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  چكيده

اي بـالا تـأثير مثبتـي در سـلامتي      ارزش تغذيه ي تخميري پر مصرف شير است كه به دليلها ماست از فرآورده
گردد ولي با كـاهش چربـي اسـتحكام بافـت      باعث كاهش كلسترول خون مي دارد. مصرف ماست كم چرب

اسـتفاده نمـود. در ايـن     هـا  تـوان از هيدروكلوييـد   گردد. جهت جلوگيري از اين مشـكل مـي   ماست نيز كم مي
خصوصـيات   رخـي ب  صـمغ گـوار بـر    درصد) 01/0،05/0،1/0،25/0،5/0ي  (ها تحقيق تاثير استفاده از غلظت

در شرايط يكسان توليد و در دمـاي   ها كليه نمونه .شيميايي و حسي ماست كم چرب مورد بررسي قرار گرفت
cο 4   ي اسـيديته،  هـا  روز يكبار، آزمـايش   7هر  ها روز نگهداري شدند.بر روي نمونه 21به مدتpH   اسـيد ،

گيري دي استيل صورت پذيرفت. مطابق با نتايج به دسـت آمـده ميـزان اسـيديته و اسـيد       چرب آزاد ، و اندازه
افـزايش ميـزان   كاهش يافتـه اسـت.    pHچرب آزاد محصول در طول مدت نگهداري افزايش يافته ولي ميزان 

گرديـد. ارزيـابي    ها كلي ارزياب طعم و نظررنگ، % باعث كاهش مقبوليت ماست از لحاظ 5/0گوار به ميزان 
گـردد   % باعث بوي نامطبوع در محصول مـي 25/0نيز نشان داد كه افزايش ميزان گوار بالاتر از  ها بو در ماست

ي غني شده نسبت به نمونـه  ها تواند باعث كاهش توليد دي استيل در نمونه .همچنين استفاده از صمغ گوار مي
  .كنترلي شود

  
  .گوار، ماست كم چرب، آزمايشات شيميايي و حسي، دي استيل هاي كليدي: واژه

                                                 
  sekhavati@itvhe.ac.ir مسوول مكاتبه: *
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  مقدمه -1
ي آن در جهــان بــه ســرعت رو بــه هــا مصــرف شــير و فــرآورده     

افزايش است. با توجه به افزايش جمعيت ، تغيير الگـوي مصـرف و   
ي آن در تغذيه انسان، توليد آن نيـز رونـد   ها اهميت شير و فرآورده

ي تخميـري پـر مصـرف    هـا  افزايشي داشته است. ماست از فرآورده
غذيه اي بـالا تـأثير مثبتـي در سـلامتي     شير است كه به دليل ارزش ت

  ).15دارد(
يكي از محصولات تخميري شير، ماست است. اين محصول 

باشد. به منظور تهيه ماست ، ابتدا  داراي طعمي ترش و دلپذير مي
  ي تخمير كنندهها شير را پاستوريزه كرده و سپس به آن باكتري

شود. در طول تخمير ، لاكتيك اسيد و مواد  ( استارتر) اضافه مي
گردد. ماست يكي از قديمي ترين  غذاهاي   طعم زا توليد مي
باشد. چرا كه داراي ارزش غذايي و درماني  مي عمومي  در جهان 

ي معمولي داراي  ها ي غذايي  مردم است . ماستها ويژه در رژيم 
ين  ، ئ% پروت   60/3چگالي  ،  % 06/12%چربي  ،  5/3محتوي 

باشند  مي %  لاكتوز 2/4%  خاكستر  و 76/0% رطوبت  ،   94/18
)34 .(  

ي چربـي در ماسـت   هـا  كم كردن چربي و استفاده از جايگزين
 دهـد كـه   گردد مطالعات نشان مـي  باعث كاهش كلسترول خون مي

جذب چربـي و كلسـترول    باعث عدمافزودن صمغ گوار به ماست، 
  ).36شود ( مي ونخدر 

گـردد .جهـت    ولي با كاهش چربي استحكام بافت نيز كـم مـي  
از هيدروكلوييــد ويــا مكمــل  تــوان مــيجلــوگيري از ايــن مشــكل 

اثــر چنــد اســتفاده نمــود. بــه عنــوان مثــال در تحقيقــي   هــا ينئپــروت
بر روي كيفيت ماست كم چرب و يني ئپروتهيدروكلوييد و مكمل 

% مكمـل  2 افـزودن  دريافتنـد كـه بـا   .محققـين   شـد معمولي بررسي 
تـوان بافـت ماسـت را بهبـود      يد ميوي% هيدروكل01/0پروتييني و يا 

را  ماسـت  توانـد بافـت   مي دريافتند كه صمغ گوار و زانتانداد. آنها 
  ).41(بهبود و ميزان آب انداختگي را كاهش دهد

ــدهاي   ــياز هيدروكلويي ــتفاده    مختلف ــت اس ــود باف ــت بهب جه
ي گيـاهي ماننـد كتيـرا،    هـا  گردد كه رايج ترين آنها شامل صمغ مي

عربي، آگار، پكتين، گوار، تركيبات سلولزي ماننـد متيـل سـلولز و    
CMC  34باشد ( مي.(  

  Cyamopsis tetragonolobusي هــا صــمغ گــوار از دانــه
ي آيــد.اين صــمغ از پلــي ســاكاريدي بــه وزن مولكــول  بدســت مــي

 دالتـون تشـكيل شـده اسـت . سـاختمان آن از      8000000تا  50000

است كه از پلي ساكاريدهايي متشكل از واحدهاي  ها گالاكتومانان
 4تشكيل شده است( 1→6مانوز با پيوند بتا  –دي گالاكتوز و دي 

  ). 28و 
دقيقه وقت لازم دارد تا كاملاً آبدار  oc25 ،120صمغ گوار در 

تـوان   كوزيته را ايجاد كند. البته اين زمان را ميويس بيشترينشود و 
با انتخاب همزن قوي، پودر نرم و افزايش حرارت كـاهش داد. امـا   

، صمغ تجزيـه شـده و ويسـكوزيته كـاهش      oc80در دماي بيشتر از 
  ).5يابد( مي

را  تـوان تركيبـي از هيدروكلوييـدها    در محصولات لبني نيز مي
در تحقيقـي كـاربرد دو صـمغ عربـي و     . به عنوان مثال نموداستفاده 

، 2، 3 يهـا  گوار مورد آزمايش قرار گرفت اين دو صمغ در غلظت
گرم در ليتر به صورت پودر به شير جهـت توليـد ماسـت منجمـد      1

ي مـورد اسـتفاده،   هـا  اضافه گرديد. نتايج حاصل نشان داد كه صمغ
ايجـاد نكردنـد. ماسـت منجمـد      هـا  نمونـه  pHتغيير معنـي داري در  

گرم در ليتر صمغ گوار بيشترين ويسكوزيته ونمونه شـاهد   3حاوي 
  ).6كمترين ويسكوزيته را داشتند (

در تحقيقي ديگر به تأثير دو هيدروكلوييد بـومي ايـران (صـمغ    
ي ريحان و مرو) و يـك هيدروكلوييـد تجـاري (پكتـين) بـر      ها دانه

خصوصيات ماست و چكيده ي بدون چربي پرداخته شد. با افزودن 
صمغ و افزايش غلظت آن، درصد مواد جامد و ويسكوزيته ظاهري 

افزايش ولـي نرمـي و ميـزان آب انـدازي كـاهش يافـت .          ها نمونه
ــه درصــد صــمغ  05/0ي حــاوي هــا بيشــترين امتيــاز حســي در نمون

مشاهده شد. بيشترين ويسكوزيته ظاهري وامتيـاز حسـي مربـوط بـه     
ي حـاوي پكتـين سـفت    هـا  ي حاوي صمغ مرو بود و نمونـه ها نمونه

بودند و بيشترين درصد موادجامد را داشـتند.چرا كـه    ها ترين نمونه
دهـد   مـي  پكتين با جذب بر روي مايسل كازيين قطر آن را  افزايش

و بــا ايــن عمــل از جــذب شــدن مايســلهاي كــازيين توســط نيــروي 
  ).31و  2آورد ( مي واندروالس جلوگيري به عمل

به كار رفتـه در توليـد ماسـت، گـوار يكـي از       يها صمغدر بين 
فعاليت   pH= 2تواند در باشد.اين صمغ مي مي ها مناسب ترين صمغ

 ).45، 33نمايد لذا كـاربرد وسـيعي در محصـولات تخميـري دارد(    
باشـد.   % مـي 1ميزان مناسب اضافه كردن صـمغ گـوار بـه محصـول     

حـد  اضافه كردن بيشـتر از ايـن مقـدار باعـث سـفت شـدن بـيش از       
. لذا براي رفع اين مشكل بايستي به جـاي گـوار از   گردد مي ها نمونه

از سويي ديگـر   استفاده نمود. PHGG1)(گوار نيمه هيدروليز شده 
                                                 

1 - Partially Hydrolysed Guar Gum 
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گـردد چـرا كـه     % نيـز توصـيه نمـي   1گوار بيشتر از  استفاده از صمغ
ــاوي     ــرآورده حـ ــرف فـ ــداز مصـ ــدخون بعـ ــاهش قنـ ــث، كـ باعـ

  ).21شود ( مي 1هيدروكلوييد
ي مختلفـي از جملـه   هـا  علاوه بـر گـوار  بـر روي پايداركننـده     

CMC      گـوار  1/0، ژلاتين، نشاسـته ذرت بـه تنهـايي وتركيـب بـا %
تحقيق شده است و نتايج تحقيقات مشخص كرد كه گوار به ميـزان  

در ماسـت   pH وافـزايش % بهترين صمغ جهت كاهش اسيديته 1/0
  ).34باشد ( مي

% 5/1ماسـت صـنعتي بـا چربـي     هدف از اين تحقيق توليد يك 
به عنوان جايگزين چربي در آن اسـتفاده شـده    گوارباشد كه از  مي

است. اين تحقيق به بررسي برخـي خصوصـيات شـيميايي و حسـي     
  .پردازد اين ماست مي

  
  ها  مواد و روش -2
  كشت استارتر -2-1

تهيـه   2نسـن ها كريستسنشركت از  YC-X11 DVSكشت استارتر
  گرديد.  

  
  روش تهيه ماست -2-2

از كارخانه پگاه فارس تهيه گرديد چربي  %1.5كيلوگرم شير 60     
 ،الكـل  دانسـيته،  پـروتيين،  چربـي،  ، درصـد كه آزمايشـات اسـيديته  

ــي  ــمارش كل ــاكتري ش ــا ب ــي   ه ــدون چرب ــاده خشــك ب ــق   و م طب
 5484،639،638، 366 ،638ي هـا  به شماره رانيا يمل هاياستاندارد

ــهو  1528،637  ــ نقطـ ــه وسـ ــاد بـ ــتگاه كريانجمـ ــكوپيله دسـ  وسـ
Advanced® Model 4D3,Advanced Instruments. Inc, 

Norwood, USA ,    آزمايشگاه مركـزي پگـاه فـارس انجـام     در
مراحل توليد ماست در پـايلوت مركـز آمـوزش جهـاد      .)8-14شد(

% تـا دمـاي   1.5كيلو گرم شـير   60 ابتداكشاورزي صورت پذيرفت 
. توليـد ماسـت بـه    د در تانك پروسس گـرم شـد  درجه سانتيگرا 60

% بـود  8.1شير اوليـه   SNFروش تميم با اندكي تغيير انجام گرديد .
كليه مواد ظرف جداگانه تفكيك شد  يككيلو گرم شير در 10هر 

بـه منظـور اسـتاندارد كـردن مـاده       (% شير خشك1.5پودري شامل 
ــوار   ) و درصــدهايخشــك   1/0،25/0، 05/0، 01/0(مشــخص گ

تـا در  اضـافه   به تـدريج  c°40الي  c° 30از دماي  به تفكيك )5/0،
گرديد .يك نمونه نيز به حل در شير كل مواد پودري   c° 60دماي

                                                 
1 - Post prandial glycemia 
2- Chr. Hansen 

سـپس هـر كـدام از تيمارهـا بـه دسـتگاه        عنوان شاهد انتخاب شـد. 
 ،مرتبه سركولاسيون 3و  bar 150 هموژن انتقال داده شده و با فشار

بـه   c° 90دمـاي در پاستوريزاسـيون   ،ديكنواخت شدند درمرحله بع
خنك شد وكشت اسـتارتر   c° 45دقيقه انجام شد وتا دماي 5مدت 

% به هر يك از تيمارها در شرايط استريل اضـافه شـد.بعد   2به ميزان 
ــاي    5از  ــدي در ليوانه ــم بســته بن ــه همــزدن ملاي گرمــي و  50دقيق

 4بـه مـدت    c°1±45 گرمي انجام شد وبـه گرمخانـه   250ظرفهاي 
درجـه  60-62بـه   هـا  بعد از رسيدن اسيديته نمونـه  .ساعت منتقل شد

منتقـل   c°6-4  سـردخانه  از گرمخانه خارج و بـه  ها نمونهدورنيك 
،  pHاسـيد چـرب آزاد،   در روز بعـد آزمايشـات اسـيديته،    .گرديد

مرتبه  3با  براي هر يك از تيمارهاازمون حسي و سنجش دي استيل 
مـورد اسـتفاده در تسـت دي اسـتيل بـه       يهـا  نمونهانجام شد. تكرار 

 .فريـز شـدند   سانتيگراددرجه  -20دليل تاخير در انجام آزمايش در 
روز تكــرار  21روز تــا  7ي ذكــر شــده در روز اول و هــر هــا تســت

  ).42و 24گرديد (
 
  اسيديته گيري اندازه -2-3

ــدازه ــري ان ــتاندارد    گي ــق روش اس ــر طب ــيديته ب ــازمان  2852اس س
استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران و بر اساس درجه دورنيك انجام 

  ).9(شد
  
   pH گيري اندازه -2-4

 , Ltd,Shanghi ,متر مدل pHبا استفاده از دستگاه  pHميزان      

China. Sanxin 5021       كـاليبره شـده، بـا الكترودهـاي شيشـه اي
ــاي   ــتاندارد در دم ــين     25اس ــه ب ــراد در دامن ــانتي گ ــه س  4-6درج

  شد. گيري اندازه
  
  اسيد چرب آزاد گيري اندازه -2-5

عدد اسيدي عبارت است از مقدار ميلـي گـرم پتـاس كـه بـراي           
شود. ابتدا  گرم ماست مصرف مي 100خنثي كردن اسيدهاي چرب 

ميلـي ليتـر آب مقطـر بـه      7نمونه ماست توزن شده و  از گرم  05/7
نرمال  1/0با سود  فنل فتالئينآن اضافه شد. سپس در حضور معرف 

ميلـي ليتـر الكـل     50تا ظهور رنگ ارغواني تيتر شد. در مرحله بعد 
خنثي به آن اضافه گرديد و مجدداً اين محلول را در حضور معرف 

تا ظهور رنگ ارغواني تيتـر گرديـد.   نرمال  25/0با سود  فنل فتالئين
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را در ماســت  اســيداولئيكنرمــال مصــرفي مقدار 25/0ميــزان ســود 
  ). 24نشان داد(

 
  ارزيابي حسي -2-6

نفرارزيـاب آمـوزش ديـده انجـام گرفـت.       9اين ارزيابي توسط      
، بـو، طعـم، نظـر كلـي بـا      رنگي ها ارزيابي حسي بر روي  ويژگي

امتيازي انجام شد. ايـن ارزيـابي يـك     5استفاده از آزمون هدونيك 
  .روز يكبار تكرار گرديد 7روز بعد از توليد و هر 

  
  ميزان دي استيل گيري اندازه -2-7

، 1ي ماسـت در روزهـاي   ها مقادير دي استيل نمونه گيري اندازه     
 ,مــدل GCبــه كمــك دســتگاه گــاز كرومــاتوگرافي  21و 14، 7

Japan GC-17A  موجــود در آزمايشــگاه مركــزي آبفــاي فــارس
متـر، قطـر سـتون     30، طول سـتون  BPX5بامشخصات : نوع ستون 

 40ميكرومتر، دمـاي اوليـه سـتون     5/0ميليمتر، ضخامت فيلم  25/0
درجـه سـانتي گـراد، دمـاي      200درجه سانتي گراد، دمـاي تزريـق   

  ). 37و  1، انجام شد ( c°FID : 260 نهايي ستون در دتكتور 
گرم نمونه ماست را هموژن كـرده و   50ابتدا  گيري اندازهبراي 

ليتـر منتقـل    2آب ديونيزه تازه مخلوط و به بـالن بـا حجـم     cc60با 
دي  cc30شد، دستگاه تقطير كلدال را نصـب كـرده سـپس مقـدار     

اتيل تر را در لوله آزمايش گيرنده ريخته و در ظرف پر از يخ قـرار  
جلوگيري شود، بعد از باز كردن شـير مبـرد   داده شد تا از تبخير آن 

و روشن كردن منبع حرارتي، تقطير انجام گرديد. وقتـي كـه حجـم    
گرديـد. در   فرسـيد عمـل تقطيـر متوق ـ    cc70جمع آوري شده به 

ظرف گيرنده دو فاز مشاهده گرديد، فاز رويي را در شـرايط سـرما   
ر در يك لوله آزمايش كوچك درب دار ريخته و د cc30تا حجم 

داخل يخ فرو برده شد. در مرحله بعد پس از تعيين پيك اسـتاندارد  
از فـاز بـالايي اتـري بـا      cc2، مقدار  GCدي استيل توسط دستگاه 

استفاده از سرنگ هميلتون به دسـتگاه گـاز كرومـاتوگرافي تزريـق     
شد و سطح زير منحني پيك دي استيل را بررسي گرديد و مقـادير  

و  7،16تعيـين شـد (   هـا  در نمونـه /ليتر برحسب ميلي گرمدي استيل 
27.(  

  
  ي آماريها آزمون -2-8

يـك طرفـه و آزمـون     ANOVAاز جـدول   هـا  ناليز دادهآبراي     
 هـا  داده اسـتفاده گرديـد.   (P<0.05) ها دانكن براي مقايسه ميانگين

.براي رسم اشكال از نـرم  آناليز شدند SPSS   (17)افزار توسط نرم
  گرديد. استفادهExcel افزار 

  
  نتايج و بحث -3

  .آورده شده است 1خصوصيات شير اوليه در جدول 
خصوصيات فيزيكوشيميايي و ميكروبي شير مصرفي در  -1جدول

  ماست

  
  ميزان اسيديته گيري اندازه -3-1

ي غني شده ها ميزان اسيديته در نمونه گيري اندازه 2جدول      
دهد. همانطور كه  % چربي را نشان مي 5/1ي ها باگوار در ماست

افزايش يافته  21تا  1از روز  ها مشخص است اسيديته ماست
% توانست  باعث  5/0است.بعلاوه اضافه شدن گوار به ميزان 

  ).p<0.05گردد ( ها افزايش اسيديته در بين نمونه
در تحقيقي مشابه كه از شير خشك بدون چربي براي بالا بردن 
ماده خشك استفاده گرديد نتايج تحقيقات انجام شده نشان داد كه 

% ماده 19و  16، 13اده جامد بدون چربي تا سطح افزايش غلظت م
خشك باعث افزايش معني دار در اسيديته ماست غليظ شده نسبت 

  ).p<0.05 ) (7به نمونه شاهد گرديد (
در تحقيقي ديگري مشخص شد كه افزايش ماده خشك كل 

تواند باعث افزايش ميزان اسيد لاكتيك تا سطح  % مي27تا ميزان 
داري با نمونه  مقدار داراي اختلاف معني % گردد كه اين68/1

باشد. بنابراين افزايش  % ماده جامد كل بود، مي14شاهد كه حاوي 
علت بالا  ).15گردد( ماده خشك باعث افزايش توليد اسيد مي

تحريك  تواند افزايش ماده خشك محصول و رفتن اسيديته مي
باشد.كه ار ي استارتر اسيدزا  توسط گوها فعاليت متابوليكي باكتري

زده  ) بر روي ماست يخ2010ميلاني و همكاران(با نتايج تحقيقات 
  . )35(مطابقت دارد

  
  
  
  
  
  

 نتيجه نام آزمايش نتيجه نام آزمايش

 pH 6/6 035/1 وزن مخصوص

 %5/1 چربي -524/0 نقطه انجماد

 SNF m/m 1/8 منفي آزمايش الكل

 %2/3 پروتئين منفي بيوتيكآزمايش آنتي 

 cfu/ml 105بار ميكروبي  دورنيك 16 اسيديته
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  pHميزان  گيري اندازه -3-2
ــايج       ــدازهنت ــري ان ــده اســت.   3درجــدول  pH گي ــان داده ش نش

در طول مدت نگهـداري   ها نمونه pHشود  همانطور كه مشاهده مي
دليلي بر فعاليـت اسـتارترهاي مولـد اسـيد مـورد       كاهش يافته و اين

 pHچنين افزايش ميـزان گـوار باعـث كـاهش      باشد. هم استفاده مي
) نيز نشان داد كه افـزودن  1390همكاران( گردد. نتايج رضايي و مي

صمغ گوار به ماست منجمـد باعـث افـزايش در اسـيديته و كـاهش      
pH بر اساس مطالعات صورت پذيرفته توسط محمود 3گردد( مي .(

ماست در طي مرحله نگهداري با اسـتفاده   pH) ، 2008وهمكاران (
طور كه ذكر  همان ).34و  3يابد ( از تركيبات قوام دهنده كاهش مي

تحريـك فعاليـت   افزايش ماده خشـك و   pHشد علت پايين آمدن 
  ).35اشد(ب ي استارتر ميها متابوليكي باكتري

) نشان 2010در همين راستا نتايج تحقيقات ميلاني و همكاران (
در ماسـت   pHتوانـد باعـث كـاهش     داد كه افزايش ميزان گوار مي

با يافته ايـن طـرح   ) كه p<0.05منجمد به طور معني داري گردد ( 
  ).35مطابقت دارد(

  
  زادميزان اسيد چرب آ گيري اندازه -3-3

ي غنـي  هـا  اسـيد چـرب آزاد در نمونـه    گيري اندازهنتايج حاصل از 
  آورده شده است. 4% در جدول  5/1شده با گوار و چربي 

گـردد بـا افـزايش زمـان      همانطور كه در اين جدول مشاهده مي
ولي مقادير مختلـف   يافته افزايشماندگاري ميزان اسيد چرب آزاد 

زاد در گوار باعث ايجاد تغيير معنـي داري در توليـد اسـيد چـرب آ    
  ).p<0.05يك روز نمي شود (

بر اساس نتايج مطالعات صـورت پذيرفتـه در زمينـه اسـتفاده از     
طـول مـدت نگهـداري     درهيدروكلوييدها، ميزان اسيد چرب آزاد 

ي هيدروكلوييـدي بـه تـدريج    ها ي داراي غني كنندهها انواع ماست
  ي ما مطابقت دارد. ها ).كه با يافته34افزايش يافته است (

يكي از عوامل توليد اسيد چرب آزاد آنـزيم ليپازاسـت كـه بـه     
.ايــن آنــزيم در  ميســل  باشــد مــي منبــعداراي چنــدين طــور طبيعــي 

كازيين شير خام وجود دارد كه توسط عمل پاستوريزاسيون از بـين  
 و    S. thermophillusي اسـتارتر   هـا  رود. بعـلاوه بـاكتري   مـي 

L.bulgaricus  ــوده  و ــاي آل ــه     باكتريه ــه ب ــام ك ــير خ ــده ش كنن
پاستوريزاسيون مقاوم هستند نيز در توليد اين آنزيم نقش دارند. اين 

كننـد و بـر اثـر     درمرحله نگهداري شروع به فعاليـت مـي    ها باكتري

شـود.   فعاليت آنها  اسيد چرب آزاد و منو و دي گليسرول توليد مي
  ).38و  20(

ثـال در بـاكتري   دما يك عامل مهم در ليپوليز است. به عنـوان م 
S.thermophillus  بهتــرين دمــا بــراي رشــد و توليــد ليپــازοC 45 

تواند در كاهش ترشـح آنـزيم ليپـاز     باشد.لذا دماي سردخانه مي مي
ي سرمادوست، توليـد ليپـاز   ها در  باكتري ديگرموثر باشد .از سوي 

وچــون دمــاي  گيـرد  مــيدر دمـايي پــايين تــر از رشدشـان صــورت   
اين دما بالاتر است لذا توليـد اسـيد چـرب آزاد    از نگهداري ماست 

توســط ايــن باكتريهــا در زمــان ســرد خانــه گــذاري رونــدي كنــد   
  ).30و  17دارد(

در  تـدريجي در اين تحقيـق  توليـد اسـيد چـرب آزاد افـزايش      
روزهاي نگهداري دارد وقتي در بعضي از روزها، افزايش آن معني 

ي ذكـر  هـا  مـا بـر بـاكتري   تواند اثر د دار نمي باشد. كه علت آن مي
ي مختلف گوار بـر توليـد اسـيد چـرب     ها شده باشدهمچنين درصد

  ندارد. چندانيآزاد تاثير 
)بيان داشتند كه افزايش اسيد چرب 2008محمود و همكاران ( 

آزاد در مدت نگهداري تدريجي است و اضافه شـدن گـوار باعـث    
ا نتـايج مـا   در توليد اسيد چرب آزاد نـدارد. كـه ب ـ   داريتغيير معني 

مطابقت دارد .آنها اظهار داشتند كه ميزان اسـيد چـرب آزاد رابطـه    
مستقيمي با فعاليت ميكروبي، تركيبات شيميايي ، پروسه توليـدي و  

  ). 34ميزان چربي محصول دارد(
  
  آزمون حسي -3-4
  در تيمارهاي توليدي رنگارزيابي  -3-4-1

كاهش مي  رنگ ازيگوار امت زانيم شيبا افزا نتايج نشان داد كه     
 نسـبت  گـوار   يحاو يها رنگ در نمونه تي. علت كاهش مقبوليابد

 ــ ــه كنترل ــه نمون ــل ايجــاد كــدورت در محصــول    يب ــه دلي ــايد ب ش
ي محققين نشان داد كه گـوار رنـگ محصـول را تيـره     ها باشد.يافته

يي در محصول ها لكه صورتبعضي مواقع اين تيرگي به نمايد و  مي
مـاده   زاني ـم ابـد ي شيگوار افـزا  زانيم رچه)ه25و19شود.( ديده مي

 شيافـزا  زي ـو كـدورت محصـول ن   افتـه ي شيخشك محصـول افـزا  
رنـگ   ازي ـامت يبـر رو  يدار يمعن ـ ريكـدورت تـأث   ني ـ. كه اابدي مي

 نيشـتر يب يدارا شـاهد ). نمونـه  >05/0pشـده دارد (  يغن يها نمونه
 رينسـبت بـه سـا    يشـتر يب يديوسـف  باشـد  مـي از لحاظ رنـگ   ازيامت

در رنـگ هـر    يدار يمعن ـ رييتغ يدارد. طول مدت نگهدار ها نمونه
 .)1(شـــــــــكل نكـــــــــرده است جـــــــــادينمونـــــــــه ا
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  روز نگهداري 21در  %5/1هاي غني شده با گوار و چربي  در نمونهگيري ميزان اسيديته   اندازهنتايج حاصل از    -2دولج

  
  

 روز نگهداري 21در  %5/1هاي غني شده با گوار و چربي  در نمونه pH گيري اندازهنتايج حاصل از  -3جدول 

 5/0 25/0 1/0 05/0  01/0 0 گوار/روز

1 33/4 ± fg 02/0  37/4 ± gh 06/0  53/4 ± l 06/0  33/4 ± fg 06/0  43/4 ±  k 06/0 2/4 ± e 0  
7 2/4 ± e 0  3/4 ± f 0  4/4 ± hk 0  2/4 ± e 0  23/4 ±  e 06/0 13/4 ±  d 06/0  

14 07/4 ± c 01/0  1/4 ± cd 0  1/4 ± cd 0  07/4  ± c 01/0  07/4 ±  c05/0  99/3 ±  b 01/0  
21 06/4 ±  c01/0  08/4 ± cd 01/0  08/4 ± cd 01/0  92/3 ±  a02/0  94/3 ±   a01/0  96/3 ±   ab02/0  

 
  

  روز نگهداري 21در  %5/1ي غني شده با گوار و چربي ها ميزان اسيد چرب در نمونه گيري اندازه-4جدول 
   5/0   25/0   1/0   05/0   01/0   0 گوار/روز

1 53/0 ± 
abcde 06/0  5/0 ± 

abcd1/0 47/0 ± 
abcd12/0 4/0 ± 

ab0  37/0 ±  a06/0  43/0 ± 
abc 06/0  

7 57/0 ± 
abcde 12/0  63/0 ± 

bcd e06/0  55/0 ± 
abcd e05/0  53/0 ±  abcd e 12/0 5/0 ± 

abcd1/0  5/0 ±  abcd1/0  
14 57/0 ± 

abcde 06/0  67/0 ±  cde12/0  63/0 ±   bcde12/0  57/0 ± 
abcd e 15/0  7/0 ± 

de 1/0  57/0 ± 
abcd 06/0  

21 77/0 ±   ef21/0  7/0 ± 
de1/0  67/0 ± 

cde06/0  67/0 ± 
cde 21/0  93/0 ± 

f32/0  63/0 ± 
bcde 06/0  

   5/0   25/0   1/0   05/0   01/0   0 گوار/روز

1 67/65  ± ab58/0 33/69 ± c 15/1  63 ± a 1  63 ± a3  33/68 ± bc15/1  33/80 ± d 58/0  
7 33/68 ± bc58/0 80 ± d 0  33/81 ± d15/1  33/81 ± d 43/6  33/71 ± c06/3  67/81 ± d 58/0 

14 67/91 ± gh 58/0  67/86 ± ef58/0 33/83 ± de06/3  89 ± fg 65/2  89 ± fg 1  67/100 ± k 15/1  
21 24/100  ± k 32/0  67/103 ± k 58/0  33/85 ± e15/1  67/92 ± h 15/1  94 ± h 0 33/103 ± k 06/3  
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  ابي بو در تيمارهاي توليديارزي -3-4-2
نشان داد كه افزايش ميـزان گـوار تـا ميـزان      ها ميانگين ي مقايسه     
% باعث افزايش بو درمحصول نمـي گـردد ولـي غنـي سـازي      25/0

درصد گوار بـر ارزيـابي بـو تـأثير معنـي داري داشـته        5/0ماست با 
ي غني شـده بـاگوار   ها ). امتياز ارزيابي بو درماست>p 05/0است (

% گـوار  05/0نسبت به نمونه شاهد كمتر بود. و ماست غني شـده بـا   
 هـا  باشـد. همچنـين در مقايسـه ميـانگين     داراي كمترين امتياز بو مـي 

مشخص گرديد كه ماست شاهد از لحاظ ارزيابي بو داراي بيشترين 
دار  دلايـل معنـي  تواند يكـي از   . اين موضوع مي)1(شكل امتياز بود

  باشد. ها شدن اثر منفي غني كننده گوار بر عطر ماست
)  بر روي 2000ط كرولتي و همكاران (تحقيقات مشابه اي توس

پنيـــر حـــاوي  هيدروكلوييـــد انجـــام شـــد نشـــان داد  اســـتفاده از 
توانـد باعـث ايجـاد بـوي الكـل در       هيدروكلوئيد به ميزان زيـاد مـي  

  ).32محصول گردد كه با نتايج ما همخواني دارد(
  

  ارزيابي طعم در تيمارهاي توليدي -3-4-3
ي توليـد ماسـت   هـا  متياز طعم درنمونـه ميانگين نتايج حاصل از ا     

حــاكي از ارائــه  ،غنــي شــده بــاگوار توســط گــروه ارزيــابي حســي
اسـت. بـا    89/3بيشترين امتياز به نمونه شاهد (فاقد گـوار) بـا امتيـار    

درصد، طعم كاهش پيـدا كـرده و    5/0به  0افزايش غلظت گوار از 
تغييـر   1رسد. از سوي ديگر بـر اسـاس شـكل     مي 22/2امتياز آن به 

ي شـاهد  ها روز نگهدراي در نمونه 21معني داري درامتياز طعم در 
. ولــي )1(شــكل وغنــي شــده بــا گــوار بــه تنهــايي مشــاهده نگرديد

% بـا نمونـه   5/0اختلاف معني داري بين ماست غنـي شـده بـا گـوار     
) كه علت آن اينسـت كـه ميـزان طعـم     >p 05/0شاهد وجود دارد (

بـه   هـا  يابد در ايـن غلظـت   اهش ميمحصول در مقادير زياد گوار ك
يكباره ويسكوزيته افـزايش و ايـن امـر باعـث كنـد شـدن حركـت        

ــاكرومولكول ــا م ــده    ه ــه وجــود آم ــده مولكــولي ب در فضــاي پيچي
شود. اين كندي حركت در تركيبات فرار و طعـم زايـي ماسـت     مي

پيوندد و در نتيجه اين تركيبـات بـه ميـزان كمتـر در      نيز به وقوع مي
گذارنـد   اد شده و بر روي ارزيابي حسي طعم نيز تـأثير مـي  دهان آز

  .)39و  25(
بعلاوه ايجاد تلخي در محصول لبنـي توسـط هيدروكلوييـد،مي    

از  تواند بر اثر افـزايش اسـيديته ، توليـد طعـم چربـي و بافـت لـزج       
و  29دلايل عدم رضايت ارزيابان باشد كه با نتايج ما مطابقت دارد(

32.(  

بـه عنـوان افـزايش     هـا  بـالا ، از هيدروكلوييـد  بر خلاف نظرات 
  3/0تـوان از  توان استفاده كرد . به عنوان مثال مـي  دهنده طعم نيز مي

درصــد گــوار در ماســت منجمــد و ســويا اســتفاده نمود.كــه باعــث 
گردد كه با نتـايج مـا مطابقـت نـدارد . علـت عـدم        افزايش طعم مي

 استارتر به كار رفتـه، مطابقت شايد به دليل اختلاف در نوع باكتري 
ــط        ــس توس ــم گ ــاندن طع ــت پوش ــا، قابلي ــيره خرم ــتفاده از ش اس

و  40، 35ي پـايين آن باشـد (  هـا  هيدروكلوييد و اسـتفاده از غلظـت  
 )1/0و 15/0بــه عنــوان مثــال اســتفاده از غلظــت پــايين گــوار ( ).41

درصد تاثير معني داري بر روي امتياز حسي ذكر شده ندارد ولي بـا  
  ).26گردد( ان گوار اين اختلاف معني دار ميافزايش ميز

مصرف مقادير زياد گـوار در محصـولات لبنـي باعـث ايجـاد        
شود و افزايش بيشتر ميزان گوار  و بي ثبات مي ليزبافت لزج و طعم 

).اين طعـم مطلـوب مصـرف    25و  19طعم لوبيايي را ايجاد ميكند (
  كنندگان نمي باشد.

  
  درتيمارهاي توليديپذيرش كلي ارزيابي  -3-4-4

با افزايش ميزان گوار امتياز نظـر   نتايج بدست آمده نشان داد كه     
). بـه طـوري كـه    >05/0pكلي به طور معني داري كـاهش يافـت (  

بيشترين امتياز مربوط به ماست شاهد (بدون گوار) وكمترين امتيـاز  
. نتـايج  )1(شـكل  باشد درصد گوار مـي  5/0مربوط به ماست حاوي 

بـود. دليـل كـاهش     هـا  ر تأثير منفي گوار بر پذيرش كلي نمونهبيانگ
امتياز پذيرش كلي احتمالاً افزايش اسيديته و ترش بـودن محصـول   

تواند امتياز پـذيرش كلـي را    است كه حتي در مقدار ناچيز تغيير مي
علاوه ماندگاري ماست باعث كـاهش امتيـاز پـذيرش    ه تغيير دهد. ب

ي غنـي شـده بـا    هـا  ست ولي در نمونهكلي درنمونه شاهد گرديده ا
  ).>p 05/0باشد( معني دار مي 21گوار اين اختلاف تنها در روز 

) 2006همچنين در تحقيقي كه توسط سـوكوليس و همكـاران(  
كه صمغ و پكتـين و گـوار داراي اثـرات     گرديدانجام شد مشخص 

غيـر از  ه باشـند. ب ـ  مشابهي بـر روي خصوصـيات حسـي ماسـت مـي     
نمـي تواننـد بـه طـور معنـي داري       ديگـر ي هـا  ، صمغكاپاكاراگينان

). بـه  41باعث افزايش طعم، مواد معطر و رنگ در محصول گردند(
) نشان داد كه اضافه كردن گوار 1996علاوه بررسي لو و همكاران(

% باعــث افــزايش تركيبــات طعمــي معطــر در  1/0 – 5/0بــه ميــزان 
با توجـه بـه اينكـه  اثـر پكتـين بـا       .  )33گردد ( محصول ماست نمي

گــوار مشــابه اســت در تحقيقــي بــر روي اثــر پكتــين بــر روي        
خصوصيات حسي آب پنير تخميري انجام شـده مشـخص شـد كـه     
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37 تأثير صمغ گوار به عنوان جايگزين چربي بر برخي خصوصيات شيميايي و حسي ماست كم چرب                                      

  گيري نتيجه -4
ي ها ي حاوي غلظتها ماست pHنتايج اين تحقيق نشان داد كه      

  pHمختلـــف گـــوار باعـــث بـــالا رفـــتن اســـيديته و كـــاهش      
تحريـك  مي گردد.كه اين بدليل افزايش مـاده خشـك محصـول و   

    است.ي استارتر اسيدزا  توسط گوار ها فعاليت متابوليكي باكتري
گردد ولي  افزودن گوار به ماست اگرچه باعث تقويت بافت مي

بـر روي رنـگ،   تواند باعث اثرات بد و نامطلوبي  از لحاظ حسي مي
گردد. دليـل كـاهش امتيـاز پـذيرش      ها بو، طعم و نظر كلي ارزياب

كلي احتمالاً افزايش اسيديته و ترش بودن محصول است و يا اينكه 
بدليل سفتي محصول ، مواد عطر زا نمي توانند در دهان آزاد شـوند  

ي مختلـف گـوار بـر    هـا  و ايجاد بو و طعم مناسب را نمايند. درصـد 
چــرب آزاد اثــر مثبتــي نداشــته اســت كــه دليــل آن را  توليــد اســيد

ي اسـتارتر  ها توان به كند شدن فعاليت توليد ليپاز توسط  باكتري مي
ي آن مربـوط دانسـت.  كـه در ايـن زمينـه      هـا  ماست و الوده كننـده 

شود از ميوه جات و شـكر در ماسـت اسـتفاده نمـود. بـه       پيشنهاد مي
پخـت  تـوان از پروسـه    مي علاوه براي كاهش اثرات نامطلوب گوار

بخار تحت فشار  بر روي گوار استفاده كرد. همچنين از آن جهـت  
گـردد كـاربرد اسـتارترهايي بـا      كه گوار باعث افزايش اسيديته مـي 

گردد به علاوه طعم نامناسـب   توليد اسيد كمتر در ماست توصيه مي
ي آب هـا  تواند توسط كازئين و پـروتئين  گوار در محصول لبني مي

  ر جذب شده و كاهش يابد.پني
  
  منابع -5
توليــد دي . 1387. ع. شــجاع الســاداتي س.و م،آذر .، ه،الونــدي -1

ي آغـازگر  ها استيل در فرآيند تخمير غير مداوم با استفاده از كشت
  .27-39، 2، شماره 5 . جلدله علوم و صنايع غذاييمج .لاكتيكي

ــزاد، خ. و     -2 ــوي، س. م .ع.، بهـ ــريباني، س.، رضـ ــواه شـ رزمخـ
از پكتين، صمغ دانه  تأثيراستفاده . بررسي1389مظاهري تهراني، م. 

مرو و ريحان بر خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسي ماست چكيده 
، 6، جلـد  غـذايي ي علـوم و صـنايع   هـا  نشريه پـژوهش بدون چربي. 

  . 27-36،  1شماره
. 1390رضايي، ر.، خميري، م.، كاشـاني نـژاد، م. و اعلمـي،  م.     -3

ــيات    اثـــر صـــمغ گـــوار و صـــمغ عربـــي بـــر برخـــي از خصوصـ
ي صنايع غـذايي ودانـش   ها پژوهشفيزيكوشيميايي ماست منجمد. 
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