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  هچکید
، هاي شیري نظیر ماستفرآوردهمثبت چربی در  هاي غذایی و از طرفی، نقشبا توجه به مشکلات ناشی از مصرف چربی در رژیم

 گیاهان ترین مهم چویل یکی از .فیت نهایی کمک خواهد کردبه حفظ کی نظیر انواع نشاسته هاي چربیکارگیري جایگزینبه
هدف از انجام این پژوهش، . کرده کاربرد داردآب کَره و لبنی هايفرآورده در سنتی طور به که است ایران در معطر و دارویی

 هاي فیزیکوشیمیاییویژگی از بعضیبر ) درصد 3/0و  2/0، 1/0(چویل  و عصاره گیاه) درصد 2و 5/1، 1(ارزیابی تأثیر نشاسته ذرت 
بوده  پروبیوتیک چربماست کمکلی اندازي و ویسکوزیته و حسی شامل رنگ، طعم، قوام و پذیرش، اسیدیته، آبpHشامل 
نمونه ماست حاوي  .به ترتیب افزایش و کاهش یافت pHبا افزایش سطح نشاسته ذرت و عصاره چویل،  نتایج نشان داد که. است

با افزایش . ترین اسیدیته را داشتندو پائین pHبه ترتیب بالاترین ) درصد 3/0(و عصاره چویل  )درصد 2( نشاسته ذرتسطح  بیشترین
هاي در مقابل، نمونه. درصد نشاسته ذرت، بیشترین ویسکوزیته را داشت 5/1نمونه حاوي . کاهش یافت اندازيسطح نشاسته، آب

  درصد عصاره چویل مربوط  2/0ترین ویسکوزیته به نمونه ماست حاوي  کمتند و اندازي بیشتري داشآب حاوي عصاره چویل،
درصد عصاره چویل بالاترین  1/0 نمونه ماست حاوي .ماست کاسته شدهاي نمونه امتیازات حسیاز  ،با گذشت زمان .شدمی

درصد نشاسته  2ی کل دوره متعلق به نمونه حاوي ط کلیو پذیرش قوام، بیشترین میانگین امتیاز طعم. میانگین امتیاز رنگ را نشان داد
کیفی برتر معرفی درصد نشاسته ذرت را به عنوان نمونه با خواص 2 توان نمونه ماست حاويگیري، میبه عنوان نتیجه. ذرت بود

  .نمود
  

  .، ماست، نشاسته ذرتلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسپروبیوتیک، عصاره چویل،  : هاي کلیديواژه
  

  
  Ab.aghajani@yahoo.com: مسئول مکاتبات*
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  مقدمه -1
 ینترشدههاي تخمیري شیر، ماست شناختهدر بین فرآورده

ورده به فرآاین  .بوده و مقبولیت بیشتري در دنیا دارد ها آن
وسیله تخمیر لاکتیکی توسط دو باکتري آغازگر، 

و  لوس دلبروکی زیر گونه بولگاریکوسلاکتوباسی
بهبود  ).18(آید به دست می استرپتوکوکوس ترموفیلوس

و دارا  سیستم ایمنی، فعالیت ضدسرطانی هضم غذا، تقویت
 مزایايترین  بالاي کلسیم و پتاسیم از مهم سطوح بودن

هاي فعالیت باکتري واسطههمچنین به . باشدماست می
 این فرآورده هایی نظیر استالدئید،تو تولید متابولی لاکتیکی

به دلیل اینکه افزایش  ).19( ی داردعطر و طعم مطلوب
      غذایی موجب بروز  مدریافت چربی از طریق رژی

    عروقی، چاقی، اضافه وزن و دیابت   ـ  هاي قلبیبیماري
چرب هاي غذایی کمشود، تقاضا براي مصرف فرآوردهمی

به همین جهت، . ل توجهی یافته استکالري افزایش قابو کم
مواد هاي زیادي به منظور تولید هاي اخیر، تلاشدر سال
در مورد ماست ). 54(است  گرفته صورتکم چرب  غذایی

کاهش میزان چربی همواره از اهداف مهم تولیدکنندگان نیز 
هاي کیفی بوده است، اما با کاهش چربی، بعضی از ویژگی

جهت جلوگیري . یابدکاهش مینیز نظیر طعم و ویسکوزیته 
هاي چربی و توان از جایگزیناز این مشکل می

اینولین، آلژینات و  هیدروکلوئیدهایی نظیر ژلاتین، پکتین،
نشاسته یا آمیلوم   ).50(انواع نشاسته استفاده نمود 

ساکاریدي متشکل از تعداد زیادي از کربوهیدرات پلی
 به طور و  )16(واحدهاي گلوکز متصل به هم است 

هاي بافتی مواد غذایی نظیر اي در بروز ویژگیگسترده
ساز و با هدف افزایش و ژل ماست به عنوان عامل قوام دهنده
نشاسته ). 57(اندازي نقش دارد ویسکوزیته و ممانعت از آب

ه تولیدي در دنیا را به خود تدرصد نشاس 80ذرت حدود 
ت به طور گسترده این نشاسته ارزان قیم. دهداختصاص می

در صنایع غذایی به منظور توسعه و بهبود بافت و ویسکوزیته 
به کار رفته و براي کاربردهاي مختلف در محصولات 

   ).36(گیرد گوناگون مورد استفاده قرار می

هایی که در تعداد ها به عنوان میکروارگانیسمپروبیوتیک
ارند، بخشی براي میزبان به همراه دکافی، خواص سلامتی

ها بخش پروبیوتیکاز خواص سلامتی). 18(اند تعریف شده
توان به بهبود هضم لاکتوز، بهبود جذب کلسیم، سنتز می

ها، تحریک و ارتقاء سیستم ایمنی بدن، ها و پروتئینویتامین
کاهش سطح کلسترول سرمُ خون، کاهش تظاهرات 
 آلرژیک، جلوگیري از انواع سرطان به ویژه سرطان روده

بزرگ، بهبود تعادل میکروبی روده، جلوگیري از رشد و 
زا و افزایش ارزش بیماري هايارگانیسمفعالیت میکرو

هاي پروبیوتیک ترین باکتريمرسوم). 3(اي اشاره کرد تغذیه
) 3(و بیفیدوباکتریوم تعلق دارند  هاي لاکتوباسیلوسبه جنس

وباسیل مهمترین باکتري لاکت لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو 
هاي دیگر به مورد استفاده به تنهایی یا در ترکیب با باکتري
در ). 29(باشد عنوان باکتري تخمیرکننده و پروبیوتیک می

هاي زیادي به منظور بهبود کیفیت هاي اخیر تلاشسال
اي مواد غذایی با کمک ترکیبات ضدمیکروبی و تغذیه

). 27(شده است ها انجام اکسیداناجزاء فراسودمند نظیر آنتی
باز  دیر از که هستند ايبالقوه منابع دارویی از گیاهان
گرفته است  قرار توجه مورد ها آن دارویی و درمانی خواص

جنس و  300متشکل از  )کرفسیان(خانواده چتریان  ).32(
هاي زیادي از جهان گونه است که در بخش 2500- 3000

 Ferulagoچویل با نام علمی). 35(اند پراکنده شده

angulata (Schlecht.) Boiss   خانواده چتریان و از
ها و فیتواسترول که منبع غنی) 33(ست ا Ferulaجنس 

پلی نترکیبات ُ سیم  باشدمیو فلاونوئیدها  فنول نظیر سیس ـ اُ

در تحقیقی، مشخص شد که نشاسته ذرت در ترکیب  ).55(
اگینان، هایی نظیر پکتین، صمغ گوار و کاربا پایدارکننده
اندازي و بهبود بافت داري بر ممانعت از آبتأثیر معنی

ماست دارد و به جز پیوستگی، سایر پارامترهاي رئولوژیکی 
طی ارزیابی تأثیر ). 45(تحت تأثیر نشاسته قرار گرفتند 

افزودن ژلاتین و نشاسته بر خواص رئولوژیکی و حسی 
دو  ماست همزده معمولی شیرین، نشان داده شد که این

داري بر خواص مذکور و ممانعت از ترکیب به طور معنی
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با توجه به مطالب ). 23(باشند اندازي ماست مؤثر میآب
ها کارگیري عصاره گیاهان دارویی و پایدارکنندهمذکور، به

 .هاي ماست پروبیوتیک گرددتواند موجب بهبود ویژگیمی
 یاییفیزیکوشیم هايبررسی ویژگیهدف از پژوهش حاضر، 

 و ذرت نشاسته حاوي پروبیوتیک چرب کم ماست حسی و
  .چویل بوده است گیاه عصاره

  
  هامواد و روش -2
    مواد  - 2-1

خریداري هاي شهرستان کرج یکی از دامداريخام از  شیر
      .درصد کاهش داده شد 1ه و میزان چربی آن به شد
ت هاي میکروبی مورد استفاده شامل کشت ترکیبی ماسسویه

زیر  لاکتوباسیلوس دلبروکیحاوي  YC-x11با مشخصه 
شت و ک بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوسگونه 

هر دو اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوستک سویه پروبیوتیکی 
، از DVSبه صورت خشک شده انجمادي و از نوع 

. نمایندگی شرکت کریستین هانسن دانمارك تهیه گردید
چویل از عطاري معتبر در استان   هاي هوایی گیاهاندام

کرمانشاه، نشاسته ذرت از شرکت گلوکوزان قزوین و مواد 
مصرفی داراي درجه آزمایشگاهی و از نمایندگی شرکت 

 . مرك آلمان خریداري شد
  
  هاروش - 2-2
روش خیساندن با گیري از گیاه چویل عصاره -1- 2-2
  )غرقابی(

بخش هرباریوم  پس از تأیید گونه گیاه چویل توسط محققین
هوایی گیاه  هايها و مراتع ایران، سرشاخهمؤسسه جنگل

شده و به بخش آسیاب سایه، در شدنخشک از پس
از آب  بر اساس روش خیساندن .آزمایشگاه انتقال یافت

) درصد 50 :50(به نسبت مساوي درصد  7/99اتانول  ـمقطر 
شک و خ هايبرگ از گرم 100منظور  این براي. استفاده شد

توسط ترازوي دیجیتال وزن  دقت به چویل گیاه شده پودر
، مخلوط هیدروالکلیهاي سپس جهت تهیه عصاره. شد

با  سر ارلن .انتقال یافت يلیترمیلی 500به ارلن ها حلال

ساعت در دماي اتاق روي  72و به مدت شده پارافیلم بسته 
ه به قرار گرفت تا استخراج عصار ن مغناطیسیزدستگاه هم

 گیاهـ  سپس مخلوط حلال. طور کامل و مطلوب انجام گیرد

 ها فشردهتفاله. از هم جدا شد) واتمن(صافی  کاغذ توسط
اولیه به دست  و در نهایت عصاره گرددتا کاملاً تخلیه  شد
 دقیقه سانتریفیوژ 10اولیه حاصل به مدت  عصاره. دمآ
 آوريرویی جمع محلول پسس .شد )دور در دقیقه 3000(

حاصل وارد دستگاه  عصاره ،هاو به منظور تبخیر حلال شده
به مدت یک ها و حلال گردید) روتاري(تقطیر در خلاء 

 عصاره. شدگراد تبخیر سانتی درجه 80ساعت در دماي 
توسط شدن کامل، پس از خشک تغلیظ شده حاصل،

جهت حذف . کاردك آزمایشگاهی کاملاً تراشیده شد
میکروبی، عصاره توسط اشعه ماوراء هرگونه آلودگی 

روي  براستریل و جهت اطمینان از استریل بودن،  ،بنفش
حاصل تا  عصاره. ت نوترینت آگار بررسی شدمحیط کش

و در  شددر ظرف تیره استریل ریخته  اتزمان انجام آزمایش
  ).8( گردیدگراد نگهداري درجه سانتی 4دماي 

  
  وبیوتیکماست پر هاينمونه تولید -2- 2-2

و باکتري  آغازگرهاي ماست پودر، اولیه کشت تهیه براي
لیتر شیر بدون چربی میلی 500به  اسیدوفیلوس .لپروبیوتیک 

تولیدکننده،  شرکت دستورالعمل طبق بر .استریل اضافه شد
 cfu/gبراي رسیدن به جمعیت میکروبی باکتري پروبیوتیک 

درصد  2مقدار جهت تولید ماست، . تلقیح انجام گردید 108
با هدف افزایش مواد بدون چربی خشک  وزنی ـ وزنی شیر

اضافه شده و سپس درصد  1با چربی جامد محصول به شیر 
 )دقیقه 20گراد به مدت درجه سانتی 85(عملیات حرارتی 
عمال ا گرم مجهز به سیستم تنظیم دمایی در حمام آب

گراد درجه سانتی 42- 43بعد از آن، دماي شیر به  .گردید
به منظور  پروبیوتیک، ماست تولید جهت .یافتکاهش 

سازگاري بیشتر سویه پروبیوتیکی با شرایط موجود در شیر، 
 به اسیدوفیلوس .ل  وزنی /درصد وزنی 5/2ابتدا مقدار 

. لیتر شیر پاستوریزه تلقیح شدمیلی 250حاوي  استریل ظروف
وزنی  /نیدرصد وز 2به میزان  ماست در ادامه، آغازگرهاي



       1401زمستان / شماره ي چهارم / دوره چهاردهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   54

 

هاي مربوطه مطابق فرمولاسیون به ظروف تزریق و عصاره
گراد سانتی درجه  40 ها در انکوباتورسپس نمونه .گردید
پس از . برسد 6/4آنها به حدود  pHتا  شدگذاري گرمخانه
 24ه و بعد از گراد سرد شددرجه سانتی 4- 6 دماي آن، تا

وي تمام ساعت نگهداري در یخچال، آزمایشات زیر بر ر
 C1 ،C2 حروف ).12( تیمارهاي مورد بررسی انجام گردید

، 1/0به ترتیب نمایانگر نمونه ماست پروبیوتیک حاوي  C3و 
نیز  S3و  S1 ،S2درصد عصاره چویل و حروف  3/0و  2/0

، 1هاي ماست پروبیوتیک حاوي به ترتیب نمایانگر نمونه
شاهد نیز نمونه کنترل یا . درصد نشاسته ذرت بود 2و  5/1

  .فاقد هرگونه عصاره و نشاسته ذرت بود
  
  pHگیري اندازه -3- 2-2

مدل  HANNAمتر دیجیتال  pHها با استفاده از نمونه
H18314  بر اساس روش گراد و درجه سانتی 25در دماي

  .)2( شدگیري اندازه 2852استاندارد ملی ایران شماره 
  
  گیري اسیدیتهاندازه -4- 2-2

با روش  هانمونه )ساس درجه دورنیکبر ا( اسیدیته
در  و یک ـ نهم نرمال هیدروکسید سدیم تیتراسیون به کمک

نل فتالئین و بر اساس روش استاندارد ملی معرف فُ مجاورت
  .)2( شدگیري اندازه 2852ایران شماره 

  
  اندازيگیري میزان آباندازه -5- 2-2

 نمونه مگر 25 ابتدا اندازي،آب میزان گیرياندازه جهت

 سپس و شد وزن فیوژسانترمخصوص  هايلوله ماست در

دقیقه در  30به مدت  G350دور  با فیوژسانتر در هالوله
 شده جدا مایع .گردید فیوژسانتر گرادسانتی درجه ١٠دماي 

 بود، خارج شده جمع لوله بالاي قسمت در که نمونه از

زي مطابق انداآب مقدار .شدند وزن مجدداً هالوله و گردید
                           ).18(به دست آمد  1ا رابطه 

  اندازي ماستآب= وزن سرم آزاد شده   ÷وزن اولیه نمونه ماست   × 100 
  

  ظاهري گیري ویسکوزیتهاندازه -6- 2-2
) گرمی 150(هاي ماست تولیدي نمونهظاهري ویسکوزیته 

سرعت و با   DV-11وسیله ویسکومتر بروکفیلد مدل  به
درجه  10و در دماي  64با اسپیندل دقیقه  در دور ٣٠برشی
با  .)60( گیري شداندازهثانیه  60گراد و طی زمان سانتی
 استمناسب  دستورالعمل شرکت سازنده، اسپیندلیبه توجه 

 از قبل. درصد بالاتر باشد 10که درصد گشتاور آن از 

 به قهدقی مدت یک ها بهنمونه ویسکوزیته، گیرياندازه

 ).7( شدند زده هم دستی صورت
  
   حسی هايویژگی ارزیابی -7- 2-2

 یخچال در ساعت 24 مدت به شده تهیه هاي ماستنمونه

 انجام جهت مرحله، این طی از پس .نگهداري شدند

 مقدماتی حسی هايآزمون برگزاري از پس حسی، ارزیابی

در  آزمون، بار هر در تکراري نمونه یک دادن و قرار
 در دقت که از بیشترین نفر 12 ارزیابی حسی، 15یت از نها

 براي بودند، برخوردار مشابه هاينمونه و تشخیص ارزیابی

گرم از هر نمونه ماست با  30 .شدند انتخاب حسی آزمون
گراد در اختیار ارزیابان حسی قرار درجه سانتی 4- 5دماي 
 و بود ثابت حسی محل ارزیابی در طول آزمون. گرفت
صبح انتخاب  10ساعت  حدود حسی هايآزمون نزما

 از(  اينقطه 5 هدونیک مطابق روش حسی ارزیابی. گردید
 صفاتگردید و انجام  )نامطلوببسیار مطلوب تا بسیار 

ارزیابان  توسط هانمونه کلی رنگ، طعم، قوام و پذیرش
  ).42( گرفت قرار بررسی مورد حسی

  
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-3

و مقایسه  24نسخه  SPSS ها با نرم افزاردادهاريآنالیز آم
 اي دانکن در سطح احتمالدامنهها با آزمون چندمیانگین داده

               تمامی نمودارها با. انجام شد) p˂0/05(درصد   5
تست نرمال بودن  .رسم گردیدت Excel   2013افزار نرم
 SPSS با نرم افزار ها به روش کمولوگروف اسمیرنوفداده
  .ها نرمال بودانجام شد و تمام داده 24خه نس
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  نتایج و بحث -3
اسیدیته،   ،pH(فیزیکوشیمیایی هايویژگی بررسی -3-1
  هاي ماست پروبیوتیکنمونه) اندازي و ویسکوزیتهآب
pH  یکی از مهمترین فاکتورها طی تخمیر، تولید و نگهداري

 نوع و درصد تلقیح. مواد غذایی تخمیري نظیر ماست است
ماده جامد و غنی(کشت کمکی، ترکیب شیر پایه اولیه 

گذاري، سه عامل مهم در رشد و دماي گرمخانه) سازي
گذاري باکتریایی و اسیدسازي شیر تلقیحی طی گرمخانه

 ،ماندگاري زمانبا افزایش ، 1مطابق شکل ).56، 9(هستند 
یافت که این داري هاي ماست کاهش معنینمونه pH مقادیر

بین مقادیر . هفته پایانی، شدت بیشتري داشت کاهش طی
pH روزه، تفاوت کاملاً  21 هر نمونه طی زمان نگهداري
بیشترین  ).p<0/05(داري از نظر آماري وجود داشت معنی

بین تیمارهاي مورد . متعلق به نمونه کنترل بود pHمیزان 
در روز پایانی به  pHبررسی، بیشترین و کمترین میزان 

درصد عصاره  3/0و  1/0مونه ماست حاوي ترتیب به ن
داري با هم و با نمونه شد که تفاوت معنیچویل مربوط می

در راستاي نتایج پژوهش  .)1شکل()p<0/05(کنترل داشتند 
 اینولین در حضورپروبیوتیک ماست  pHکاهشحاضر، 

 ـ ذرت نشاستهو  )19(لاکتولوز و الیگوفروکتوز  ،)49(
گزارش شده ) 17(در ماست سویا ن ژلاتی ـنشاسته کاساوا 

اعلام ) 2009( 1و همکارانآقازاده مشگی  در مقابل،. است
هاي ماست نمونه  pH،ذرت که استفاده از نشاسته کردند

 10تخمیر و نگهداري به مدت  طیرا نزده بدون چربی بهم
هاي آغازگر فعالیت باکتري .)20( تحت تأثیر قرار ندادروز 

روز نگهداري  21در طی  pH دارمعنی کاهشموجب 
رضایی و همکاران  در پژوهش). 14(گردد ماست می

 2/0در سطوح صفر تا  2، افزودن عصاره نعناع فلفلی)1392(
ماست پروبیوتیک بدون  pHداري بر میزان درصد تأثیر معنی
هاي شیر تا پروتئین قابل ذکر است که. )5( چربی داشت

میر اسید لاکتیکی شیر، تخ اماحدودي ظرفیت بافري دارند، 
                                                             

1 - Aghazadeh Meshgi 
2- Mentha piperita 

 

pH گیري شکل  دهد که موجبکاهش می 6/4تر از را به پائین
ماده شود و ممکن است در دسترسی آزاد و راحت پیشلخته می

 به دلیل pHکاهش میزان . به آنزیم کمی اختلال ایجاد کند

 تخمیر با که است اسیدوفیلوس .ل و آغازگرهاي ماست فعالیت

 .ل تر برايهضم قابل ترکیبات کرده، اسید تولید کربوهیدرات،
 تولید و شده تجزیه آغازگرهاي ماست زودتر و اسیدوفیلوس

در انتخاب ). 51(دهند افزایش می را لاکتات و استات
هاي پروبیوتیک، جهت هاي آغازگر و باکتريمیکروارگانیسم
هاي تخمیري شیر، توانایی تولید اسید قابل قبول در تولید فرآورده

میزان رشد  .استگذاري مهمترین ویژگی ترین زمان گرمخانه مک
پس ـ اسیدسازي هاي پروبیوتیک در شیر و پدیده پائین باکتري

. گرددها به عنوان ارگانیسم آغازگر می باعث عدم مقبولیت آن
 بولگاریکوس لاکتوباسیلوس کنترل غیرقابل فعالیت به پدیده این
 کـه شـودمـی مربوط ینپائ pH و یخچـال حـرارت درجه در

 زنـده هـايسـلول تعـداد کـاهش شدن، فـاز دو افـزایش موجـب
مطابق  .شد خواهد محصول در D)- ( لاکتیک اسـید تجمـع و

هاي ، با گذشت زمان نگهداري، مقادیر اسیدیته نمونه1شکل
هاي مورد بررسی با هم بین نمونه. داري یافتماست افزایش معنی

داري وجود رل طی زمان نگهداري تفاوت معنیو با نمونه کنت
هاي هاي حاوي غلظتبیشترین افزایش اسیدیته در نمونه .داشت

بیشترین و کمترین میزان . مختلف عصاره چویل مشاهده گردید
اسیدیته طی دوره نگهداري به ترتیب متعلق به نمونه ماست 

). 1شکل(درصد عصاره چویل و نمونه کنترل بود  0.3محتوي 
دار اسیدیته اي از محققین نیز افزایش معنیتایج مطالعات عدهن

انواع ماست در طول دوره نگهداري را به اثبات رسانده است 
نتیجه پژوهش حاضر نیز با نتایج اخیر مطابقت دارد، زیرا  ).61(

استفاده از عصاره چویل، باعث افزایش میزان اسیدیته ماست طی 
- علت افزایش اسیدیته را می .زمان نگهداري در یخچال گردید

مصرف قند و  وهاي مفید یا مضر  توان به فعالیت میکروارگانیسم
کازئین حضور در طبیعی اسیدیتۀ .نسبت دادتولید اسیدهاي آلی 

 در است، شیر در موجود هايو سیترات اسیدي هايفسفات ها،
توسط  اسید لاکتیک تولید از ناشی یافته اسیدیتۀ توسعه که حالی
   .)6(ازگرها است آغ
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 از هابودن عصارهغنی دلیل به تواندمی سیدیتهافزایش میزان ا

 براي را بهتري رشد باشد که شرایط ترکیبات محرك رشد

 و اسید لاکتیک تولید و آنها رشد و نموده فراهم هاباکتري
 در که است شده گزارش .دهدمی افزایش ستیل راادي

محدوده  در مداوم طور به هالاکتوباسیل ماست پروبیوتیک،
pH اسید تولید به قادر چون و کنندمی رشد 4- 4/4ر با براب 
 ماست اسیدیته افزایش باعث نهایت در باشند،می

 از لاکتیک اسید تخمیر فرآیند ).37(د نشومی پروبیوتیک

اسید لاکتیک در محیط و  باکتریایی دفع و تولید طریق
لاکتیک  تولید اسید ،تخمیر طی .گیردانجام می pHکاهش 

       pHهاي آغازگر سبب کاهش مقادیر توسط باکتري
طی دوره زمانی تخمیر به صورت  pHتغییرات . گرددمی

 .در مخلوط است +Hهايروندي نزولی و ناشی از تولید یون
اندازي در ژل، عبارت است از جدا شدن فاز آبی از فاز آب

این پدیده در پنیرسازي مطلوب و در . فراگیر یعنی شبکه ژل
اندازي در ماست به دلیل آب .امطلوب استتولید ماست ن

بعدي شبکه پروتئین  و چروکیدگی ساختار سه pHتغییرات 
هاي دهد که منجر به کاهش قدرت اتصال پروتئینرخ می

گردد و در واقع، حاصل آب شیر و خروج آن از ماست می
عواملی که باعث نگهداشتن . تقابل دو دسته از عوامل است

شوند و عواملی که جدا شدن می آب در شبکه ژل ماست
مطابق نتایج پژوهش ). 14(گردند آب از شبکه را موجب می
هاي ماست طی زمان اندازي نمونهحاضر، بین مقادیر آب

اندازي وجود داري از نظر آبنگهداري تفاوت کاملاً معنی
اندازي، طی بیشترین میزان افزایش آب). p<0/05(داشت 

     هاي حاوي افزایش، در نمونههفته پایانی بود و این 
داري بیشتر هاي مختلف عصاره چویل، به طور معنیغلظت
بیشترین و ). p<0/05(هاي محتوي نشاسته ذرت بود از نمونه

انی به ترتیب به نمونه اندازي در روز پایترین میزان آب کم
درصد نشاسته  5/1درصد عصاره چویل و  3/0ماست حاوي 

ر محصولات تخمیري نظیر ماست، د). 1شکل(ذرت بود 
در اواخر دوره نگهداري باعث تغییر فرم طبیعی  pHکاهش 
شده و در اثر دناتوره شدن پروتئین، آب متصل به آن  پروتئین

افزایش ). 59(یابد اندازي افزایش میو آب گردیدهآزاد 
اندازي در ماست طی زمان نگهداري معمولاً به میزان آب

ی شدید شبکه کازئین است که با دلیل تجدید ساختمان
طبق مطالعات انجام  ).62(باشد خروج آب پنیر همراه می

معمولی یا ماست انواع در  اندازيافزایش آب شده، روند
 ،بیوتیکترکیبات پريها یا پایدارکنندهپروبیوتیک محتوي 

هاي  اندازي در نمونه ایش آبافز دلیل دیگر .کندتر است
در محصول  pHو در نتیجه کاهش  افزایش اسیدیتهماست، 

است که این امر باعث تضعیف شبکه پروتئینی تشکیل شده 
در ماست و در نتیجه خروج آب از این شبکه و افزایش 

برخی از محققین استفاده از  .گردد اندازي در ماست میآب
لاکتولوز و اینولین را به منظور بهبود خواص ماست و 

 pHژل ماست با  ).13(اند کرده اندازي پیشنهادکاهش آب
استحکام کمی برخوردار است و در صورتی که بر  ین ازپائ

اندازي در آن اثر تنش مکانیکی وارد شده صدمه ببیند، آب
 دلیل دیگر براي کاهش میزان . دهدبه سهولت روي می

ها، افزایش قوام بافت بیوتیکاندازي ماست حاوي پريآب
با آب است که به و همچنین شاخص ظرفیت کمپلکس 

دهد که با افزایش بیوتیکی این امکان را میترکیبات پري
هاي بررسی). 11(اندازي جلوگیري کنند آب اتصالی از آب

 ).63(کند سایر محققین  نیز این مطلب را تأیید می
ویسکوزیته تحت تأثیر عوامل متعددي مانند ترکیبات 

ها، نوع و نندهتشکیل دهنده به ویژه میزان چربی و پایدارک
نشان داده شد که ). 4(باشد کیفیت اجزا، غلظت و دما می

  بافت ماست، فاکتور بسیار مهمی در پذیرش آن نزد 
اي بودن، ویسکوزیته، سفتی، خامه. کننده استمصرف

هاي اندازي همگی بر روي ویژگیاحساس دهانی و آب
ایش ، با افز1مطابق شکل ).28(باشند بافتی ماست مؤثر می
هاي ماست از روز اول تا چهاردهم، زمان ماندگاري نمونه

مقادیر ویسکوزیته افزایش و بعد از آن تا روز پایانی، کاهش 
بیشترین میزان ویسکوزیته طی زمان نگهداري مربوط . یافت

) درصد 2(به نمونه ماست حاوي بیشترین سطح نشاسته ذرت 
داريت معنیکنترل و سایر تیمارها تفاو بود که با نمونه
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در مقابل، با افزایش غلظت عصاره ). p<0/05(داشت  
درصد، مقادیر ویسکوزیته به طور  3/0تا  1/0چویل از 

 1و همکارانتمجیدي در این راستا،  .داري کاهش یافتمعنی
 05/0و 01/0(در بررسی تأثیر صمغ آکاسیا ـ ژلاتین ) 2014(

دند که هاي رئولوژیکی ماست بیان کربر ویژگی) درصد
افزودن این مخلوط، موجب افزایش ویسکوزیته ظاهري 

و آقازاده مشگی . )58( نسبت به نمونه شاهد گردید
 ماستگیري کردند که نتیجهنیز ) 2009(همکاران، 

داراي نشاسته ذرت، ظرفیت نگهداري  نزدهچربی بهم بدون
 5/0هاي داراي آب و ویسکوزیته بالاتري داشته و ماست

درصد  3کیفیتی مشابه ماست تهیه شده با  درصد نشاسته
افزایش ویسکوزیته در  ی،طور کله ب. )20( چربی داشتند

به علت ایجاد تغییرات در  طول دوره نگهداري احتمالاً
افزایش ظرفیت اتصال به  نیز،اتصالات پروتئین ـ پروتئین و 

پذیري و افزایش انجری  آب نشاسته ذرت که سبب کاهش 

                                                             
1 - Tamjidi 

 زیتهکاهش  ویسکو. باشد می شدن  در برابر جاريمقاومت نمونه 
ممکن است به دلیل فعالیت ماست با افزایش زمان نگهداري 

  هاي موجود در مایه کشت و تأثیر برمیکروارگانیسم
  . )10( هاي بلند پلیمرهاي زیستی باشدزنجیره

  
، اسیدیته، pHبررسی تأثیر کلی تیمارها بر مقادیر  - 3-2

  زیته اندازي و ویسکوآب
با افزایش سطح  هاي مورد بررسی،بین نمونه ،2مطابق شکل

به ترتیب افزایش  pHنشاسته ذرت و عصاره چویل، مقادیر 
نمونه ماست حاوي بیشترین سطح نشاسته . و کاهش یافت

را داشت و تفاوت آن با نمونه  pH ، بالاترین)درصد 2(ذرت 
ست محتوي در مقابل، نمونه ما. دار بودکنترل کاملاً معنی

را  pH، کمترین )درصد 3/0(بیشترین غلظت عصاره چویل 
دهنده ماهیت اسیدي عصاره چویل در نشان داد که نشان

دار غلظت عصاره بر مقایسه با نشاسته ذرت و تأثیر معنی
  .)2شکل( هاي ماست بودنمونه pHتغییرات 
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، فعالیت متابولیکی چویل  عصاره رسد حضور به نظر می
اسیدوفیلوس را افزایش . لهاي آغازگر ماست و  باکتري

اسیدي است که  pHعصاره داراي این علاوه، ب .داده است
هاي حاوي عصاره مؤثر  نمونه  pHتواند بر میزان خود می
در مورد اسیدیته، نمونه ماست حاوي بیشترین غلظت  .باشد

، بیشترین میزان اسیدیته را بین )درصد 3/0(عصاره چویل 
ها و هاي مورد بررسی داشت و تفاوت آن با سایر نمونهنمونه

بین نمونه کنترل  ).p<0/05(دار بود معنی نمونه کنترل کاملاً
        درصد نشاسته ذرت، تفاوت  1و نمونه ماست حاوي 

، اما تفاوت نمونه کنترل )p>0/05(داري وجود نداشت معنی
). 2شکل()p<0/05(دار بود با سایر تیمارها کاملاً معنی

گزارش دادند که افزودن ) 2013( 1و همکاراندارامولا 
موجب پیشرفت فرایند  3بیانو شیرین 2قاطهاي قرهعصاره

لاکتیک و اسیدیته  تخمیر و در نتیجه افزایش تولید اسید
  با افزایش سطح نشاسته ذرت در ). 30(گردد ماست می

اندازي کاهش درصد، میزان آب 2تا  1هاي ماست از نمونه
هاي یافت و تفاوت این سه نمونه با نمونه کنترل و نمونه

دار بود ي مختلف عصاره چویل کاملاً معنیهاحاوي غلظت
)p<0/05( .هاي حاوي عصاره چویل، میزان از طرفی، نمونه

اندازي بیشتري داشتند، اما تفاوت آنها با نمونه کنترل از آب
      بیشترین میزان). p>0/05(دار نبود نظر آماري، معنی

درصد عصاره  2/0اندازي مربوط به نمونه ماست حاوي آب

                                                             
1 Daramola   
2 - Biberry : Vaccinium myrthillus 
3- Liquorice: Glycyrrhiza glabra 

هماهنگى  افزودنى، ترکیبات هرچه). 2شکل(یل بود چو
در  را بیشتري آب و باشند داشته ماست شبکه با ترىبیش
           میزان کاهش باعث توانندمى کنند، محصور خود
 مانع عصاره چویل اینکه به توجه با .شوند اندازى ماستبآ

 و گذاريطی گرمخانه در پروتئینی کامل شبکه تشکیل از
 میزان افزایش موجب تواندمی بنابراین شود،می ماست دتولی

این اتفاق حتی در مورد . ماست گردد هاياندازي نمونهآب
افزودن ترکیباتی نظیر پوره توت فرنگی نیز گزارش شده 

درصد،  2به  1با افزایش سطح نشاسته ذرت از ). 59(است 
مقادیر ویسکوزیته افزایش یافت و تفاوت سه تیمار حاوي 
دار نشاسته ذرت با سایر تیمارها و نمونه کنترل کاملاً معنی

ترین ویسکوزیته به نمونه ماست حاوي  کم). p<0/05(بود 
تفاوت بین نمونه  .شددرصد عصاره چویل مربوط می 2/0

هاي مختلف عصاره چویل هاي حاوي غلظتکنترل با نمونه
  ).2شکل()p<0/05(دار ارزیابی شد نیز معنی

  
رنگ، طعم، قوام و (  هاي حسیآزمونسی برر - 3-3

  هاي ماست پروبیوتیکنمونه) پذیرش کلی
کیفیت حسی فرآورده شیري تخمیري فاکتور بسیار مهمی 

که در این میان، ) 15(آید کننده به حساب میبراي مصرف
هاي کیفی مواد غذایی است رنگ یکی از مهمترین شاخص

       به طور کننده و پذیرش ماده غذایی توسط مصرف
).31(گیرد داري تحت تأثیر این پارامتر قرار میمعنی
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هاي ، با گذشت زمان، از امتیازات رنگ نمونه3مطابق شکل
درصد عصاره  1/0ماست کاسته شد و نمونه ماست حاوي 

چویل بالاترین میانگین امتیاز رنگ را نشان داد که تفاوت 
). p<0/05(داري با سایر تیمارها و نمونه کنترل داشت معنی

را داشت که در روز پایانی، نمونه کنترل بالاترین امتیاز 
هاي حاوي عصاره چویل و نشاسته ذرت تفاوت آن با نمونه

هم راستا با این ). 3شکل)(p<0/05(دار بود کاملاً معنی
گزارش کردند که رنگ ) 2013( 1و همکاران مادوکه نتیجه،

نمونه ماست کنترل داراي امتیازات بیشتري در مقایسه با 
در مقابل، ). 41(د شده با عصاره مورینگا بودنهاي غنینمونه

هاي ماست ، نمونه)1391(غیاثی و همکاران در تحقیق 
حاوي سطوح مختلف عصاره توت فرنگی امتیازات رنگ 

فاقد عصاره توت (بیشتري در مقایسه با نمونه ماست کنترل 
هاي شده با عصارهبهبود رنگ ماست غنی. داشتند) فرنگی

 2همکارانو یو هاي هاي مختلف در پژوهشگیاهی و میوه
گزارش شده ) 39() 2009( 3و همکاران کیم و) 64() 2014(

، رنگ )2016(  4نوینِ و هووانگ در مقابل، در مطالعه. است
تحت  Aroniaدرصد عصاره  3شده با هاي ماست غنینمونه

، افزایش زمان 3بر اساس شکل. )48( تأثیر قرار نگرفت
مورد هاي نگهداري موجب کاهش امتیازات طعم نمونه

ها طی زمان داري بین نمونهبررسی گردید و تفاوت معنی
هاي حاوي عصاره چویل بین نمونه ).p<0/05(وجود داشت 

ذرت، بیشترین میانگین امتیاز طعم طی کل دوره   و نشاسته
درصد نشاسته ذرت بود که تفاوت  2متعلق به نمونه حاوي 

ه ذرت درصد نشاست 5/1و  1هاي حاوي داري با نمونهمعنی
ها داراي تفاوت کاملاً ، اما با سایر نمونه)p>0/05(نداشت 
در پژوهشی مشخص شد که  ).p<0/05(داري بود معنی

نشاسته ذرت در مقایسه با ژلاتین و کربوکسی متیل سلولز، 
امتیاز بالاتري از نظر طعم در ماست معمولی کسب نمود 

از را کسب در روز پایانی، نمونه کنترل بالاترین امتی ).21(
 دار بودها کاملاً معنیکرد و تفاوت آن با سایر نمونه

                                                             
1 - Madukwe 
2- Yu et al 
3- Kim et al 
4- Nguyen and Hwang 

)p<0/05()ها به کاهش امتیازدهی توسط ارزیاب). 3شکل
به علت سرعت تواند می عصاره چویلهاي حاوي نمونه
مواد مولد طعم حاصل از عصاره در دهان حرکت  بالاي

باشد که تأثیري منفی بر ارزیابی حسی طعم توسط گروه 
احتمالاً مربوط به تجمع متابولیت  همچنین،. زیاب گذاردار

استیک و پراکسید  ها نظیر اسیدتخمیري پروبیوتیک
هیدروژن در تیمارهاي حاوي عصاره به واسطه اثرات 

 طبق مطالعات، .)26(باشد ها میکنندگی عصارهتحریک
هاي حسی ماست پروبیوتیک نسبت به ماست ویژگی

مگر اینکه از  ،یابداري کاهش میدوره نگهد طیمعمولی 
نتایج . بیوتیکی استفاده شودها یا ترکیبات پريپایدارکننده

اگرچه ). 34( کندبرخی از محققین این مطلب را تأیید می
کارگیري مقادیر بالاي بهبرخی گزارشات نشان دادند که 

هاي موجب کاهش ویژگی یی نظیر اینولینهابیوتیکپري
و کارامان در مقابل،  ).44( شودمی ماستحسی به ویژه طعم 

گزارش کردند که افزایش امتیازات مزه ) 2014(همکاران 
ا افزایش غلظت پوره خرمالو در ب هاي بر پایه خرمالوبستنی

دادن  قوام اصطلاحی است که در نشان  .)38( ارتباط است
ت بوده و شکل سیالیت و تغییر اب مرتبطهاي جنبه حائز اهمی 
. یک فرآورده باشد اند شامل خواص رئولوژیکیتومی

ت بیشتري در رابطه  فرایند دهانی بین زبان و سقف دهان اهمی
، با 3مطابق شکل  .)52( اي بودن داردبا چسبندگی و خامه

هاي مورد افزایش زمان نگهداري، از امتیازات قوام نمونه
 داري بین تیمارها طی دورهبررسی کاسته شد و تفاوت معنی

این نتایج با نتایج  ).p<0/05(نگهداري وجود داشت 
هاي ماست در مورد نمونه) 2014( آیار و گارلین تحقیقات

هاي گیلاس، توت فرنگی، هویج سیاه، کدو حاوي عصاره
تنبل، عدس، کنجد، دارچین و نعناع طی زمان نگهداري در 

هاي میانگین امتیاز قوام نمونه. )25( سرما مطابقت دارد
نشاسته ذرت بیش از عصاره چویل بود و نمونه ماست  حاوي

درصد نشاسته ذرت، بالاترین میانگین امتیاز را در  2حاوي 
اي در مطالعه .ها و نمونه کنترل نشان دادمقایسه با سایر نمونه

هاي ماست بدون چربی تهیه شده با مشخص شد که نمونه
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تري در نشاسته ذرت و ژلاتین از نظر قوام، امتیازات بالا
گزارش شده که استفاده  ).20(مقایسه با نمونه شاهد داشتند 
هاي لبنی موجب بهبود قوام از الیگوفروکتوز در فرآورده

 ).46(شود فرآورده نهایی بر طبق نظرات گروه ارزیاب می
درصد نشاسته ذرت  1جز میانگین امتیازات دو نمونه حاوي 

 با هم تفاوت درصد عصاره چویل، سایر نمونه ها  2/0و 
هاي شاید غلظت ).3شکل()p<0/05(داري داشتند معنی

بالاي عصاره موجب تخریب شبکه ژل در ماست طی زمان 
نگهداري و به ویژه در روزهاي پایانی گردید و بدین 

از طرفی، . ترتیب، امتیازات قوام در این تیمارها کاهش یافت
کمتري  کنندگیتأثیر تحریک احتمالاً سطوح بالاي عصاره

بر روي فعالیت  در مقایسه با سطوح پائین عصاره
قابلیت پذیرش . ساکارید داشتآغازگرهاي مولد اگزوپلی

این  ماست تحت تأثیر شیر مورد استفاده جهت تولید 1کلی
شتفرآورده هاي ها و تکنیکآغازگر، افزودنی هاي، ک

         اي شدن، گازدار شدن، دانه ).24(تولید قرار دارد 
اندازي، ایجاد طعم تلخ ناشی از تجزیه پپتیدها در ساختار آب

این فرآورده  کاهش قابلیت پذیرشماست از جمله عوامل 
مطابق نتایج این پژوهش، با گذشت  ).46(باشند می لبنی

هاي ماست کاسته شد نمونه» پذیرش کلی«زمان، از امتیازات 
امتیاز  1زه و این کاهش از روز اول تا بیست و یکم به اندا

. کلی را داشت نمونه کنترل بالاترین امتیاز پذیرش. حسی بود
هاي حاوي عصاره چویل و نشاسته ذرت،  نمونه بین نمونه

درصد نشاسته ذرت، میانگین امتیازات  2ماست حاوي 
بیشتري طی زمان نگهداري نشان داد و تفاوت آن با نمونه 

در ). p<0/05(ود دار بها کاملاً معنیکنترل و سایر نمونه
) درصد 3(مقابل، نمونه حاوي بیشترین غلظت عصاره چویل 

و  1روزاناین نتیجه با نتایج مطالعه . کمترین امتیاز را داشت
سازي در بررسی خواص کیفی ماست غنی) 2017(همکاران 

طی زمان نگهداري مطابقت  Roselle شده با عصاره هویج و
، )2013( 2دیوانی و باباامیردر پژوهش  همچنین،. )53( دارد

                                                             
1- Overall Acceptance  
2 - Amindivani and Baba 
 

هاي ماست حاوي چاي سبز با نمونه کنترل تفاوت بین نمونه
در . )22( داري از نظر پذیرش کلی وجود داشتکاملاً معنی

گزارش دادند که تفاوت ) 2014( 3ناجبار ـ نیکو مقابل،
داري بین قابلیت پذیرش ماست پروبیوتیک حاوي معنی

و ) درصد 15و  10، 5(سطوح مختلف عصاره چاي سبز 
در تحقیقی، در مقابل، . )47( نمونه کنترل وجود نداشت

هاي گزارش شد ژلاتین موجب افزایش پذیرش کلی نمونه
که قابلیت  گزارش شد همچنین،. )40( شودماست می

     یا   بیوتیکپذیرش ماست پروبیوتیک حاوي پري
بیش از ماست هاي چربی نظیر نشاسته و ژلاتین جایگزین

 سایر و حسی ارزیابی نتایج به توجه با ).43(مولی است مع
 نشاسته درصد 2 حاوي نمونه شده، گیرياندازه پارامترهاي

  .گردید انتخاب بهینه نمونه عنوان به ذرت
  
  گیرينتیجه -4

توان گفت که با افزایش سطح گیري نهایی میبه عنوان نتیجه
و  به ترتیب افزایش pHنشاسته ذرت و عصاره چویل، 

هاي حاوي سطوح مختلف نشاسته ذرت، نمونه. کاهش یافت
اندازي و ویسکوزیته در مقایسه با تأثیر بیشتري بر میزان آب

عصاره چویل داشت که به دلیل ماهیت نشاسته ذرت در 
اندازي افزایش ظرفیت نگهداري آب و در نتیجه کاهش آب

        از نظر فعالیت . هاي ماست بودو ویسکوزیته نمونه
هاي حاوي عصاره چویل نتایج بهتري اکسیدانی، نمونهآنتی

از نشاسته ذرت داشت که اساساً به واسطه حضور ترکیبات 
بیشترین میانگین امتیاز . اکسیدانی بودفنولی با خاصیت آنتی
کلی طی کل دوره متعلق به نمونه حاوي طعم، قوام و پذیرش

 ه ماست حاويدرصد نشاسته ذرت بود، در حالی که نمون 2
درصد عصاره چویل بالاترین میانگین امتیاز رنگ را از  1/0

   گیري، به عنوان نتیجه. نظر ارزیابان حسی کسب نمودند
درصد نشاسته ذرت را به  2توان نمونه ماست حاوي می

  .کیفی برتر معرفی نمودعنوان نمونه با خواص

                                                             
3 - Najgebauer-Leyko 
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 منابع -5
 ی،و مهدوي عادل. ر ، پوراحمد،.ع آقاجانی، .1

بیوتیک بر روي اثر ترکیبات پري. 1390.ح
  .لاکتوباسیلوس کازئیماست پروبیوتیک حاوي 

، سال هشتم، فصلنامه علوم غذایی و تغذیه
  .73- 82، 4شماره  

 .ح و مهدوي عادلی،. ر ، پوراحمد،.ع آقاجانی، .2
تولید و نگهداري ماست سین بیوتیک . 1391

 فصلنامه علوم .لاکتوباسیلوس کازئیحاوي 
  .19- 22، 1، سال دهم، شماره غذایی و تغذیه

 :پاستوریزه شیر .1371. استاندارد ملی ایران .3
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Abstract 

Due to the problems associated with fat intake in diets and on the other hand, the positive role 
of fat in dairy products such as yogurt, the use of fat substitutes such as starch will help 
maintain the ultimate quality. Chevil is one of the most important aromatic and medicinal 
plants in Iran, traditionally used in dairy products and ghee. The aim of this study was to 
evaluate the effect of corn starch (1, 1.5, 2 %) and F.angulata extract (0.1, 0.2, 0.3%) on some 
physicochemical characteristics including pH value, acidity, syneresis, viscosity and sensory 
parametrs color, flavor, consistency and overall acceptance of low-fat probiotic yogurt. The 
results showed that with increasing the corn starch content and F. angulata extract, pH value 
increased and decreased, respectively. Yogurt sample containing the highest corn starch (2%) 
and F.angulata extract (0.3%) had the highest pH value and lowest acidity, respectively. With 
increasing corn starch, syneresis decreased. The sample containing 1.5% corn starch had the 
highest viscosity. In contrast, samples containing  more F.angulata extract had more syneresis 
and the lowest viscosity was related to yoghurt containing 0.2% F.angulata extract. Over time, 
the sensory scores of samples were declined. The yogurt sample containing 0.1% F.angulata 
extract showed the highest color score. The highest average flavor, consistency and overall 
acceptance scores during cold storage belonged to the sample containing 2% corn starch. As a 
conclusion, we can introduce sample containing 2% corn starch as a sample with superior 
quality properties. 

Keywords: Corn Starch, Ferulago Angulata Extract, Lactobacillus Acidophilus, Probiotic, 
Yogurt. 
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