
 

  

 

حسی ماست چکیده و  بر خواص فیزیکوشیمیایی آلوئه ورا بررسی پودر ژل
  بدون چربی

  
      3هانیه عبداللهی ،2، مریم سردرودیان٭1اکرم آریان فر

  

  2و1باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامی، قوچان، ایران -1

 3زاد اسلامی، قوچان، ایرانگروه علوم و صنایع غذایی، واحد قوچان، دانشگاه آ -2
 

  06/03/96 :تاریخ پذیرش                       18/10/95: تاریخ دریافت
  

  چکیده
ورا بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی، حسی و رئولوژیکی ماست چکیده بدون چربی  پودر ژل آلوئهبررسی تاثیر  پژوهشهدف از این 

 هاي ویژگی لحاظ درصد به 2/0و  15/0، 1/0، 05/0ورا در چهار سطح  پودر ژل آلوئه چکیده حاوي هاي به این منظور ماست .بود

 قرار مقایسه هاي چکیده حاوي پکتین مورد روز پس از نگهداري، با ماست 7هاي  ا و  زمان در حسی و بافتی فیزیکوشیمیایی،

استفاده از پودر ژل  .)<05/0P(داشته است ها ن نمونه pHبر میزان  چندانی ورا تأثیر نتایج نشان داد که افزودن پودر ژل آلوئه. گرفت
 که به طوري داشت نزولی روند اندازي آب میزان نگهداري زمان با افزایش .ها شداندازي نمونه ورا باعث کاهش میزان آب آلوئه

 2/0به  05/0از ورا   پودر ژل آلوئه افزایش غلظت با. روز نگهداري مشاهده شد 7هاي با  نمونه در اندازي آب میزان ترین پایین
به  روز نگهداري 7 از پس شاهد نمونه و ها نمونه کلیه ظاهري ي یافت ضمن اینکه ویسکوزیته افزایش ها نمونه درصد ویسکوزیته

طعم، بو، رنگ و احساس دهانی ماست چکیده بدون چربی خصوصیات حسی شامل . )>05/0p(داري افزایش یافت طور معنی
افزودن پودر ژل  که داد نشان نیز حسی ارزیابی از حاصل نتایج. قرار گرفت ي مورد ارزیابیامتیاز 5توسط آزمون هدونیک 

هاي فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و  ویژگی .ها شده است هاي ارگانولپتیکی نمونه ویژگی بهبود درصد باعث 1/0ورا در سطح  آلوئه
این  .هاي حاوي پکتین نداشتند با نمونه )<05/0P( يعنی دارورا در اکثر موارد تفاوت م هاي حاوي پودر ژل آلوئه حسی نمونه

  .ورا عملکرد بسیار مناسبی در ماست چکیده فاقد چربی داشته است مطلب نشان دهنده آن است که پودر ژل آلوئه
  

 حسی و فیزیکوشیمیاییهاي  ورا، ویژگی ماست چکیده، آلوئه: هاي کلیدي واژه
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  مقدمه-1
پرکالري سبب کاهش خطر ابتلا به کاهش مصرف غذاهاي 

مشکلات رو چاقی و اضافه وزن به عنوان یکی از مهمترین 
هاي از این رو در سال. باشدمی به رشد در سلامت جهانی

اخیر تولید غذاهاي کم چربی یا فاقد چربی به شدت مورد 
ري شیر به محصولات تخمی ). 26(توجه قرار گرفته است 

ي، ماندگاري بالا، عطر و طعم ادلیل خواص مطلوب تغذیه
زایی منحصر به فرد و خواص درمانی از دیرباز جایگاه به س

کند، در این میان ماست که از در سبد غذایی جامعه ایفا می
الیت استارتر باکتریایی تولید تخمیر لاکتیکی شیر در اثر فع

صیات متمایزي مانند تعداد شود، به دلیل دارا بودن خصومی
، دارا زنده و میزان لاکتیک اسید موجود در آن هايباکتري

ی و پروبیوتیک مانند بهبود اي، درمانبودن خواص تغذیه
غذا، تقویت سیستم ایمنی، فعالیت ضد سرطانی، مقدار بالاي 

طعم مطلوب ناشی از کلسیم و پتاسیم، همچنین عطر و 
هاي لاکتیکی یکی از پرطرفدارترین فعالیت باکتري

ماست غلیظ  ). 37(رود به شمار می محصولات تخمیري
از آب از ماست شیر گاو  شده از طریق خارج نمودن بخشی

شود تا اینکه میزان چربی و مواد جامد آن را به تولید می
ماست . درصد برسد 23-25درصد و  9-11ترتیب به حدود 

غلیظ شده یک خمیر سفید تا کرم رنگ است که بافتی نرم 
ترش و پنیر کاتیج دارد و یک طعم تیز مشابه خامه اي با مزه

مشخص که مشابه دي استیل تولید شده در حین تخمیر است 
مطابق استاندارد ایران میزان ماده جامد بدون ). 54و  41(

چربی در ماست چکیده بدون چربی، کم چرب، نیم چرب، 
 12و  12، 13، 14، 15اي به ترتیب حداقل پرچرب و خامه

درصد،  5/0ها به ترتیب حداکثر آندرصد و محتواي چربی 
درصد و  7تا  5/3درصد،  3تا  5/1درصد،  5/1تا  5/0

تقاضاي مصرف کنندگان ). 15(باشد درصد می 7حداقل 
چرب و بدون چربی با خواص حسی و هاي کمبراي ماست

هاي با چربی معمول، استفاده از ترکیبات بافتی مشابه ماست
دهاي ژلاتین، پکتین، بهبود دهنده نظیر هیدروکلوئی

نماید کاپاکاراگینان، اینولین و فیبرهاي غذایی را ناگریز می
)39 .(  

و بومی مناطق گرمسیري   2لیلیاسه از خانواده  1وراگیاه آلوئه 
هاي خود داشته و است که ژل داخلی بی رنگ در برگ

باشد وان آن بیشتر به این ژل مربوط میاثرات دارویی فرا
دارویی بسیار متنوعی مانند اثرات ترمیم اثرات ). 50(

ضایعات پوستی و زخم، اثرات ضد ویروسی، ضد باکتریی و 
ورا، گیاه آلوئه). 44و  35(به آن نسبت داده شده است  غیره

 A2هاي حاوي مشتقات هیدروکسی آنتراسن از جمله آلوئین

 ،B  درصد کل ترکیبات و مشتقات  25-40به میزان
ترکیبات . است A2  ،B ،Cوئه رزین کرومون از جمله آل

گلوکز، مانوز و سلولز، : مهم دیگر آن شامل قندها از جمله
هایی اکسیداز، آمیلاز و کاتالاز، ویتامین: ها از جملهآنزیم
و اسید فولیک و مواد معدنی  B1  ،B2  ،B ،C ،E: نظیر
کلسیم، سدیم، منیزیم، روي، مس و کروم می باشد : مانند

د و فرمولاسیون محصولات لبنی کم چرب با تولی  ).45(
کیفیت بافتی مناسب یکی از بزرگ ترین اهداف تولید 

مطالعات فراوانی جهت بهبود  ).21(کنندگان امروزي است 
ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و رئولوژیک ماست کم چرب 
و بدون چربی با استفاده از مواد افزودنی متنوع انجام شده 

 6و  4، اثر اینولین در سطح )2011(ران خالیفا و همکا .است
درصد را بر خصوصیات  2/0درصد و موسیلاژ در سطح 

ها نشان داد نتایج آن. فیزیکوشیمیایی ماست بررسی کردند
داري با افزایش زمان نگهداري ، کاهش معنیpHکه مقادیر 

در تمام تیمارهاي ماست داشت؛ همچنین کاهش لاکتوز با 
کاهش پدیده نامطلوب  .مشاهده شد افزایش زمان نگهداري

با این . درصد بیشتر از موسیلاژ بود 6آب اندازي، در اینولین 
 Khalifa et(حال، هر دو در کاهش این پدیده، موثر بودند 

al., 2011   با افزودن )2009(گوجیزبرگ و همکاران ،
سطوح مختلف اینولین به ماست نشان دادند، ماستی با قوام و 

) 1389(رزمخواه و همکاران ). 30(شود یجاد میبافت بهتر ا
یحان و مرو به ماست نیز ضمن افزودن صمغ هاي دانه ر

هاي فیزیکوشیمیایی و حسی آن را مورد چکیده، ویژگی
که بیشترین امتیاز حسی  بررسی قرار دادند و گزارش کردند

                                                        
1 Aloe vera 
2 Liliaceae 
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هدف  ). 5(درصد صمغ حاصل شد  5/0هاي حاوي در نمونه
ورا بر  ژل آلوئه أثیر استفاده از پودرتحقیق ت از این
ي  هاي فیزیکوشیمیایی و حسی ماست غلیظ شده ویژگی

بدون چربی مورد بررسی و مقایسه قرار گرفته است تا 
اي براي تحقیقات جدید بر روي کاربرد سایر گیاهانی  زمینه

  .شود را فراهم کنیم که در ایران به وفور یافت می
  

 هامواد و روش-2
 ادمو - 2-1

 .محلی خریداري گردید هاي يعطارورا از  برگ تازه آلوئه
درصد (مشهد  پگاه شیر کارخانه از شیر خشک بدون چربی

درصد  8/3درصد پروتئین،  4/33درصد لاکتوز،  54:  اجزاء
کشت آغازگر محتوي ،)درصد چربی 8/0مواد معدنی و 

استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس بولگاریس 
ساخت کشور (شرکت لاکتینا تولید دلبروکی   زیر گونه
نرمال جهت تنظیم  1/0و اسید کلریدریک و سود ) بلغارستان

pH  براي کالیبره کردن  7و  4بافرpH  متر مورد استفاده قرار
سیگما از نمایندگی شرکت  P 8471پکتین با کد . گرفتند

  .در تهران خریداري شد
  
  ها روش - 2-2
  ورا وئهتهیه پودر ژل آل -1- 2-2

ورا را به روش دستی از ژل درونی آن  پوست برگ آلوئه
 mmبا ضخامت  هایی مکعبجدا کرده، سپس ژل به شکل 

 50 يبا دمابریده و به مدت چند ساعت در آون  10 ± 1
سپس . به وزن ثابت خشک شد دنیتا رسگراد درجه سانتی

 1مدل ریتچ توسط دستگاه الک شیکر خشک شده  ودرپ
آن توسط شده و ذرات درشت  ابیآس) نساخت آلما(

متر، میلی 1 هاي به ترتیب هاي  با اندازه هاي با مش الک
  .دیحذف گرد میکرومتر 150و  250، 125

  
  
  

                                                        
1 Retsch 

  ي بدون چربی سازي شیر بازسازي شده آماده -2- 2-2
 40ماده جامد  به آرامی به آب با دماي  درصد 12با شیر 
ط تا حل شدن کامل لوگراد اضافه گردید و مخسانتی  درجه

با  .صورت گرفت و هموژناسیون زدهذرات شیرخشک هم 
، )درصد 8/0(توجه به میزان چربی موجود در شیرخشک 

 1/0میزان چربی موجود در شیر بازسازي شده کمتر از 
بود که به کمک روش ژربر این میزان چربی مورد  درصد

  .آزمایش قرار گرفت
  
  آغازگر کشت سازي آماده -3- 2-2

از آنجا که کشت آغازگر مورد استفاده به صورت تغلیظ 
 بود، بنابراین به طور مستقیم و تا  2خشکشده، منجمد و 

 داخل شیر در آغازگر هاي گرانول کامل شدن حل زمان

 براي هاي کشت آغازگربسته. شد زده هم آرامی به مخلوط

 شرکت دستورالعمل طبق مقیاس کوچک، در استفاده

گراد تحت شرایط استریل درجه سانتی 43ي سازنده در دما
مزیت این نوع تلقیح . به شیر مورد آزمایش اضافه گردید

-مستقیم، کاهش خطر آلودگی در تکثیر و بعد از آن می

  .باشد
  
  ي ماست بدون چربی تهیه -4- 2-2

هاي  ، شیر با غلظت)2004(مطابق روش یازیسی و آکگون 
ورا  پودر آلوئه) زنیدرصد و 2/0و  15/0، 1/0، 05/0صفر، (

و  و پس از هم زدن )55( و یا پکتین مخلوط شده
مخلوط و اطمینان از انحلال کامل آن، به مدت  هموژناسیون

گراد حرارت داده شد و  درجه سانتی 72دقیقه در دماي  20
استارتر تلقیح  درصد 3درجه خنک گردید و با  43تا دماي 

گذاري گردید تا  گراد گرمخانه درجه سانتی 42و در دماي 
پس از خنک شدن تا . )46( برسد   =8/4pH زمانی که به

اي استریل شده براي زهکشی  هاي پارچه دماي اتاق در کیسه
ساعت  12گراد به مدت  درجه سانتی 4-6در دماي 

 200هاي  هاي صاف شده درون لیوان ماست .نگهداري شد

                                                        
2 Freeze Drying 
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 درجه 4گرمی ریخته شده و به مدت یک هفته در دماي 
  گراد نگهداري گردید سانتی

  
هاي ترکیب شیمیایی انواع ماست  آزمون -5- 2-2

 تولیدي
  ویسکوزیته -5-1- 2-2

هاي تولیدي با استفاده از ویسکومتر ویسکوزیته نمونه
 5 دماي در هاکلیه آزمون. گیري شداندازه  1بروکفیلد

 که به طوري شد انجام یکسان شرایط با گراد و سانتی درجه

 از پس دقیقه در دور 30  سرعت در ها نمونه تهویسکوزی
  .)Chiavaro et al., 2007( شد قرائت ثانیه 30 گذشت

  
  و اسیدیته  pH گیري اندازه -5-2- 2-2

،  GP353، مدل  EDT(متر   pHبا استفاده از  pH سنجش
گیري اسیدیته قابل و اندازه) ساخت کشور انگلستان

 2852 شماره ملی ایران با تیتراسیون با استفاده از استاندارد

و اسیدیته در طی زمان    pHگیري اندازه. انجام شد
اي اول و هفتم نگهداري گذاري و نیز در روزهگرمخانه

  ).16(صورت گرفت 
  
  اندازي گیري میزان آب اندازه -5-3- 2-2

گرم  20، مقدار )2003( مطابق روش الکدمانی و همکاران 
گسترده شده و در  2ي  رهنمونه روي کاغذ صافی واتمن شما
ها  اندازي نمونه میزان آب .داخل قیف بوخنر قرار داده شد

دقیقه در دماي اتاق  20بعد از فیلتر کردن تحت خلا به مدت 
  ).19(زیر محاسبه شد  1  از رابطه

  
100×  

  
  ارزیابی حسی -5-4- 2-2

 3نفر مرد و  7(نفر  10هاي مقدماتی تعداد پس از آموزش
به عنوان ارزیاب ) سال 25-29نفر زن با محدوده سنی 

هاي نمونه) اينقطه 5(انتخاب و با استفاده از روش هدونیک 

                                                        
1 RV-DVII 

 رنگ، بو، طعم و احساس دهانیماست تهیه شده را به لحاظ 
به منزله  5ب که حداکثر نمره ارزیابی نمودند به این ترتی

نمره که نشان دهنده خیلی بد کمترین  1عالی بودن نمونه و 
  )23( نمونه است

  
  تجزیه و تحلیل آماري   -5-5- 2-2

این مطالعه بر پایه طرح کاملاً تصادفی و با استفاده از نرم 
. مورد تجزیه و نحلیل قرار گرفت 18نسخه  SPSSافزار 

اي دانکن یمارها از آزمون چند دامنهبراي مقایسه میانگین ت
جهت ترسیم . درصد استفاده گردید 5در سطح احتمال 

لازم به ذکر . استفاده شد 2013نمودارها از نرم افزار اکسل 
  .تکرار انجام شد 3است که آزمون ها در 

  
 نتایج و بحث-3
   اندازي آب - 3-1

 واقع در که است اندازي آب ماست، عمده معایب از یکی

 .شود یم اطلاق ماست سطح در پنیر آب یا ظهور سرم به
 بعدي سه ساختار چروکیدگی دلیل ماست به در اندازي آب

 قدرت کاهش به که منجر دهد یم رخ پروتئینی شبکه

 گردد یم از ماست آن وخروج پنیر آب هاي پروتئین اتصال
هاي  نمونه اندازي آبورا بر میزان  تأثیر پودر ژل آلوئه ).40(

، نشان داده شده 1 جدولچکیده بدون چربی در  ماست
شود افزودن پودر ژل  یمطور که مشاهده  همان. است
به ماست ) درصد 2/0صفر تا (هاي ورا در غلظت آلوئه

 .ها شد نمونه اندازي آبچکیده بدون چربی، باعث کاهش 
 2/0و نمونه حاوي غلظت ) 68/0(نمونه شاهد بیشترین 

را نشان  اندازي آبترین میزان کم) 236/0(درصد کمترین 
درصد از نظر  15/0و   1/0، 05/0هاي  در بین غلظت .دادند

طبق  .)<05/0P( داري مشاهده نشد یآماري اختلاف معن
تواند به دلیل استحکام  نتایج بدست آمده این روند نزولی می
  .ورا با آب باشد اتصالات ایجاد شده پودر ژل آلوئه

  وزن اولیه نمونه   -وزن نمونه بعد از فیلتر کردن 
آب اندازي=     میزان 

  وزن اولیه نمونه
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  مختلف پودر ژل آلوئه ورا و پکتین بر میزان آب اندازي ماست چکیده بدون چربیهاي  اثر غلظت -1جدول 
  تیمار  نوع صمغ

  2/0  15/0  1/0  05/0  شاهد
  a70/0  b47/0  b45/0  b41/0  c2/0  پودر ژل آلوئه ورا

  a70/0  b48/0  b46/0  b44/0  c29/0  پکتین
  

گذاري، دو عامل اسیدي کردن سریع شیر و شرایط گرمخانه
هاي اسیدي از جمله ماست جداشدن سرم در دلمه مهم در

به میزان اختلال  پدیده آب انداختن، مستقیماً). 51(باشند می
بسیار پایین   pHفیزیکی، بی دقتی در عمل آوري شیر مانند 

گذاري و عدم کنترل درجه حرارت در مدت گرمخانه
هاي پروتئینی بستگی دارد و باعث به هم خوردن شبکه مسیل

، در تحقیقی تأثیر )1387(بهرام پرور  ).41(ود شمی
هاي کربوکسی متیل سلولز و جایگزینی مقادیر مختلف صمغ

ثعلب با صمغ دانه بالنگو شیرازي بر خصوصیات ماست 
منجمد را مورد مطالعه قرار دادند و نتایج نشان داد که 

 ).3(شود اندازي میاستفاده از صمغ بالنگو باعث کاهش آب
هاي مشخص است، غلظت 1جدول که در  طور همان

داري بر اثر معنی درصد 15/0تا  05/0مختلف پکتین از 
 15/0میزان آب اندازي نداشته است اما با افزایش غلظت از 

 .)>05/0p( درصد، آب اندازي کاهش یافته است 2/0تا
نیز ) ورافاقد پودر ژل آلوئه(لازم بذکر است که نمونه شاهد 

 .ورا داشته استهاي پودر ژل آلوئهبا نمونه داريتفاوت معنی
تولید کنندگان سعی دارند تا با افزایش میزان مواد جامد 

هایی از قبیل کنندهحرارت دهی و یا با افزودن پایدارکل، 
جداسازي آب ماست جلوگیري  از غیرهژلاتین، پکتین و 

اي ، با مطالعه)2009(گوجیسبرگ و همکاران  ).52(کنند 
چرب نشان دادند که بررسی اثر اینولین بر ماست کمبر روي 

درصد میزان  2افزودن اینولین به ماست کم چرب تا غلظت 
تأثیرند هاي بالاتر بیدهد اما غلظتاندازي را کاهش میآب

 طی زمان در ها نمونه اندازي میزان آب ،1مطابق شکل  .)30(

 زياندادرصد آب 605/0به  538/0ها از  نگهداري نمونه

نیز  شاهد نمونه مورد در نتایج این یافته است که افزایش

اندازي  آب در مهمی بسیار عامل زمان .کند صدق می
  ).7(باشد  ژلی می هاي شبکه

  

  
 اندازي آب میزانبر   نگهداري زمان تأثیر -1شکل 

  چربی بدون چکیده ماست
  

، در تحقیقی که تحت عنوان )2003( آلکادمانی و همکاران 
 د عمر مفید ماست غلیظ شده انجام دادند نتایجبرآور

 میزان بر نگهداري زمان منفی مورد تأثیر در ي مشابه

 ).19(نمودند  مشاهده سنتی چکیده ماست اندازي آب
اي بر روي  ، در مطالعه)1389(امیري عقدایی و همکاران 

 هاي یویژگ بر ریحان دانه موسیلاژ از استفاده تأثیر

چرب نشان  کم ماست و رئولوژیکی حسی فیزیکوشیمیایی،
 سطوح تمامی در ریحان دانه موسیلاژ دادند که افزودن

  ).2(شد  ماست هاي نمونه اندازي آب موجب کاهش
  

3-2 - pH   
در  pHبر روند تغییرات  و پکتین ورا تأثیر پودر ژل آلوئه

، نشان داده 2جدول هاي ماست چکیده بدون چربی در  نمونه
هاي  بین نمونه pH، اختلاف 2جدول ه با توجه ب .شده است

دار نبوده  ورا معنی حاوي درصدهاي مختلف پودر ژل آلوئه
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 ( مربوط به نمونه شاهد pHبیشترین میزان   .)<05/0P(است 
54/5 (pH=  درصد  2/0است و کمترین آن مربوط به نمونه

نتایج این تحقیق با نتایج  . بوده است pH)=37/4( ورا آلوئه
و ساهان و ) 2002(توسط السید و همکاران  گزارش شده

 بتاگلوکان و زانتان ، هنگام افزودن صمغ)2008(همکاران 

 که طوري به داشت ماست کم چرب مطابقت به جو

 معنی هاي مذکور تأثیر صمغ افزودن که کردند گزارش

رضایی و   ).39و  28( نداشته است pHمیزان  بر داري

 pHو صمغ عربی را بر ، اثر صمغ گوار )1390(همکاران 
ماست منجمد مورد بررسی قرار دادند و مشاهده کردند که 
-صمغ گوار و صمغ عربی در هیچ یک از سطوح، اثر معنی

، )1387(بهرام پرور و همکاران ). 6(نداشتند   pHداري بر 
در تحقیقی دانه بالنگو شیرازي، ثعلب و کربوکسی متیل 

مولاسیون ماست منجمد سلولز به عنوان پایدار کننده در فر
ها مشاهده نمونه pHداري بین استفاده کردند و تفاون معنی

  ).3(نکردند 
  

  ماست چکیده بدون چربی pHهاي مختلف پودر ژل آلوئه ورا و پکتین بر میزان  اثر غلظت -2جدول 
  تیمار  نوع صمغ

  2/0  15/0  1/0  05/0  شاهد
  a5/4  b5/4  b48/4  b47/4  b37/4  پودر ژل آلوئه ورا

  a5/4  b45/4  b43/4  b42/4  b40/4  پکتین
  

، درصدهاي مختلف پکتین تأثیر معنی داري 2جدول مطابق 
 pHبا توجه به اینکه  ).P>0.05(نداشته است  pHبر روي 

در تمامی  .)15( بیشتر باشد 6/4نباید از  هاي ماستنمونه
را  pHورا توانستند به میزان مناسبی ها پکتین و آلوئهغلظت

از آنجا که سطوح مختلف پکتین و پودر ژل  .کاهش دهند
داري را ایجاد چکیده تغییرات معنی ماست pHورا در آلوئه

 pHتوان ادعا کرد که چنانچه تأثیر در نکرد، بنابراین می
 .توان بکار بردمورد نظر نباشد هر یک از این سطوح را می

یزان ، با گذشت زمان م2طبق نتایج بدست آمده از شکل 
pH 05/0( داري کاهش یافته است به طور معنیp<(.  این

هاي مفید یا مضر است که  امر به دلیل فعالیت میکروارگانیسم
را به دنبال  pHبا مصرف قند و تولید اسیدهاي آلی کاهش  

ورا نیز بر این  اسیدي آلوئه pHبه دلیل  و احتمالاً) 13(دارد  
  .امر موثر است

  
  در طول دوره نگهداري pH تغییرات -2شکل 

 
، در تحقیقی در رابطه با تأثیر )2002(همکاران  و السید

 افزودن صمغ زانتان در ماست مشاهده کردند که افزودن

شده  pHزانتان با گذشت زمان سبب افزایش روند   صمغ
 ، بررسی اثر صمغ)2008( ساهان و همکاران  ).28(است 

چربی را مورد مطالعه ماست بدون  به جو بتاگلوکان و زانتان
قرار دادند و مشاهده کردند که افزودن صمغ زانتان و 

در طول دوره  pHبتاگلوکان جو به ماست سبب افزایش 
شود اما به طور کلی افزودن صمغ به ماست  نگهداري می

 ).39(نداشته است  pHمیزان  بر داري معنی بدون چربی تأثیر
استفاده ررسی تأثیر، به ب)1389( امیري عقدایی و همکاران 
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  81   حسی ماست چکیده بدون چربیو  بر خواص فیزیکوشیمیایی آلوئه ورا ی پودر ژلبررس

  

 

 فیزیکوشیمیایی، هاي ویژگی بر ریحان دانه موسیلاژ از 

ند که پرداختند و طبق نتایج به دست آمده نشان داد حسی
   ).2(شود  می pH گذشت زمان باعث کاهش میزان

  
  ویسکوزیته ظاهري   - 3-3

بر  و پکتین ورا مختلف پودر ژل آلوئه سطوح ، تأثیر3جدول 
هاي ماست چکیده بدون چربی را نشان  ویسکوزیته نمونه

 با که دادند نشان ها آزمایش با توجه به شکل، نتایج .دهد می

درصد  2/0به  05/0از  ورا پودر ژل آلوئه افزایش غلظت
یافته است و  افزایش داريبه طور معنی ها نمونه ویسکوزیته

یا به عبارتی دیگر افزایش ویسکوزیته با افزایش غلظت 
-که چنین حالتی می )>05/0p( یم داشته است رابطه مستق

 بر .هاي ساختمانی هیدروکلوئیدها باشدتواند به دلیل ویژگی

 بین آب پیوند برقراري دلیل آمده، به دست به نتایج اساس

این  افزودن ورا، پودر ژل آلوئه با بافت در موجود آزاد
 و حداکثر شده، محصول ویسکوزیته افزایش پودر سبب

به . درصد مشاهده شد 2/0حاوي  هاي نمونه در ویسکوزیته
ها به دلیل خاصیت  توان گفت که اکثر صمغ طور کلی نیز می

 احتمالاً ).24(شوند  جذب آب، سبب افزایش ویسکوزیته می
-به دلیل افزایش مواد جامد، با افزایش غلظت پودر ژل آلوئه

 .ها افزایش یافته استورا نیز ویسکوزیته نمونه

  

  

  ماست چکیده بدون چربی) سانتی پوآز(هاي مختلف پودر ژل آلوئه ورا و پکتین بر ویسکوزیته ظاهري  اثر غلظت -3جدول 
  تیمار  نوع صمغ

  2/0  15/0  1/0  05/0  شاهد
  e1340  d1800  c2420  b2650  a2970  پودر ژل آلوئه ورا

  e1340  d1910  c2570  b2720  a2980  پکتین
  

افزودن درصدهاي مشخص است  3طور که جدول  همان
شود که احتمالاً  مختلف پکتین سبب افزایش ویسکوزیته می

هاي فسفات و سیترات علت این پدیده این است که نمک
بین بتالاکتوگلوبولین  SSکلسیم در ایجاد اتصالات عرضی 

و کاپاکازئین نقش دارند و سبب یکنواخت شدن یا سفتی 
ژل  شوند که شبکهزیرا باعث می. شوندمحصول می

ساختمان منظمی را تشکیل دهد و ترکیبات دیگر در میان 
شود همانطور که مشاهده می). 43(ها محبوس شوند آن

هاي حاوي ویسکوزیته نمونه شاهد نیز نسبت به نمونه
رضایی و همکاران .هاي مختلف پکتین کمتر استغلظت

اي تأثیر استفاده از دو صمغ عربی و گوار ، در مطالعه)1390(
روي خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست منجمد بررسی را 

گرم در لیتر صمغ گوار  3کردند که ماست منجمد حاوي 
بیشترین ویسکوزیته و نمونه شاهد کمترین ویسکوزیته را 

، در پژوهشی تأثیر )2008(معین فرد و همکاران ). 6(داشتند 
ها را بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و بعضی از پایدارکننده

ست منجمد بررسی کردند و مشاهده کردند که نوع حسی ما
داري روي مقدار ها تأثیر معنیدارکنندهیو غلظت پا

میلانی و همکاران  ).33(هاگذاشته است ویسکوزیته نمونه
اي اثر عسل خرما و صمغ گوار را بر ، در مطالعه)2011(

روي خصوصیات فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی دسر 
رب بررسی کردند، نتایج نشان داد که چماست منجمد کم

با افزایش غلظت صمغ و عسل خرما ویسکوزیته مخلوط 
 ي ، ویسکوزیته3با توجه به شکل   ).32(افزایش یافت 

 روز نگهداري 7 از پس شاهد نمونه و ها نمونه کلیه ظاهري

 تواند به دلیل بازآرایی یافت، که این امر می افرایش

) 39(باشد  پروتئین-الی پروتئیناتص تغییرات و ها پروتئین
با ویسکوزیته افزایش دیگر دلیل نیز هیدراسیون افزایش
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به  علت دیگر آن نیز احتمالاً ).27( باشدگذشت زمان می 
به هنگام . دلیل مکانیسم تشکیل ژل و ایجاد دلمه است

تشکیل ژل بخشی از کلسیم، از فاز کلوئیدي وارد فاز محلول 
با افزایش . گرددبار منفی بیشتري میشده و کازئین داراي 

، دلمه شدن در نقطه ایزوالکتریک کازئین هیدروژنتولید 
تشکیل کمپلکس بین بتالاکتوگلوبولین و  .شود انجام می

هاي کازئین شده و لذا پایداري کازئین مانع ترکیب میسل
اي بر روي پیدایش یکسري زواید رشته. یابدافزایش می

. کندها جلوگیري میاز ترکیب میسل هاي کازئین،میسل
بروز این امر به هنگام تخمیر باعث بهبود قوام شیر تخمیري 

  ).14(گردد می

  
  تغییرات ویسکوزیته در طول زمان نگهداري -3شکل 

  
  ارزیابی حسی  - 3-4

مشخص است بالاترین امتیاز طعم  4طور که از جدول  همان
باشد زیرا ممکن  ورا می درصد آلوئه 1/0مربوط به نمونه 

به عنوان یک ترکیب پري بیوتیک  ورا پودر ژل آلوئهاست 

ها با تحریک گزینشی رشد و فعالیت پري بیوتیک. عمل کند
یک یا چند باکتري در روده بزرگ، در نهایت به بهبود 

باعث افزایش رشد و  معمولاً. انجامندسلامت میزبان می
 ).53( شوندمی تریافعالیت باکتري لاکتیک اسید و بیفیدوباک

هاي آغازگر مورد استفاده در ساخت ماست کشت
لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و استرپتوکوکوس (

پس  هاي پروبیوتیک هستندخود جزو باکتري )ترموفیلوس
تواند باعث ورا میتوان نتیجه گرفت که پودر ژل آلوئهمی

 بین. هاي پروبیوتیک ماست شودرشد و فعالیت بیشتر باکتري
درصد و  2/0درصد و  15/0درصد ،  05/0هاي نمونه

داري مشاهده نگردید همچنین نمونه شاهد تفاوت معنی
)05/0P>(.    میلانی و همکاران)اثر افزودن عسل )2011 ،

چرب خرما و صمغ گوار را بر خصوصیات حسی ماست کم
 50مورد بررسی قرار دادند، نتایج نشان داد که نمونه حاوي 

خرما، بدون صمغ گوار کمترین امتیاز و نمونه عسل  درصد
صمغ گوار و بدون عسل خرما بیشترین  درصد 3/0حاوي 

مشاهده  4طور که در جدول  همان). 32(امتیاز را کسب کرد 
پودر ژل درصد  1/0شود، بالاترین امتیاز را نمونه حاوي  می

ورا و نمونه هاي پودر ژل آلوئهورا دارد و سایر غلظت آلوئه
هد داراي اثر مشابهی هستند و یا به بیانی دیگر بین سایر شا

   .)<05/0P(داري مشاهده نشده است  معنیها اثر نمونه
 

  

  هاي حسی ماست چکیده بدون چربیورا بر ویژگیتاثیر غلظت صمغ پودر ژل آلوئه -4جدول 
  احساس دهانی  رنگ  بو  طعم  (%)غلظت صمغ   نوع صمغ
  b2/3  c7/3  b1/4  b3/4  صفر  وراپودر ژل آلوئه
  ab3/3  b8/3  ab15/4  ab31/4  05/0  وراپودر ژل آلوئه
  a5/3  a9/3  a5/4  a5/4  1/0  وراپودر ژل آلوئه
  ab25/3  ab81/3  b2/4  b29/4  15/0  وراپودر ژل آلوئه
  b2/3  ab82/3  b22/4  b28/4  2/0  وراپودر ژل آلوئه
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  ست چکیده بدون چربیهاي حسی ماتاثیر غلظت صمغ پکتین بر ویژگی -5جدول 
  احساس دهانی  رنگ  بو  طعم  (%)غلظت صمغ   نوع صمغ

  b2/3  a7/3  b1/4  b3/4  صفر  پکتین
  ab3/3  b5/3  b15/4  b21/4  05/0  پکتین
  ab31/3  ab4/3  b12/4  b2/4  1/0  پکتین
  a42 /3  a7/3  a10/4  a8/4  15/0  پکتین
  c9/2  c2/3  c01/4  b4/4  2/0  پکتین

 

پکتین داراي بالاترین  15/0ه حاوي نمون 5با توجه به جدول 
درصد پکتین، کمترین  2/0هاي حاوي امتیاز طعم و نمونه

تا  05/0هاي حاوي دهد اما بین نمونهامتیاز طعم را نشان می
. شودداري مشاهده نمیدرصد پکتین تفاوت معنی 15/0

درصد پکتین  1/0و  05/0هاي حاوي  نمونه شاهد نیز با نمونه
با افزایش غلظت پکتین قدرت . داري نداشتندتفاوت معنی

 میزان افزایش با و یابدمی افزایش هانمونه آب جذب

 در و هامیکروارگانیسم فعالیت افزایش باید شاهد رطوبت

 در احتمالاً باشیم، اما زا طعم غلظت ترکیبات افزایش نتیجه

 هايشبکه در موجود آب درصد 05/0از  بالاتر هايغلظت

 شده خارج هادسترس میکروارگانیسم از و رگرفتا ژلی

 استفاده ، با بررسی تأثیر)1389(همکاران  و رزمخواه .است

 بر خصوصیات ریحان و مرو هاي دانه صمغ پکتین، از

چربی، به این  بدون چکیده ماست حسی و فیزیکوشیمیایی
هاي حاوي نتیجه رسیدند که بیشترین امتیاز حسی را نمونه

جدول  همانطور که در ).5(اشته است درصد صمغ د 05/0

درصد پکتین داراي  15/0، مشخص است نمونه حاوي 5
باشد و کمترین امتیاز را نمونه حاوي بیشترین امتیاز بو می

توان به این ، می5با توجه به جدول  .درصد پکتین دارد 2/0
درصد پکتین داراي  15/0نتیجه رسید که نمونه حاوي 

هاي باشد و نمونهر احساس دهانی میبیشترین امتیاز از نظ
داري از لحاظ امتیاز احساس دهانی دیگر داراي اثر معنی

هاي حاوي پکتین با درصدهاي بین نمونههمچنین  .ندارند
داري مشاهده نشده است گونه تفاوت معنیمختلف هیچ

)05/0P>(.   تمامی سطوح و نمونه شاهد داراي امتیازي برابر
درصد  15/0اشته است اما نمونه حاوي از نظر ارزیابان د

هاست و پکتین داراي امتیاز بیشتري نسبت به سایر نمونه
با . کردند کسب را امتیازات متوسط هاي دیگر حدنمونه

 طعم بر داري معنی تأثیر نگهداري ، زمان6توجه به جدول 

 تواند به دلیل فعالیت یداشته است که علت آن م ها نمونه

تولید مقادیر بیشتر  و کشت مایه ايه میکروارگانیسم
  .طول زمان باشد در بو و طعم مولد ترکیبات

  

  هاي حسی ماست چکیده بدون چربیاثر زمان نگهداري بر ویژگی -6جدول 
  هاي حسیویژگی  زمان
  رنگ  احساس دهانی  بو  طعم  

  b4/3  b8/3  b09/4  b1/4  روز اول
  a4  a3/4  a18/4  a14/4  روز هفتم
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، با تحقیقی بر روي مقایسه )1390(همکاران  کاراژیان و
خصوصیات فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی ماست تهیه 

ي گاو و شیر خشک مشاهده کردند که  شده از شیر تازه
ماست بازسازي شده طعم بهتري نسبت به ماست معمولی 

ها داشته  دارد و زمان نگهداري نیز تأثیر مثبتی بر روي نمونه
، به بررسی تأثیر )1387( یان و همکاران احمد). 8(است 

آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی چاي سبز بر روي فلور 
میکروبی ماست در طول فرایند تخمیر و نگهداري آن در 

هاي حسی نشان دادند که یخچال پرداختند که نتایج ارزیابی
چاي سبز، سبب بهبود طعم ) وزنی-حجمی(درصد  2غلظت 

ه تأثیر بازدارندگی بر روي ماست بدون داشتن هیچگون
جدیري و همکاران ). 1(شود هاي آغازگر میباکتري

بررسی تاثیر افزودن ترکیبات ، در تحقیقی به )1392(
 .پرداختندهاي کیفی و بافتی ماست هیدروکلوئید بر ویژگی

فزودن خواص حسی نشان داد که ا ارزیابی نتایج حاصل از
از  لحاظ طعم حصول ازهیدروکلوئید تاثیر منفی بر پذیرش م

، گذشت  6جدول مطابق با  ).9( دسوي مصرف کننده ندار
هاي ماست  داري بر بوي نمونه زمان تأثیر مثبت و معنی

توان نتیجه گرفت، می یبه طور کل. چکیده گذاشته است
 بر نامطلوبی ورا و پکتین تأثیر افزودن پودر ژل آلوئه

اعث بهتر شدن بو نداشته اما گذشت زمان ب ماست هاي نمونه
 .شود که این در مورد نمونه شاهد نیز صادق است ها می نمونه

بررسی اثر استفاده از پایدار ، )1392(خدادادي و همکاران 
را مورد مطالعه قرار  ها بر خواص حسی ماست سویاکننده
پس از ارزیابی حسی مشخص شد که حداقل درصد . دادند

ي اص حسی فرآوردهپایدار کننده که اثر مطلوب روي خو
حداکثر مقدار . درصد است 5/0 کندماست سویا ایجاد می

پایدار کننده که خواص حسی مطلوبی در ماست سویا ایجاد 
همکاران  و رزمخواه .)10( در نظر گرفته شد 5/0 کندمی

 و مرو هاي دانه صمغ پکتین، از استفاده ، تأثیر)1389(

 ماست حسی و فیزیکوشیمیایی بر خصوصیات ریحان

چربی را مورد بررسی قرار دادند، نتایج حاکی  بدون چکیده
از آن است که افزودن هیدروکلوئیدهاي بومی اثر 

ها داشته است و گذشت  داري بر امتیاز حسی نمونه معنی

با   ).5(ها شده است  زمان باعث مطلوب شدن بهتر نمونه
 زمان گذشت شود که با، مشاهده می6توجه به جدول 

ممکن است  که است یافته بهبود ها نمونه دهانی احساس
 گذشت از پس طعم مولد ترکیبات افزایش این امر به دلیل

، با مطالعه بر روي )1392( زاده دهکردي لطفی .زمان باشد
ارگانولپتیک خواص بر گ بررسی تأثیر عصاره گیاه شن

نشان داد که افزودن گیاه شنگ  و ماندگاري ماست) حسی(
). 11(گذارد  هاي ماست می تأثیر مطلوبی بر روي نمونه

، با پژوهشی که بر روي )1389(امیري عقدایی و همکاران 
 هاي ویژگی بر اسفرزه دانه کلوئیدهیدرو تأثیر

چرب انجام دادند،  ماست کم حسی فیزیکوشیمیایی و
مشاهده کردند که افزودن دانه اسفرزه خواص ارگانولپتیکی 

برد و گذشت زمان و نگهداري  چرب را بالا می ماست کم
ها در یخچال نیز باعث بالا رفتن امتیاز حسی از نظر  نمونه

، که بیانگر امتیاز 6ا توجه به جدولب ).2(شود  ارزیابان می
هاي ماست چکیده بدون چربی در طول دوره  رنگ نمونه

توان  شود می طور که مشاهده می همان. داري می باشد نگه
داري بر روي رنگ  نتیجه گرفت که گذشت زمان تأثیر معنی

بررسی ، به )1390(غیاثی و همکاران . ها نگذاشته است نمونه
 ت حاوي عصاره چغندر قرمزهاي حسی ماسویژگی

ها در طول پذیرش رنگی نمونهپرداختند و مشاهده کردند 
بیانگر  این امر که ه استداري نیافتدوره نگهداري تغییر معنی

باشد ماست می پایداري مناسب رنگ دانه چغندرقرمز در
-توان ماست طعمبنابراین با استفاده از عصاره چغندرقرمز می

طلوب در طول دوره نگهداري تهیه دار با پذیرش حسی م
تاثیر ، )1390(محمودي و همکاران  .)12( کرد

مالتودکسترین به عنوان جایگزین چربی بر روي کیفیت 
هاي  را بررسی کردند و نتایج آزمون ماست بدون چربی

ارگانولپتیکی آن نشان داد که افزودن مالتودکسترین در هیچ 
اري روي د یک از سطوح مورد مصرف، تاثیر معنی

).17(ه است ها نداشت نمونه *bو *L* ،a پارامترهاي رنگ 
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  نتیجه گیري-  4
ورا در ماست  در این تحقیق خصوصیات پودر ژل آلوئه
نتایج حاصل از . چکیده بدون چربی مورد مطالعه قرار گرفت

آن با پکتین که کاربرد بسیار وسیعی در ماست و سایر 
ها نشان داد که  لیز دادهآنا. محصولات لبنی دارد مقایسه شد

داري  ورا در اکثر موارد تفاوت معنی پودر ژل آلو ئه
)05/0P>( به طور کلی . هاي حاوي پکتین نداشتند با نمونه

ها  اندازي نمونه ورا موجب کاهش آب افزودن پودر ژل آلوئه
شده و استفاده از آن در فرمولاسیون ماست چکیده بدون 

اشته ولی استفاده از پودر ژل ند pHچربی تأثیر چندانی بر 
ها شده و از  ویسکوزیته و سفتی نمونهورا باعث افزایش  آلوئه

نظر آزمون ارزیابی حسی اثرات مطلوبی بر روي ماست 
با توجه به فواید اقتصادي . چکیده بدون چربی گذاشته است

ورا دارد،  بسیاري که استفاده از پودر ژل آلوئهاي و تغذیه
ولات جدید را با هزینه کمتر فراهم امکان تولید محص

  .سازد می
  

  سپاسگزاري-5
از دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان که ما را  وسیله بدین 

 عمل به تشکر و در انجام این تحقیق یاري نمودند، تقدیر
  .آید می
  
  منابع-6

بررسی تأثیر  .1387 .عنجفی،  و. احمدیان، ف .1
روي آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی چاي سبز بر

فلورمیکروبی ماست در طول فرآیند تخمیر و 
نگهداري آن در یخچال، هجدهمین کنگره ملی 
علوم و صنایع غذایی، مشهد، پژوهشکده علوم 

  .و صنایع غذایی خراسان رضوي
 .ر رضایی، و. م اعلمی، ،.س.س عقدایی، امیري .2

 بر اسفرزه دانه هیدروکلویید تاثیر بررسی .1389

 کم ماست حسی و اییفیزیکوشیمی هايویژگی

 غذایی صنایع و علوم هايپژوهش نشریه .چرب

 .201-209، 4، شماره 2جلد  ایران،

 ،رضوي و .ح.م ،حدادخداپرست ،.، مپرور بهرام .3
 ترکیبات افزودن تأثیر بررسی. 1387 .ع.م.س

 ثعلب شیرازي،  لنگوياب يدانه هیدروکلوئیدي

 بستنی،پایان خواص بر سلولز متیل و کربوکسی

 فردوسی دانشگاه ارشد، کارشناسی يامهن

  .مشهد
 ،.ع.م.س رضوي، ،.س شربیانی، رزمخواه .4

 بررسی .1389 .م تهرانی، مظاهري و ،.ب خلیل،

 و مرو هايدانه صمغ پکتین، از استفاده تأثیر
خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی  بر ریحان
-چکیده و بدون چربی، نشریه پژوهش ماست

-27، )1( 6ی ایران، هاي علوم و صنایع غذای
36. 

و اعلمی، . کاشانی نژاد، م. خمیري، م. رضایی، ر .5
اثر صمغ گوار و صمغ عربی بر برخی . 1390. م

خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست منجمد، 
-91): 1( 21هاي صنایع غذایی، مجله پژوهش

83. 

 انتشارات موادغذایی، شیمی. 1378. ح فاطمی .6

 .نشر دفتر

 يمقایسه. 1390 .، رسالاريو .کاراژیان، ح .7

 و رئولوژیکی فیزیکوشیمیایی، خصوصیات

 شیر و گاو يتازه شیر از شده ماست تهیه حسی

 فنّاوري و علوم پژوهشی علمی يمجلهّ. خشک

 .11-19، 2 شماره سوم،  سال غذایی،

بررسی تأثیر  .1392 .ه و قائمی، .جدیري، ح .8
افزودن ترکیبات هیدروکلوئید بر ویژگی هاي 

بافتی ماست همزده، بیست و یکمین  کیفی و
کنگره ملی علوم و صنایع غذایی، شیراز، 

 .شیراز دانشگاه

 و ایوانی، ، سعبدي ، .، نکریمی ،.خدادادي، ا .9
ها رسی اثر استفاده از پایدار کنندهبر .1392 .ج.م

بر خواص حسی ماست سویا، بیست و یکمین 
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کنگره ملی علوم و صنایع غذایی، شیراز، 
 .شیراز دانشگاه

محمدي و  ،.، اشاکریان ،.زاده دهکردي، س لطفی .10
عصاره گیاه  بررسی تأثیر .1392. ، عنافچی
بر میزان ویسکوزیته و   (Salsify Plant)شنگ

ماندگاري ماست، بیست و یکمین کنگره ملی 
 .علوم و صنایع غذایی، شیراز، دانشگاه شیراز

صادقی و  ،.، مخمیري ،.، يمقصودلو ،.غیاثی، ح .11
هاي حسی بررسی ویژگی .1390.عهونک، ما

ماست حاوي عصاره چغندر قرمز، بیستمین 
کنگره ملی علوم و صنایع غذایی، تهران، 

  .دانشگاه صنعتی شریف
 .ح الحق، ضیاء ،.م نژاد، کاشانی ،.ع مرتضوي، .12

 انتشارات موادغذایی، میکروبیولوژیی .1381

 .685 فردوسی مشهد، دانشگاه

. ح جوینده، و. انی، مقدس روح،  .ع مرتضوي، .13
 هاي لبنیتکنولوژي شیر و فراورده .1374

  .دانشگاه فردوسی مشهد: مشهد) ترجمه(
موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران،  .14

شیر و  ،695 شماره ایران، ملی استاندارد
 هايروش و هاویژگی هاي آن، ماست،فرآورده

  .)تجدیدنظر(ن آزمو
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