

 اثرات پژوهش، این در است. توجه مورد اندازیآب حداقل با خشن ذرات از عاری بافتی وجود و نرمی اندازه، همان به و جذاب ظاهری آوردن
 هایویژگی بر سلولز، متيل کربوکسی و باشد(می نيز ایتغذیه خواص دارای زنجيربلند اینولين که جایی آن زنجير)از بلند اینولين

 در و شود مشخص تيمار ترینمناسب تا گرفت قرار بررسی مورد دارینگه روز 15 مدت طی چربکم ماست حسی و فيزیکوشيميایی
 رود کار به آتی تحقيقات

 سلولزدر متيل کربوکسی و (DP≥22) رزنجيبلند اینولين مستقل متغير دو کاربرد به باتوجه ابتدا تحقيق این در هانمونه ها: روش و مواد

 ظرفيت اندازی، آب درصد اسيدیته، ،pH هایآزمون هانمونه توليد از پس روز 15 و 7 ساعت، 24 سپس شدند. ریزیطرح تيمارماست 5قالب
 شد. انجام هاآن روی بر حسی هایآزمون و رنگ ویسکوزیته، آب، نگهداری

 بر داریمعنی تأثير ماست به سلولز متيل کربوکسی و زنجير بلنداینولين افزودن که داد نشان پژوهش این از آمده دست به نتایج ها: يافته

* مقادیر ،اسيدیته ، pHتغيير
L وa* افزایش آب، نگهداری ظرفيت افزایش اندازی، آب کاهش موجب سطوح تمامی در اما ت.نداش ماست 

  شد. ماست هاینمونه بو( جز به حسی) هایویژگی بهبود و ویسکوزیته

 )حاوی 3R نمونه آن از پس سلولز(، متيل کربوکسی %25/0 و اینولين %75/0 )حاوی 2R نمونه حاصله، نتایج به توجه با :گيري نتيجه

 و فيزیکوشيميایی های ویژگی با برگزیده، بيوتيك پری و فراسودمند ماست های نمونه عنوان به سلولز( متيل کربوکسی %5/0 و اینولين 5/0%
 شوند. می معرفی پژوهش این در برتر حسی

 

 فيزیکوشيميایی هایویژگی چرب، کم ماست سلولز، متيل کربوکسی زنجير، بلند اینولين :کليدي هاي واژه
 
 email: mehri.karim@ag.iut.ac.ir                                                                                                               مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 در که است لبنی هایفرآورده محبوبترین از یکی ماست

 به توجه با که ،شودمی مصرف وسيعی طور به دنيا سراسر
 آن در مفيد هایباکتری وجود و ایتغذیه ارزش بودن بالا

 توليد هایماست مروزها .است قرارگرفته فراوانی توجه مورد
 به توانمی جمله آن از است، متنوع بسيار صنعت در شده
 ماست و پروبيوتيك ایهتماس رب،چکم یاهتماس

 (.(Paton et al., 1999 نمود اشاره نوشيدنی

 اثبات به بدن در ماست مفيد عملکرد اینکه به توجه با
 غذای عنوان به ازآن که است متمادی ساليان است، رسيده

 .Tamine, 1985)& (Robinson  شودمی یاد سلامتی
 در چربی مصرف افزایش که است شده مشخص امروزه
 به ابتلا افزایش باعث حيوانی هایچربی ویژههب غذایی رژیم
 که آنجایی از د.ردگمی عروقی و قلبی ایهیبيمار
 افزایش باعث (شير چربی جمله از) حيوانی های  چربی

 کنندگانمصرف تقاضای رو نای از شوند،می خون کلسترول
 لبنی هایفرآورده( چربکم هایفرآورده مصرف جهت

 (Sandoval-Castilla etاست یافته افزایش )چرب کم

(al., 2004. در کل جامد ماده مقدار که این به توجه با اما 
 بافت و فيزیکی های ویژگی بر زیادی حد تا شير،

 کاهش با و بود خواهد گذار تأثير شده توليد های ماست
 ماست لذا یافت، خواهد کاهش آن جامد ماده ميزان چربی
 آب ميزان و ضعيف بافتی دارای ترکيبات این از شده توليد

 به .Jaros, 2003) & (Rohm باشدمی بالایی اندازی
 هایویژگی بهبود جهت فراوانی مطالعات دليل همين

 چربی بدون و چربکم هایماست بافتی و فيزیکوشيميایی
 .است شده انجام متنوع افزودنی مواد از استفاده با

 خصوص به بيوتيكپری ترکيب یك عنوان به اینولين 
 قوام و کننده ژل ترکيب یك عنوان به آن زنجير بلند نوع

 لبنی خصوصا غذایی های فراورده در کاربردش دهنده
 نقش تواندمی ترکيب این ضمن در است، یافته گسترش

 باشد داشته چربکم غذاهای در را چربی جایگزینی
.(Villegas et al., 2009) در بلند زنجير اینولين توانایی 

 مرتبط آن ميکروکریستال تشکيل به هانقش این ایفای
 وجود به را کوچك هاییتوده هم با واکنش طی که است
 جمع خود درون را آب زیادی مقدار هاتوده این آورند.می

 ایجاد و نرم بافت چرب، دهانی احساس ایجاد سبب و کرده
 (et al., 2009 شوندمی بيشتر پایداری و ویسکوزیته

(Guggisberg. را هاوامولسيون هاکف ماندگاری اینولين 
 پایدار جایگزین تواندمی علت همين به و بخشدمی بهبود
 .(Frank, 2002) باشد مختلف غذایی مواد در هاکننده

 در زنجير بلند اینولين افزودن اثر کووالسکا و گيلبوسکی
 زمان افزایش قوام، افزایش ونتایج کردند بررسی را کفير

 نشان را کمتری کالری و غذایی ارزش افزایش و ماندگاری
 کربوکسی .(Glibowski & Kowalska, 2012) داد

 پليمر یك ( (Carboxymethyl cellulose سلولز متيل
 اسيد صورت به که است آب در محلول و خطی ،یآنيون
 به CMC .دارد وجود دو هر مخلوط یا و سدیم نمك آزاد،

 نمك رواین از و بوده نامحلول آب در آزاد، اسيد شکل
 ییغذا مصارف برای آن شکل ترینرایج ،CMC مسدی

 از و بوده سلولز شيميایی اصلاح از حاصل مشتق .اشدب یم
 یدآمی تدس به اسيد استيك کلرو با سلولز قليایی تيمار

Coffey et al., 2006).) سدیم نمك CMC داشتن با 
 آب نگهداری و اتصال امولسيفایری، دهندگی،قوام خواص

 د.گيرمی قرار استفاده مورد سالاد هایسس و مایونز رد
 پليمریزاسيون درجه و استخلاف درجه به ماده این خواص

  .(Belitz et al., 2009) دارد بستگی آن
 ی،مولکول وزن افزایش با CMC تحلالي واقع در
 یابدمی کاهش غلظت افزایش و شدن متيله کاهش

(Phillips & Williams, 2000). CMC بوبی ماده یك 
 صورت به که McClements, 2005)) باشدمی مزه بی و

 آن پودر د.شومی توليد رنگ، کرم تا سفيد هایدانه یا پودر
 آب، در شدن پراکنده با آسانی به و بوده رطوب جاذب

 (Foodهدیم شفاف کلوئيدی هایمحلول تشکيل

(chemical codex, 2004. 
 مواد در یی،شيميا روش به شده اصلاح سلولزهای

 خواص تنظيم قبيل از مهمی هاینقش دارای غذایی
 نگهداری ظرفيت افزایش ،گیکنند امولسيون ،یرئولوژیک

 ویسکوزیته ایجاد نهایت در و اندازی آب کاهش آب،
 باشند. می یافته کاهش بیچر با ایهتمسيس در مناسب
CMC یك ایجاد و چربی - آب سطح بر تمرکز طریق از 

 به تنها نه قطره، هر اطراف در هيدراته پليمر صورت به مانع
 غذایی مواد در بلکه کندیم کمك امولسيون پایداری

 را پرچرب محصولات مشابه دهانی سح نيز، کالری مک
 به تواندمی که است یترکيب CMC نماید.می سازی شبيه

 مغذی، مواد تراکم روی بر غيرمغذی جایگزین یك عنوان

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877412000891
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877412000891
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 محصولات از وسيع اعانو ساختن و الکتریکی بار کاهش
 (Coffey et al., 2006; Foodباشد داشته تأثير

(chemical codex, 2004. 
 هاکلوئيدهيدرو انواع از استفاده خصوص در تاکنون 
 ماست، حسی و فيزیکوشيميایی هایویژگی بهبود جهت

 تأثير بررسی با محققان است. گرفته صورت مطالعاتی
 چربی بدون ماست به بتاگلوکان مختلف سطوح افزودن

 و بافتی هایویژگی بهبود باعث بتاگلوکان که دادند نشان
 (.et al., 2006) Kip گرددمی سينرزیس ميزان کاهش

 دانه ایهصمغ افزودن ضمن نيز همکاران و رزمخواه
 فيزیکوشيميایی هایویژگی چکيده، ماست به مرو و ریحان

 که کردند گزارش و دادند قرار بررسی مورد را آن حسی و
 شد حاصل صمغ %5/0 در حسی امتياز بيشترین

.(Razmkhah et al., 2000) پایدار از نيز محققين سایر 
 ژلاتين، ژلان، زانتان، ذرت، نشاسته( متنوعی هایکننده
 )کاراگينان کاپا و گوار صمغ و پایين متوکسيل با پکتين
 ویسکوزیته افزایش و ماست آب جذب بهبود بررسی جهت

 (;Kalab & Emmons, 1975 دنمودن استفاده آن

Keogh & O’Kennedy, 1998; Fiszman et al., 

-بلند اینولين کاربرد از دسترسی قابل اطلاعات. 1999)

 وجود چربکم ماست در سلولز متيل کربوکسی و زنجير
 اینولين از استفاده تأثير بررسی پژوهش، این از هدف .ندارد
 خصوصيات بر سلولز متيل کربوکسی و زنجير بلند

 .باشدمی چرب کم ماست در حسی و فيزیکوشيميایی

 

 ها روش و مواد
 1مواد -

 از ترکيبی حاوی انجمادی روش به شده خشك استارتر
 و بولگاریکوس لاکتوباسيلوس آغازگر هایباکتری

 چربکم شير هانسن، شرکت از ترموفيلوس استرپتوکوکوس
 شرکت از چربی بدون شيرخشك آلاشت، دوشاندام شرکت

 شرکت از Frutafit TEX زنجير بلند اینولين تهران، پگاه
 سانروز شرکت از سلولز متيل کربوکسی و هلند سنسوس

 پژوهش این در مورد شيميایی مواد شد. خریداری ژاپن
  بود. آلمان مرک شرکت فتالئين فنل و سدیم هيدروکسيد

 
 ماست توليد -

                                                      
1
 DP: The degree of polymerization 

 متغير دو کاربرد به توجه با تحقيق این در هانمونه
 متيل کربوکسی و 1(DP≥222) رزنجيبلند اینولين مستقل
 حسی و فيزیکوشيميایی هایویژگی بهبود جهت سلولز
 ماست تيمار 5 قالب در چربی( % 4/1 ) چرب کم ماست
 استارتر ابتدا ماست، تهيه از قبل شدند. ریزیطرح (1)جدول
 از ترکيبی حاوی که انجمادی روش به شده خشك
 استرپتوکوکوس و بولگاریکوس لاکتوباسيلوس هایباکتری

 پس شير يترلیميل 500 به %2 ميزان هب بود ترموفيلوس
 هر ازای به ماست تهيه جهت و گردید اضافه استریل چرخ

 ه،آماد مخلوط این از ليتر ميلی دو ،شير ليتر ميلی 1000
 .شد تلقيح
 به %4/1 چربی با شير جامد ماده ت،ماس تهيه منظور به
 چرخ پس خشك شير از استفاده با درصد %12 ميزان

 Falc شرکت) F 90 مدل هيتر توسط سپس د.ش استاندارد
 کننده هموژن همزن با اختلاط عمليات که حالی در ایتاليا(
 انجام مداوم بطور آلمان( Ika شرکتDI18 Basic (مدل
 ازآن بعد .رسيد گراد سانتی رجهد 70 هب شير دمای شد،می

 تيمارهای سلولز متيل کربوکسی و زنجير بلند اینولين
 Wi4m-2 مدل ماری بن داخل شير های نمونه به مختلف
 در دقيقه 10 تيمارها .شد افزوده آمریکا( Shellab )شرکت

 در دور 2400 دور با هموژنایزرهمزن توسط درجه 70 دمای
 سپس .شدند یکنواخت و زده هم کامل طور به دقيقه

 به و رسيده گراد سانتی درجه 85 دمای به حاصل هایرشي
 و گرفتند قرار حرارتی تيمار مورد دما این در دقيقه 30 مدت

 شدند. خنك گراد سانتی درجه 45 دمای تا سرعت به
 2 رسيد گراد سانتی درجه 45 به شير دمای که هنگامی

 تلقيح شير ليتر ميلی 1000 به شده تهيه استارتر ليتر ميلی
 ظروف .شد ریخته گرمی 1000پلاستيکی ظروف در و شد

 دورنيك درجه 80 معادل اسيدیته به رسيدن تا نمونه، حاوی
 سپس د.شدن گذاری گرمخانه گراد سانتی درجه 45 دمای در

 در و گردیده خنك گراد سانتی درجه 5 دمای تا ظروف
 سنجی رنگ آزمون نهایت در .شدند دارینگه دما همين

 اسيدیته، ،pH های آزمون و هانمونه توليد از پس روز 15
 و ویسکوزیته آب، نگهداری ظرفيت اندازی، آب ميزان

 توليد، زمان از روز 15 و 7 ساعت، 24 از پس حسی ارزیابی
 صورت تيمارها کليه و شاهد نمونه روی بر تکرار سه در

  گرفت.

                                                      
1
 DP: The Degree of Polymerization 
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 ماست تيمارهاي معرفي -1 جدول
 

 

 شيميايي و فيزيكي هايآزمون -

  pH گيرياندازه -

 ملی استاندارد براساس ماست هاینمونه pH سنجش
 متر pH دستگاه از استفاده با و 2852 شماره به ایران

(730 WTWشرکت ساخت Inolab ،)درجه 25 در آلمان 
 (.1386 ،2852 استاندارد( گرفت صورت سانتيگراد

 
  اسيديته گيرياندازه -

 به ابتدا ،2852 شماره به ایران ملی استاندارد براساس 
 سپس شد. افزوده مقطر آب مقداری  ماست نمونه از گرم 9
 تيتر فتالئين، فنل معرف حضور در نرمال دهم یك سود با

 (.1386 ،2852 ستانداردا( شد انجام

 

1)                           𝑁 ×0.009×100

𝑀
 اسيدیته درصد =  

 

N = شده مصرف نرمال1/0سود ليتر ميلی مقدار 
M = نمونه وزن 

 

  اندازي آب ميزان -

 گرم 25 ماست اندازی آب ميزان گيریاندازه جهت
 روی و توزین 41 شماره واتمن صافی کاغذ روی نمونه
 از پس قيف از شده خارج آب ميزان د.ش داده قرار قيف
 آب عنوان تحت گرادسانتی درجه 4 دمای در دقيقه 120

 .(Tamime et al., 1996) دگردی بيان اندازی

 
 بآ داري نگه ظرفيت -

 از گرم 5 آب، ارید هنگ ظرفيت گيریاندازه منظور به
 با و ریخته سانتریفوژ ویژه ظروف داخل را ماست نمونه

 4KWمدل سانتریفيوژ در دقيقه در دور 4000 سرعت
 دمای در دقيقه 30 مدت به آلمان( Funk Gerber )شرکت

 رویی محلول عمل این از پس .شد سانتریفيوژ درجه 10
 با نهایت در د.گردی وزن حاصل رسوب و شده جداسازی

 محاسبه آب اری د هنگ ظرفيت ميزان زیر فرمول از استفاده
 .(Sahan et al., 2008) شد

2) 100- 
وزن حاصل از سانتریفيوژ

وزن نمونه اوليه
1= (درصد) آب داری نگه ظرفيت 

 
 ويسكوزيته -

 با پژوهش این در شده توليد هاینمونه ویسکوزیته 
 گيری اندازه (RV-DVII) بروکفيلد ویسکومتر از استفاده

 شماره اسپيندل ،اوليه های آزمون از پس آزمایش این در د.ش
 ویسکوزیته گيریاندازه جهت مناسب اسپيندل عنوان به 6

 سازنده، شرکت دستورالعمل به توجه با( شد انتخاب
 اسپيندلی ویسکوزیته، گيری اندازه جهت مناسب اسپيندل

 درصد 10 از بالاتر گشتاوری نظر مورد سرعت در که است
 و گراد سانتی درجه 5 دمای در ها آزمون کليه (.دهد نشان را
 ویسکوزیته کهطوری به پذیرفت. انجام یکسان شرایط با

 15 گذشت از پس و دقيقه در دور 70 سرعت در هانمونه
 (Akin et al., 2007). شد قرائت اسپيندل چرخش از ثانيه

 
 رنگ ارزيابي -

 سنج رنگ دستگاه از سنجی رنگ آزمون انجام جهت
(U.S.A Hunter lab color flex No45/0) استفاده 

 )ميزان L *شامل ها نمونه رنگی های شاخص و شده
* و قرمز( رنگ به تمایل )ميزان *aروشنایی(،

b ميزان( 
 قرائت شاهد نمونه و مختلف تيمارهای زرد( رنگ به تمایل

  (Kaya & Belibagli, 2002). شد
 

 حسي ارزيابي -

 مربوطه مقدماتی های آموزش از پس ارزیاب نفر ده 
 روش از استفاده با و شدند انتخاب حسی ارزیابی انجام برای

 به را شده تهيه ماست هاینمونه (ای نقطه 5) هدونيك
 نمودند. ارزیابی کلی پذیرش و مزه و بو بافت، ظاهر، لحاظ

 "بودن عالی" منزله به 5 نمره ینتربيش که ترتيب این به
 "بودن بد خيلی" دهنده نشان که نمره رینتکم 1 و نمونه
 (.(Barrantes et al., 1994 است نمونه

 تيمارها
 اينولين مقادير

%(1-0) 

 CMC مقادير

%(1-0) 

1R 1 0 

2R 75/0 25/0 

3R 5/0 5/0 

4R 25/0 75/0 

5R 0 1 

 0 0 شاهد
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 آماري تحليل و تجزيه -

 از آمده دست به نتایج آماری تحليل و تجزیه منظور به
 و شد استفاده 16 تب مينی افزار نرم از مختلف، های آزمون
 در و متعادل تصادفی کاملاً طرح با مطابق ها وتحليل تجزیه
 این از استفاده با گرفت. انجام 05/0 خطای احتمال سطح

 سپس شد. بررسی ها نمونه نتایج بودن نرمال ابتدا افزار نرم
 آزمون از بودند، منطبق نرمال توزیع منحنی بر نتایج اگر

 از انطباق، عدم صورت در و 1انووا یا واریانس آناليز پارامتری
 تفاوت بررسی جهت 2واليس کروسکال پارامتری غير آزمون
 بودن معنادار بررسی گردید. استفاده ها داده بين دار معنی

 توکيز آزمون با یکدیگر با ها نمونه نتایج ميانگين
 شد. انجام 3کامپریزون

 

 ها يافته
 دوره طول در را اسيدیته و pH تغييرات ميزان 2 جدول
 مشاهده که طورهمان د.دهمی نشان هاهنمون در نگهداری

 با تيمارها اسيدیته و pH در داریمعنی اختلاف شودمی
 ضمنا .(p>05/0) ندارد وجود نگهداری طول در شاهد نمونه

 داریمعنی تفاوت سلولز متبل کربوکسی و اینولين افزودن
 است نکرده ایجاد مختلف تيمارهای واسيدیته pH در
(05/0<p.)  

pH زمان گذشت با شاهد نمونه و هانمونه تمامی 
 که است یافته افزایش هاآن تمامی اسيدیته و کاهش

 اسيد توليد و ماست هایباکتری فعاليت دليل به احتمالا
 آب دارینگه ظرفيت و اندازی آب درصد نتایج باشد.می

 آب خصوص در است. شده آورده 3 جدول در هانمونه
 نمونه با مختلف تيمارهای آب نگهدری ظرفيت و اندازی
  .(>05/0p) شد مشاهده آماری دارمعنی اختلاف شاهد
 و شاهد نمونه در اندازی آب بيشترین کهطوری به

 و اینولين %75/0 )حاوی 2R نمونه در اندازی آب کمترین
  3R نمونه در آن از پس و سلولز( متيل کربوکسی 25/0%

 سلولز( متيل کربوکسی %5/0 و اینولين %5/0 )حاوی
 شاهد نمونه به نسبت اریدیمعن طور به که شد مشاهده
 زمان گذشت با تيمارها تمامی اندازی آب ت.یاف کاهش
 به نسبت افزایش این شاهد نمونه در اما است یافته افزایش

 به ) اینولين مثبت اثر امر این که است بيشتر تيمارها سایر
 اندازی آب کاهش در را سلولز متيل کربوکسی و خصوص(

 مربوط آب دارینگه ظرفيت بالاترین ضمنا دهد.می نشان
 کربوکسی %25/0 و اینولين %75/0 )حاوی 2Rنمونه به

 و اینولين %5/0 )حاوی 3R نمونه آن از پس سلولز(، متيل
 به مربوط ميزان رینتمک و سلولز( متيل کربوکسی 5/0%

 تيمارها تمامی آب دارینگه ظرفيت ميزان .بود شاهد نمونه
 این شاهد نمونه در اما است یافته کاهش زمان گذشت با

 اثر امر این که است بيشتر تيمارها سایر به نسبت کاهش
 در را سلولز متيل کربوکسی و خصوص( به ) اینولين مثبت

 دهد.می نشان آب دارینگه ظرفيت افزایش

 

 1توليد از پس روز 15 و 7 ساعت، 24 در شاهد نمونه و ماست  مختلف تيمارهاي اسيديته و  pH-2 جدول
 

 تيمارها
pH 24 ساعت 

 ازتوليد پس

pH 7 از پس روز 

 توليد

pH 15از پس روز 

 توليد

 پس ساعت 24اسيديته

 درنيک( )درجه توليد از

 از پس روز 7 اسيديته

 درنيک( )درجه توليد

 از پس روز 15 اسيديته

 درنيک( )درجه توليد

 a00/0 ± 21/4 a00/0 ± 07/4 a   00/0 ± 92/3 a00/0 ± 6/84 a00/0 ± 5/94 a00/0 ± 1/102 شاهد

1R a00/0 ± 22/4 a02/0 ± 11/4 a  02/0 ± 94/3 a00/0 ± 6/84 a01/0 ± 4/95 a02/0 ± 2/103 

2R a00/0 ± 21/4 a00/0 ± 09/4 a  00/0 ± 92/3 a03/0 ± 4/85 a00/0 ± 5/94 a03/0 ± 2/103 

3R a00/0 ± 22/4 a00/0 ± 07/4 a  01/0 ± 93/3 a00/0 ± 6/84 a72/0 ± 3/96 a00/0 ± 1/102 

4R a00/0 ±21/4 a01/0 ± 08/4 a   00/0 ± 94/3 a00/0 ± 6/84 a00/0 ± 5/94 a02/0 ± 2/103 

5R a00/0 ± 22/4 a00/0 ± 07/4 a   00/0 ± 92/3 a00/0 ± 6/84 a01/0 ± 4/95 a00/0 ± 2/103 

 

 (.p>05/0) ندارند یکدیگر با داری معنی اختلاف مشابه، فوقانی حرف با مقادیر و شده گزارش )معيار انحراف ± ميانگين(صورت به نتایج

 

                                                      
1
 ANOVA               2 Kruskal – Walis             3 Tukey,s Pairwise Comparision 
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 روز 15 و 7 ساعت، 24 در شاهد نمونه و ماست مختلف تيمارهاي آب نگهداري ظرفيت درصد و اندازي آب درصد -3 جدول

 توليد از پس

 تيمارها

 اندازي آب

 پس ساعت24

 )درصد( ازتوليد

 روز 7 اندازي آب

 توليد از پس

 )درصد(

 روز 15 اندازي آب

 توليد از پس

 )درصد(

 دارينگه ظرفيت

 ساعت24 آب

 توليد از پس

 )درصد(

 آب دارينگه ظرفيت

 توليد از پس روز 7

 )درصد(

 آب دارينگه ظرفيت

 توليد از پس روز 15

 )درصد(

 a07/0± 14/17 a40/0 ± 57/17 a 00/0± 92/17 a10/0 ± 22/54 a56/0±75/53 a10/0± 23/53 شاهد

1R bc08/0 ±81/15 bc01/0±85/15 bc20/0 ± 94/15 bc45/0 ± 92/57 bc40/0± 81/57 bc12/0 ± 77/57 

2R e09/0±21/14 e66/0 ± 25/14 e03/ ± 32/14 e23/0 ± 34/59 e03/0±29/59 e13/0±11/59 

3R d40/0±03/15 d30/ ± 07/15 d001/0±13/15 de09/0 ± 45/58 d42/0±35/58 de60/0±27/58 

4R cd00/0±32/15 cd02/ 36/15 cd02/ ± 40/15 bcd07/0± 25/58 cd07/0± 15/58 bcd920±12/58 

5R b00/0±22/16 b00/0 ± 27/16 b33/0 ± 32/16 b67/0 ± 69/57 b23/0± 54/57 b60/ ± 33/57 

 (.p>05/0) ندارند یکدیگر با داری معنی اختلاف مشابه، فوقانی حرف با مقادیر و شده گزارش )معيار انحراف ± ميانگين( صورت به نتایج
 

 اینولين دارای هاینمونه که داد نشان هاآزمایش نتایج
 به نسبت بالاتری ویسکوزیته سلولز، متيل کربوکسی و

 بالاترین کهطوری به .(4 )جدول دداشتن کنترل نمونه
 ویسکوزیته کمترین و 2R نمونه به مربوط ویسکوزیته

 ویسکوزیته ضمنا است. بوده شاهد نمونه به مربوط
 که است یافته افزایش زمان گذشت با مختلف تيمارهای

 افزایش با باشد.می کم بسيار شاهد نمونه در افزایش این
 ميزان سلولز متيل کربوکسی همراه به تيمارها در اینولين

 در ویسکوزیته، ميزان اما است. یافته افزایش ویسکوزیته
 که %1R (1) نمونه در رفته کار به اینولين ميزان حداکثر
 ميزان از ترکم است، کلوئيدهيدرو نوع یك حاوی

 به مقدار حداکثر در اینولين که است زمانی در ویسکوزیته
 این است. دوم کلوئيدهيدرو با ترکيب در شده برده کار

 را سلولز متيل کربوکسی با اینولين سينرژیستی اثر موضوع
 در را زنجير بلند اینولين بيشتر تاثير و ویسکوزیته افزایش در

 پارامترهای رنگ ارزیابی نتایج دهد.می نشان موضوع این
L* روشنایی(، )ميزان a* قرمزی(، )ميزان b* ميزان( 

 (4) جدول در توليد از پس روز 15 ماست هاینمونه زردی(
 پارامترهای واریانس تحليل آماری بررسی است. شده آورده

L* و a* 5 از کمتر خطای احتمال با روز 15 از پس% 
 نشان تيمارها کليه و شاهد نمونه بين داریمعنی تفاوت

 تفاوت دارای اههنمون *b فاکتور اما (.p >05/0) دهدنمی
 د،شاه نمونه با مقایسه در و بوده شاهد نمونه با دارمعنى
 کليه )زردی( *b فاکتور ميزان زرد رنگ به تمایل ميزان

 کمی سلولز متيل کربوکسی و اینولين حاوی تيمارهای
 یافت. افرایش

 حاوی نمونه 5 روی بر حسی ارزیابی از حاصل نتایج
 داد نشان شاهد نمونه نيز و سلولز متيل کربوکسی و اینولين

 پذیرش و ظاهر بافت، مزه، در آماری دارمعنی تفاوت که
 24 در آزمون مورد تيمارهای با شاهد نمونه ميان کلی

 گذشت با ضمنا دارد. وجود توليد از پس روز 15 و 7 ساعت،
 بهبود بو( جز )به ارگانولپتيك هایویژگی کليه زمان

 بو فاکتور در داریمعنی تفاوت اما کردند. پيدا معناداری
 7 ساعت، 24 در آزمون مورد تيمارهای با شاهد نمونه ميان

 (. 5 )جدول (p < 05/0) ندارد وجود توليد از پس روز 15 و
 %95 از بيش اطمينان درصد با مأخوذه نتایج به توجه با

 متيل کربوکسی و اینولين افزودن با داشت، بيان توان می
 هاارزیاب نظر از قوام و ظاهر فاکتورهای ها، نمونه در سلولز
 شاهد نمونه و  بيشترین 2R نمونه کهبطوری یافتند، بهبود

 بافت و کلی پذیرش مزه، ظاهر، فاکتورهای امتياز کمترین
 (.p <05/0) نمود کسب را

 

 بحث
pH - اسيديته و  

 دوره طول در را اسيدیته و pH تغييرات ميزان 2 جدول
 مشاهده که طورهمان د.دهمی نشان اه هنمون در نگهداری

 محدوده در یرنگهدا زمان مدت در pH ميزان شودمی
 کاهش زمان گذشت با هانمونه pH است. 22/4 تا 92/3

 توليد و ماست هایباکتری فعاليت دليل به احتمالا که یافت
 pHکاهش با همزمان زمان گذشت با باشد. می اسيد

  با و شودمی مشاهده اسيدیته ميزان در نيز تغييراتی
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 24 در ثاتيه پاسگال ميلي حسب بر ويسكوزيته و روز 15 از پس ماست هاينمونه رنگ پارامترهاي ميزان -4 جدول

 توليد از پس روز 15 و 7 ساعت،
 

 تيمارها

 ويسكوزيته

 از پس ساعت24

 پاسگال )ميلي توليد

 ثانيه(

 پس روز 7 ويسكوزيته

 پاسگال )ميلي توليد از

 ثانيه(

 پس روز 15 ويسكوزيته

 پاسگال )ميلي توليد از

 ثانيه(

L* a* b* 

 a04/0±23/1523 a   40/0 ±03/1528 a90/0 ± 45/1531 a 10/0± 21/89 a 02/ 0± 23/2- a 04/0±22/6 شاهد

1R c28/1 ±34/1680 bc02/0 ± 34/1699 bc50/1 ± 34/1720 a43/0±12/89 35/0 ± 32/2- b01/0 ± 42/7 

2R e20/1 ± 11/1854 d66/0 ± 09/1888 d88/3 ± 75/1909 a01/0 ± 32/89 a04/0 ± 15/2- b22/0 ± 39/7 

3R d50/6 ± 46/1771 cd30/0 ± 07/1799 cd96/3 ± 90/1835 a01/0 ± 32/89 a07/0 ± 30/2- b16/0 ± 36/7 

4R cd11/0 ± 27/1723 c01/0± 05/1772 c35/0 ± 33/1818 a02/0 ±24/89 a08/0 ± 65/2- b54/0 ± 34/7 

5R b05/2 ± 65/1597 b00/0 ± 87/1638 b23/3 ± 12/1686 a01/0 ± 13/89 a12/0 ± 25/2- b11/0 ±33/7 

 

 (.p>05/0) ندارند یکدیگر با داری معنی اختلاف مشابه، فوقانی حرف با مقادیر و شده گزارش )معيار انحراف ± ميانگين( صورت به نتایج

 
 توليد از پس روز 15 و 7 ساعت، 24 در شاهد نمونه و ماست مختلف تيمارهاي حسي ارزيابي -5 جدول

 

 کلي پذيرش بافت مزه بو ظاهر آزمون انجام زمان نمونه

 شاهد

 ساعت24

 روز 7

 روز 15

a12/0 ± 21/2 

a32/0 ± 32/2 

a42/0 ± 36/2 

a34/0 ± 59/2 

a04/0 ± 63/2 

ab51/0 ± 69/2 

a43/0 ± 84/2 

a09/0 ± 89/2 

a48/0 ± 92/2 

a25/0 ± 34/3 

a76/0 ± 47/3 

a36/0 ± 54/3 

a86/0 ± 35/2 

a36/0 ± 61/2 

a76/0 ± 72/2 

1R 

 ساعت24

 روز 7

 روز 15

bc11/0 ± 75/3 

bc07/0 ± 84/3 

bc23/0 ± 95/3 

a01/0 ± 61/2 

a37/0 ± 47/2 

ab01/0 ± 73/2 

bc39/0 ± 76/3 

bc02/0 ± 83/3 

bc72/0 ± 86/3 

b92/0 ± 76/3 

b33/0 ± 89/3 

b52/0 ± 98/3 

abc66/0 ± 61/3 

abc84/0 ± 71/3 

abc34/0 ± 83/3 

2R 

 ساعت24

 روز 7

 روز 15

d42/0 ± 46/4 

d86/0 ± 63/4 

d03/0 ± 69/4 

a27/0 ± 46/2 

a58/0 ± 33/2 

a08/0 ± 46/2 

de07/0 ± 58/4 

de35/0 ± 61/4 

de17/0 ± 62/4 

d37/0 ± 45/4 

d66/0 ± 55/4 

d43/0 ± 65/4 

e36/0 ± 65/4 

e02/0 ± 84/4 

e12/0 ± 95/4 

3R 

 ساعت24

 روز 7

 روز 15

cd09/0 ± 26/4 

cd67/0 ± 38/4 

cd44/0 ± 54/4 

a56/0 ± 37/2 

a83/0 ± 51/2 

a63/0 ± 64/2 

d05/0 ± 20/4 

d76/0 ± 29/4 

cd65/0 ± 36/4 

cd54/0 ± 33/4 

cd78/0 ± 37/4 

cd29/0 ± 47/4 

de27/0 ± 19/4 

de56/0 ± 33/4 

de37/0 ± 59/4 

4R 

 ساعت24

 روز 7

 روز 15

c65/0 ± 01/4 

c41/0 ± 27/4 

c37/0 ± 33/4 

a94/0 ± 39/2 

a71/0 ± 54/2 

a84/0 ± 48/2 

cd  85/0 ± 03/4 

cd05/0 ± 11/4 

cd13/0 ± 17/4 

c65/0 ± 09/4 

c09/0 ± 16/4 

c05/0 ± 17/4 

cd96/0 ± 10/4 

cd34/0 ± 28/4 

cde38/0 ± 32/4 

5R 

 ساعت24

 روز 7

 روز 15

b57/0 ± 46/3 

b63/0 ± 50/3 

b17/0 ± 57/3 

a56/0 ± 41/2 

a73/0 ± 37/2 

a38/0 ± 49/2 

b39/0 ±35/3 

b47/0 ± 51/3 

b63/0 ± 59/3 

ab09/0 ±55/3 

ab32/0 ± 62/3 

ab13/0 ± 69/3 

b27/0 ± 51/3 

b86/0 ± 59/3 

b43/0 ±75/3 

 

 (.p>05/0)ندارند یکدیگر با داری معنی اختلاف مشابه، فوقانی حرف با مقادیر و شده گزارش )معيار انحراف ± ميانگين(صورت به نتایج

 



 

  چرب حسی ماست کم و فيزیكوشيميایی های  بررسی ویژگی 

 

92 

 
علوم
 

ي
غذاي

و 
 

تغذيه
 / 

ن 
ستا

تاب
1397
 / 

سال
 

پانزده
/ م

 
شماره
 3

             
   

      
          

        
                    

      
                       

   
 

          
    

        
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er  2
0
1

8
 / V

o
l. 1

5
 / N

o
. 3

 

 به داشت افزایشی روند اسيدیته ميزان زمان گذشت
 15 روز در ها،نمونه در اسيدیته ميزان بالاترین که طوری

 مورد های پایدارکننده ميزان و نوع .شد مشاهده نگهداری
 H و اسيدیته بر داریمعنی اثر پژوهش این در استفاده
 پایدارکنندها از استفاده ميزان که آنجا از نداشتند. مخلوط

 .بود بينیپيش قابل اینتيجه چنين است، اندک بسيار
 MSNF (Milk Solid non Fat)ميزان به pH و اسيدیته

 توليد در مصرفی لبنی فراورده اگر دارد. بستگی نيز محصول
 نيز مخلوط اسيدیته باشد، داشته مطلوبی کيفيت ماست
 که آنجا از (Marshal et al., 2004). بود خواهد طبيعی

 با داریمعنی تفاوت ماست هایمخلوط در کل جامد مواد
 را اسيدیته تواندمی که هانمونه MSNF نداشتند یکدیگر

 بنابراین، .بود مشابه هانمونه کليه در دهد، قرار تأثير تحت
 تفاوت هم با نيز هامخلوط اسيدیته که رودمی انتظار
 دادند نشان هم همکاران و  Baer.باشند نداشته داری معنی

 قابل اسيدیته بر تأثيری امولسيفایر ميزان و نوع که
 نتایج به توجه با .(Bear et al., 1997) ندارد تيتراسيون

 شاخص اختلاف نبودن دارمعنا و شيميایی هایآزمون
pHو اینولين کارگيری به که شودمی مشخص ها،نمونه 

 ها نمونه pH بر توجهی قابل اثر سلولز متيل کربوکسی
 جزء زنجير بلند اینولين که کرد بيان Frank است. نداشته

 غذایی محصولات اسيدیته بر اثری و بوده خنثی پليمرهای
 نشان تحقيق این از حاصل نتایج .(Frank, 2002) ندارد

 ترکيب در چه ماست در کلوئيدهيدرو دو این افزودن که داد
 نداشته pH و اسيدیته بر تاثيری تکی صورت به چه و هم با

 توسط شده گزارش نتایج با تحقيق این تایجن است.
El-Seyed و همکاران و Sahan هنگام همکاران و 

 مطابقت ماست به جو بتاگلوکان و زانتان صمغ افزودن
 مذکور های صمغ افزودن که کردند گزارش هاآن ت.داش

 است نداشته اسيدیته و pH ميزان بر داری معنی تأثير
) Sahan et al., 2008;  El-Seyed et al., 2002.) ضمنا 

 و عليمی نيز و همکاران و مندوزا توسط که تحقيقی در
 نشاسته و اینولين ترتيب به از استفاده روی بر همکاران

 هایسوسيس فرمولاسيون در اینولين، و شده اصلاح
 نتایح شد انجام چربی کم مایونز سس و چربی کم تخميری
 دوره طی هانمونه اسيدیته و  pH و آمد دست به مشابهی

 شاهد نمونه با %95 از بيش اطمينان درصد با نگهداری

 ; 2001 همکاران، و )مندوزا ندادند نشان معناداری اختلاف
 (.2013 همکاران، و عليمی

 
 ماست اندازي آب ميزان -

 که است ماست نامطلوب هایویژگی از ییک اندازی آب
 افزایش سبب و افتدمی اتفاق ژلی شبکه بازآرایی نتيجه در

 به تمایل شبکه بنابراین و شده ذرات اتصالات تعداد
 شودمی مترشح خارج به داخلی مایع و کرده پيدا چروکيدگی

(Tamime et al., 1996). طریق از درواقع هيدروکلوئيدها 
 ژلی شبکه ایجاد و پيوسته فاز ظاهری گرانروی افزایش
 دراین کازئينی هایميسل و آب انداختن دام به و ضعيف
 را کازئين هایلخته رسوب و سرم فاز جداسازی شبکه،
 طی کهاین یا و اندازندمی تعویق به استوک قانون طبق

 و آب بين ارتباط برقراری و کلوئيدی هایبرهمکنش
 دهند می کاهش را انداختگی آب مشکل کازئين

Foroghinia et al., 2007; Amice-Quemeneur et) 

(al., 1995 و اینولين افزودن شودمی مشاهده طورکههمان 
 ميزان کاهش باعث ماست به سلولز متيل کربوکسی

 )خصوصا دو آن غلظت افزایش با و شد ها نمونه اندازی آب
 روندی نيز اندازی آب ميزان ماست، های نمونه در اینولين(

 در تر متراکم ژلی شبکه ایجاد علت به که داشت، نزولی
 آب جذب خاصيت نتيجه در کنترل هنمون با مقایسه

 نکمتری (.3 )جدول است نمونه در موجود هيدروکلوئيد
 و اینولين %75/0 )حاوی 2R نمونه در اندازی آب زانمي

 3R نمونه در آن از پس و سلولز( متيل کربوکسی 25/0%
 سلولز( متيل کربوکسی %5/0 و اینولين %5/0 )حاوی

 شاهد نمونه به نسبت اریدیمعن طور به که شد مشاهده
 100 حاوی نمونه آزمون، نتایج به توجه با ت.یاف کاهش
 بيشترین داریمعنی طور به سلولز متيل کربوکسی درصد

 هيدروکلوئيد حاوی ماست هاینمونه بين در را اندازی آب
 متيل کربوکسی همراه به تيمارها در اینولين افزایش با .دارد

 آب ميزان اما است. یافته کاهش اندازی آب ميزان سلولز
 1R نمونه در رفته کار به اینولين ميزان حداکثر در اندازی،

 ميزان از بيشتر است، کلوئيدهيدرو نوع یك حاوی که %(1)
 به مقدار حداکثر در اینولين که است زمانی در اندازی آب
 این است. دوم کلوئيدهيدرو با ترکيب در شده برده کار

  را سلولز متيل کربوکسی با اینولين سينرژیستی اثر موضوع
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 در را زنجير بلند اینولين بيشتر تاثير و اندازی آب کاهش در
 تشکيل دليل به امر این که دهدمی نشان موضوع این

 آب سریع وجذب زنجير بلند اینولين توسط ژلی شبکه
 هایهيدروکلوئيد غلظت افزایش با است. ترکيب این توسط
 موجب هيدروکلوئيد، های مولکول بين اتصالات جذبی،
 در آب نگهداری ظرفيت افزایش و اندازی آب کاهش
 اندازی آب داریمعن کاهش در اینولين اثر که شودمی ماست
 (Syrbeاست مکانيسم این به مربوط شاهد نمونة به نسبت

(et al., 1998. پایداری طریق از سلولز متيل کربوکسی 
 در سطحی( فعال های مولکول توسط )پایداری استریکی

 واقع در دارد. نقش غذایی های امولسيون پایدارسازی
 بار با ماکرومولکول یك عنوان به سلولز متيل کربوکسی

 پيوسته و پراکنده فازهای سطحی بين فضای در آنيونی،
 چربی قطرات دور به بادوام غشاهای ایجاد با و شده جذب

 شودمی ها آن پایداری موجب ها،نمونه در موجود
(Yokoyama et al., 1988). از استفاده به توجه با 

 کربوکسی بيشتر  اثر و تحقيق این در چرب کم تيمارهای
 احتمالا پایداری، ایجاد در چربی قطرات برروی سلولز متيل
 به هانمونه در اندازی آب کاهش بر اینولين بيشتر تاثير

 ضعيف نتایج کسب ضمنا است. مرتبط موضوع همين
 غلظت حداکثر در حتی مذکور هيدروکلوئيدهای تکی کاربرد

 بيانگر نوعی به هاآن ترکيبی کاربرد مطلوب نتایج اخذ و
 آب کاهش در آنها ميان سينرژیستی اینتراکشن یك وجود

 ;1387 همکاران، و نيا )فروغی است بوده ماست اندازی

(Amice et al., 1995. 
 کردند بيان خود گزارش در نيز  نهمکارا و اميری

 اندازی آب ميزان کاهش سبب اسفرزه دانه موسيلاژ افزودن
 (.1389 همکاران، و اميری) تاس شده چربکم ماست

 با را اندازی آب کاهش نيز  همکاران و شربيانی رزمخواه
 گزارش چکيده ماست در صمغ غلظت افزایش
 و Dello Staffolo (Razmkhah et al., 2000).کردند

 به را اینولين درصد3/1 حدود ميزان (2004) همکاران
 هاماست که رسيدند نتيجه این به و کردند اضافه ماست
 گرادسانتی درجه 4 در نگهداری روز 21 از پس حتی

 نيز نگهداری دوره طول در ندادند. نشان را سينرسيس
 د.دا نشان افزایش اندکی تيمارها نمامی اندازی آب درصد

 در ولی شد مشاهده بيشتری افزایش شاهد نمونه در
 این سلولز متيل کربوکسی و اینولين حاوی های نمونه

 ژلی شبکه وجود علت به موضوع این که بود ناچيز افزایش
 در شبکه دراین کازئينی هایميسل و آب افتادن دام به و

 عدم و سلولز متيل کربوکسی و اینولين حاوی های نمونه
 باشد. می شاهد ینمونه در ایشبکه چنين وجود

Razmkhah  ميزان که کردند گزارش (2000همکاران) و 
 و مرو هایدانه صمغ پکتين، حاوی هاینمونه اندازی آب

 نتایج این  یافت. افزایش هانمونه نگهداری طی در ریحان
 دليل به تواندمی که بود صادق نيز شاهد نمونه مورد در

 اندازی آب در مهمی بسيار عامل زمان زیرا باشد زمان تأثير
 طول در ژلی شبکه بيشتر بازآرایی علت به ژلی ایههشبک

 بنابراین باشد.می ذرات اتصالات تعداد افزایش و نگهداری
 مایع و کرده پيدا بيشتری چروکيدگی به تمایل شبکه

 ,.Al-kadamany et al)شودمی مترشح خارج به بيشتری

2003). 

 
  بآ دارينگه ظرفيت -

 هيدروکلوئيدها افزودن که داد نشان مطالعه این نتایج
 ی نمونه به نسبت آب داری نگه ظرفيت افزایش سبب

 هاهيدروکلوئيد غلظت افزایش با و است شده کنترل
 است یافته افزایش آب اریدهنگ خاصيت اینولين( )خصوصا

 تخلخل و ترمتراکم ساختار که هاییماست (.3 )جدول
 جا آن از د.دارن بالاتری آب دارینگه ظرفيت دارند، تری کم
 شده توليد هایماست هيدروکلوئيد غلظت افزایش با که

 ساختار بنابراین بودند، تریبيش کل جامد ماده دارای
 افزایش نيز هاآن آب دارینگه ظرفيت بنابراین و ترمتراکم

 در ترکيبات این (.1387 همکاران، و کيا آذری) است یافته
 ایجاد و پيوسته فاز ظاهری گرانروی افزایش طریق از واقع

 هایميسل و آب انداختن دام به و ضعيف ژلی شبکه
 هایلخته رسوب و سرم فاز جداسازی شبکه، دراین کازئينی
 یا و اندازندمی تعویق به استوک قانون طبق را کازئين

 بين ارتباط برقراری و کلوئيدی هایبرهمکنش طی که این
 ظرفيت و کاهش را انداختگی آب مشکل کازئين و آب

 دارینگه ظرفيت بالاترین دهند.می افزایش را آب نگهداری
 و اینولين %75/0 )حاوی 2Rهاینمونه به مربوط آب
 3R نمونه در آن از پس سلولز(، متيل کربوکسی 25/0%

 و سلولز( متيل کربوکسی %5/0 و اینولين %5/0 )حاوی
 نيز موضوع این .بود شاهد نمونه به مربوط ميزان رینت مک

 ظرفيت افزایش در اینولين بيشتر اثر از حاکی تواندمی
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 سلولز متيل کربوکسی با مقایسه در ماست در آب داری نگه
 جذب و زنجير بلند اینولين توسط ژلی شبکه تشکيل دليل به

 غلظت افزایش با باشد. ترکيب این توسط آب بيشتر
 بين اتصالات مکانيسم جذبی، هيدروکلوئيدهای

 نگهداری ظرفيت افزایش موجب هيدروکلوئيد، های مولکول
 ظرفيت افزایش در اینولين اثر که شودمی ماست در آب

 این به مربوط شاهد نمونة به نسبت ماست در آب نگهداری
 متيل کربوکسی .(Syrbe et al., 1998) است مکانيسم

 مولکول توسط )پایداری استریکی پایداری طریق از سلولز
 غذایی های امولسيون پایدارسازی در سطحی( فعال های
 یك عنوان به سلولز متيل کربوکسی واقع در دارد. نقش
 فازهای سطحی بين فضای در آنيونی، بار با مولکول ماکرو

 به بادوام غشاهای ایجاد با و شده جذب پيوسته و پراکنده
 ها آن پایداری موجب ها، نمونه در موجود چربی قطرات دور
 استفاده به توجه با (Yokoyama et al., 1988). شودمی
 کربوکسی بيشتر اثر و تحقيق این در چرب کم تيمارهای از

 احتمالا پایداری، ایجاد در چربی قطرات برروی سلولز متيل
 در آب نگهداری ظرفيت افزایش بر اینولين بيشتر تاثير

 است. مرتبط موضوع همين به اندازی آب همانند هاماست
 هيدروکلوئيدهای تکی کاربرد ضعيف نتایج کسب ضمنا

 کاربرد مطلوب نتایج اخذ و غلظت حداکثر در حتی مذکور
 اینتراکشن یك وجود بيانگر نوعی به هاآن ترکيبی

 آب نگهداری ظرفيت افزایش در آنها ميان سينرژیستی
 Amice ;1387،همکاران و نيا فروغی) است بوده ماست

.(et al., 1995 نگهداری ظرفيت نگهداری دوره طول در 
 شاهد نمونه در د.دا نشان کاهش اندکی تيمارها تمامی آب

 حاوی هاینمونه در ولی شد مشاهده بيشتری کاهش
 که بود ناچيز کاهش این سلولز متيل کربوکسی و اینولين
 زیرا باشد زمان تأثير دليل به تواندیم اندازی آب همانند
 به ژلی ایههشبک اندازی آب در مهمی بسيار عامل زمان
 افزایش و نگهداری طول در ژلی شبکه بيشتر بازآرایی علت
 به تمایل شبکه بنابراین باشد.می ذرات اتصالات تعداد

 کاهش آب دارینگه ظرفيت ،کرده پيدا بيشتری چروکيدگی
 شودمی مترشح خارج به بيشتری مایع و یافته

(Al-kadamany et al., 2003). 
 

 ويسكوزيته -

  اینولين دارای هاینمونه که داد نشان هاآزمایش نتایج
 

 به نسبت بالاتری ویسکوزیته سلولز متيل کربوکسی و
 افزایش با ویسکوزیته افزایش این و دداشتن کنترل نمونه

 دليل این به .(4 )جدول داشت مستقيم رابطه هاآن غلظت
 نمونه در موجود آزاد آب باندکردن با هاهيدروکلوئيد که

 اههنمون تمامی ميان در .گردندمی ویسکوزیته افزایش باعث
 و 2R نمونه در ترتيب به ویسکوزیته ترینکم و بيشترین

 دوره طول در روند این که شد مشاهده شاهد نمونه
 ویسکوزیته ميزان بالاترین .است یافته ادامه نيز داری نگه

 اینولين، 75/0% دارای ینمونه در پوآز( سانتی 1854)
 به نسبت که شد مشاهده سلولز متيل کربوکسی %25/0

 کمترین بود. بالاتر ای ملاحظه قابل طور به کنترل ی نمونه
 5R نمونه به مربوط شاهد نمونه از پس ویسکوزیته ميزان

 موضوع این که باشدمی سلولز( متيل کربوکسی %1 )حاوی
 سلولز متيل کربوکسی که است مطلب این یدهنده نشان

 ماست در مناسب قوام و ویسکوزیته ایجاد به قادر تنهایی به
 علت به آن حاوی هاینمونه سایر و نيست چرب کم

 دارند. بالاتری ویسکوزیته اینولين با سينرژیستی برهمکنش
 کربوکسی و اینولين توانایی به مربوط احتمالا نتيجه این

 ميان اتصال و آب هایمولکول با اتصال در سلولز متيل
 (-Schaller باشدمی دو آن با شيری هایپروتئين برخی

(Povolny & Smith, 1999. تواندمی اتصالات این 
 افزایش و شير هایپروتئين مولکولی وزن افزایش به منجر

 (& Tarregaگردد محصول پيوسته فاز ویسکوزیته

.(Costell, 2006 که کردند بيان اینگونه باتاچاریا و ساها 
 پليمری هایزنجيره بين تعامل از ویسکوزیته افزایش

 با های سيستم در و شده ایجاد دهنده قوام ترکيبات
 ایجاد ژلی شبکه در موجود هایمولکول بالا ویسکوزیته

 ذرات تحرک و کنند می پيدا بيشتری تماس یکدیگر با شده
 هایشبکه هيدروکلوئيدها .کندمی پيدا کاهش پراکنده فاز

 درگير و تحرک عدم موجب و کرده ایجاد متراکم و منسجم
 تاثير البته .شوندمی سوسپانسيون فاز در پراکنده فاز شدن
 به بستگی هيدروکلوئيدها توسط شده ایجاد دهندگی قوام
 استفاد، مورد غذایی سيستم آن، غلظت هيدروکلوئيد، نوع
pH دارد دما و.(Saha & Bhattacharya, 2010)  در 

 معناداری بطور ویسکوزیته ،متغير دو افزودن با تيمارها
 و ضعيف ژلی شبکه ایجاد نتيجه که داشته افزایش

 از ماست پروتئينی هایلخته و اینولين ميان کمپلکس
 ویسکوزیته افزایش نيز و نیژهيدرو باندهای تشکيل طریق
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 .(kip et al., 2006) باشد می محصول نهایتا و پيوسته فاز
 به اینولين افزودن از مشابهی نتایج نيز همکاران استافالوو

 لبنی دسرهای به اینولين افزودن از کاستل و تاریگاو ماست
 آوردند دست به ویسکوزیته افزایش خصوص در چربی،بدون

(Tarrega & Costell, 2006; Dello Staffolo et al., 

 هانمونه ویسکوزیته نگهداری زمان افزایش با (.2004
 تغييرات و هاپروتئين بازآرایی از ناشی که کرد پيدا افزایش
  .et al., 2008) (Sahan اشدب یم پرتئين-پروتئين اتصالی

 
 ارزيابي رنگ -

 روشنایی(، )ميزان *L پارامترهای رنگ ارزیابی نتایج
a* قرمزی(، )ميزان b* ماست هاینمونه زردی( )ميزان 
 بررسی است. شده آورده (4) جدول در توليد از پس روز 15

 15 از پس  *a و *L پارامترهای واریانس تحليل آماری
 بين داریمعنی تفاوت %5 از کمتر خطای احتمال با روز

 اما (.p >05/0) دهدنمی نشان تيمارها کليه و شاهد نمونه
 شاهد نمونه با دارمعنى تفاوت دارای اههنمون *b فاکتور

 زرد رنگ به تمایل ميزان د،شاه نمونه با مقایسه در و بوده
 و اینولين حاوی تيمارهای کليه )زردی( *b فاکتور ميزان یا

 زردی بيشترین یافت. افرایش کمی سلولز متيل کربوکسی
 ینمونه در آن از پس و اینولين %1 حاوی ینمونه در

 سلولز متيل کربوکسی %25/0 و اینولين %75/0 دارای
 ميزان افزایش در را اینولين بيشتر اثر موضوع این که است.
 ميزان یا  *L کهاین به توجه با دهد.می نشان *b فاکتور

 اختلاف دارای ماست هاینمونه از یك هيچ روشنایی
 و اینولين احتمالا است، نبوده شاهد نمونه با داری معنى

 با ترکيب صورت به یا و تنهایی به سلولز متيل کربوکسی
 در موجود ميسلی ذرات اندازه به ذراتی نداهتوانست یکدیگر
 نمونه با مشابه روشنایی ميزان ایجاد و کنند ایجاد ماست
 .(Chantrapornchai et al., 1999) نمایند تجاری شاهد

 توسط که تحقيقی در اینولين، تکی کاربرد خصوص در
 با بود شده انجام شيری هاینوشيدنی روی بر ویلگالس
Lميزان اینولين افزایش

 *،a
*،b

 بود کرده پيدا افزایش *
.(Villegas et al., 2009) 

 
 حسي ارزيابي -

 حاوی نمونه 5 روی بر حسی ارزیابی از حاصل نتایج
 داد نشان شاهد نمونه نيز و سلولز متيل کربوکسی و اینولين

 پذیرش و ظاهر بافت، مزه، در آماری دارمعنی تفاوت که
 24 در آزمون مورد تيمارهای با شاهد نمونه ميان کلی

 تفاوت اما دارد. وجود توليد از پس روز 15 و 7 ساعت،
 مورد تيمارهای با شاهد نمونه ميان بو فاکتور در داریمعنی

 ندارد وجود توليد از پس روز 15 و 7 ساعت، 24 در آزمون
(05/0 > p) درصد با مأخوذه نتایج به توجه با (.5 )جدول 

 افزودن با داشت، بيان توان می %95 از بيش اطمينان
 فاکتورهای ها نمونه در سلولز متيل کربوکسی و اینولين

 نمونه کهبطوری یافتند، بهبود هاارزیاب نظر از قوام و ظاهر
2R و کلی پذیرش مزه، ظاهر، فاکتورهای امتياز بيشترین 

 نتایج با موضوع این و (p <05/0) نمود کسب را بافت
 با ضمنا داشت. مطابقت کاملا اندازی آب و ویسکوزیته

 بهبود بو( جز )به ارگانولپتيك هایویژگی کليه زمان گذشت
 و بيشترین اههنمون تمامی ميان در کردند. پيدا معناداری

 نمونه ترتيب( )به به مربوط حسی ارزیابی امتياز ترین کم
2R دارینگه دوره طول در روند این و بود شاهد نمونه و 

 ظاهر و بافت بالاتر امتياز کسب است. یافته ادامه نيز
 همراه به و خصوص()به اینولين افزایش با محصول

 این مثبت تاثير کننده تایيد سلولز متيل کربوکسی
 ژلی ساختار ایجاد علت به ماست بافت بر هيدروکلوئيدها

 و کازئين ميان اینتراکشن و پيوسته فاز در اینولين توسط
 افزایش و آب انداختن دام به منجر که بوده اینولين

 به نيز قبلی هایآزمون در همگی و شده محصول گرانروی
 افزودن با محصول قوام افزایش خصوص در رسيد. اثبات

 و آب با شونده باند ترکيب عنوان به آن تاثير و اینولين
 آمده دست به قبلا مشابهی نتایج آن، دهندگی قوام نقش
 همکاران، و کيپ ;2009 همکاران، و )گاگيسبرگ است

 از CMC %1 حاوی نمونه است ذکر به لازم (.2006
 .است شده برخوردار شاهد نمونه از پس بافت امتياز کمترین

 کربوکسی که است مطلب این کننده تایيد موضوع این
 قوام و ویسکوزیته ایجاد به قادر تنهایی به سلولز متيل

 بافت بهبود خصوص در .نيست چرب کم ماست در مناسب
 تاثير و سلولز متيل کربوکسی و اینولين افزودن با محصول

 قوام نقش و آب با شونده باند ترکيبات عنوان به آن
 از است. آمده دست به قبلا مشابهی نتایج ها،آن دهندگی

 دارمعنى تفاوت وجود عدم اصلی علت نيز بو فاکتور نظر
 بی از ناشی توانمی را شاهد نمونه و ماست هاینمونه ميان

 کار به (سلولز متيل کربوکسی و اینولين ) اوليه مواد بودن بو
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 دانست اههنمون بوی بر هاآن تاثير عدم و اهفرمول در رفته
Guggisberg et al., 2009; Kip et al., 2006;) 

(Coffey et al.,2006  
 

 گيري  نتيجه
 از استفاده داد، نشان پژوهش این از حاصل نتایج

 کمماست فرمولاسيون در سلولز متيل کربوکسی و اینولين
 سبب اما نداشت. pH و اسيدیته ميزان بر یتأثير چرب
 آب کاهش و آب نگهداری ظرفيت ویسکوزیته، بهبود

 هاهنمون بهترین هاارزیاب نظر از است. شده ماست اندازی
 و اینولين درصد %75/0 حاوی نمونه یکل پذیرش لحاظ به

 نمونه آن از پس و  (2R) سلولز متيل کربوکسی 25/0%
 (3Rسلولز) متيل کربوکسی %5/0 و اینولين %5/0 حاوی

 که بود مطلب این گربيان پژوهش این نتایج کل در .بود
 قوام افزایش موجب سلولز متيل کربوکسی و اینولين افزودن

 بهبود در طرفی از و شده اههنمون اندازی آب کاهش و
 .است مؤثر نيز چربکم ماست حسی هایویژگی
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