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  تأثير دوره شيردهي بر تركيب شيميايي و برخي خواص فيزيكي
  دوغ كره سنتي ايراني

  
  ،dمحمدامين محمدي فر،  cحميدرضا مهدوي عادلي، b*حميد عزت پناه،  aمحمدي محمد

 eافشار امين مهدي

 
 
 

 aتهران تحقيقات و علوم واحد اسلامي، آزاد دانشگاه ارشد كارشناسي دانشجوي  
b دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران، دانشكده كشاورزي و منابع طبيعي، تخصصي علوم و صنايع غذايي گروهدانشيار   

c ت علمي موسسه تحقيقات علوم دامي كشوراعضو هي 
d  شهيد بهشتيعلوم پزشكي  دانشگاه ، دانشكده تغذيه و صنايع غذايي،تاديار گروه تخصصي علوم و صنايع غذايياس  

e تهران تحقيقات و علوم واحد اسلامي، آزاد دانشگاه ،طبيعي منابع و كشاورزي دانشكده ،دامي علوم تخصصي گروه تادياراس 
  
  

  

  

  

  

  

  20/12/1388 :تاريخ پذيرش مقاله                                                             24/10/1388: تاريخ دريافت مقاله

  
  هچكيد
  باشد كه بيشتر در فصل تابستان مصرف سنتي يك نوشيدني بومي در ايران و بويژه مناطق روستائي و عشايري مي دوغ كره:مقدمه

در اين تحقيق برخي . شودتوليد مي) مشك(دوغ كره يك فاز آبي است كه در طي تهيه كره از ماست در گردونه كره زني . شودمي
استان ( تهيه شده از شير گوسفند در نقاط روستائي و عشايري مناطق ميانه و هشترود خصوصيات فيزيكي و شيميايي دوغ كره سنتي ايراني

  . شيردهي مورد بررسي قرار گرفت) اوايل، اواسط و اواخر(در طي سه دوره ) آذربايجان شرقي
ورد آزمايش قرار گرفت و طي سه دوره شيردهي جمع آوري و م)  نمونه از هر منطقه30(  نمونه دوغ كره سنتي60 تعداد :مواد و روش ها

  . خصوصيات فيزيكي و شيميايي آنها تعيين شد
، اسيديته قابل تيتر برحسب درصد اسيدلاكتيك، ماده جامد كل، خاكستر، نمك، پروتئين خام، pH نتايج نشان داد كه محدوده :يافته ها

 L.A (1 – 91/0  ، %47/5 – 51/3 ، %79/0 – 29/0 ، %27/0 – 16/0 ، %75/2(% ، 64/3 – 81/3: چربي، لاكتوز و دانسيته به ترتيب 
  .  گرم بر سانتيمتر مكعب بودند0191/1 – 0264/1  و 31/0 – %97/0 ، 16/0 – %45/0 ، 99/1 –

  هاي مناطق مختلف از نظر خصوصيات مذكور تفاوتهاي اين پژوهش مشخص شد كه بين نمونه با توجه به يافته:نتيجه گيري
همچنين . دار بود درصد معني5اما تفاوت بين دوره هاي مختلف شيردهي در اين تحقيق در سطح .  درصد وجود ندارد5داري در سطح معني

 .نمايد مقادير بدست آمده در مورد خصوصيات فوق نشان داد كه كيفيت دوغ كره سنتي ايراني با استاندارد كدكس دوغ مطابقت مي
  

  هاي فيزيكيسنتي، دوره شيردهي، ميانه و هشترود، ويژگيتركيب شيميايي، دوغ كره  :واژه هاي كليدي
  
   :hamidezzatpanah@yahoo.com email                                                                                                     مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه  
محصولات تخميري شير كه به عنوان مواد غذايي يا 
محصولات شيري كشت شده نيز ناميده مي شوند، در واقع 

 مانند يمحصولاتي هستند كه بوسيله باكتري هاي لاكتيك
 تخمير هالوكونوستوكها و لاكتوكوكوس، هالاكتوباسيلوس

، فرآيند تخمير سبب افزايش ماندگاري محصول مي شوند
  شده و همچنين طعم و مقبوليت فرآورده را نيز بهبود

برخي محققين فرآيند  .)Tamime, 2006(دهد مي
  هاي تخميري شير را به سه زيرگروه تقسيمتخمير فرآورده

 - تخمير لاكتيكي-2 تخميرلاكتيكي  -1: اندنموده
كه در نتيجه آن .  كپكي- تخمير لاكتيكي -3مخمري  
لاكتيكي قرار  وه اول يعني تخمير و ماست در گر1دوغ كره

 بنابراين دوغ كره از .)Muir et al., 1999( گيرندمي
جمله فرآورده هاي تخميري است كه به صورت شيرين و 

به روش  3 و آيران2توليد دوغ ايراني. ترش توليد مي شود
صنعتي چندي است كه در مناطقي مانند خاورميانه رواج 

در شده نشان مي دهد كه بررسي هاي انجام . يافته است
مورد آيران، دوغ ايراني و دوغ كره مطالعاتي انجام شده 

ها در خصوص ويژگيهاي يران اغلب پژوهشادر مورد . است
رئولوژيكي و كاربرد هيدروكلوئيدها براي پايدارسازي و 

البته  جلوگيري از دو فاز شدن آن صورت گرفته است،
 يكروبي و فيزيكوبرخي از محققين نيز در مورد كيفيت م

شيميايي آيران توليد شده در مناطق مختلف تركيه پژوهش 
 Simsek and Ozcelik, 2005; Patir et( اندنموده

al., 2006; Ozdemir and Kilic, 2004; 
Koksoy and Kilic 2003 ; Koksoy and Kilic 
2004; Gulmez et al., 2003; Engezi et al., 

 در مورد خصوصيات 2004ل سا گزارش ديگري در). 2006
 در فلهشيميايي و ميكروبي آيران هاي بسته بندي شده و 

 ).Sen and Kuplulu, 2004(آنكارا ارائه گرديده است 
همچنين تأثير چند مايه ميكروبي آغازگر بر خصوصيات 

 Nuray(فيزيكوشيميايي و حسي آيران بررسي شده است 
et al., 2006( . مورد دوغ كره و در ايران نيز تحقيقي در

امكان قابل مصرف نمودن آن در تغذيه انسان انجام گرفته 
هاي ، همچنين كيفيت دوغ)1359، محمدروحي(است 

 تهران و تغييرات اسيديته قابل تيتر و منطقهكارخانه اي در 
pH كريم و ( آن در طول مدت نگهداري بررسي شده است

                                                      
    4 AsePtic                      5 Merck 

 چرخ در تحقيق ديگري افزودن شير پس). 1359روحاني، 
 توليد دوغ به منظور درصد به آب پنير 16 و12 ، 8به ميزان 

مزوفيل صورت پذيرفت و از سه نوع مايه آغازگر ميكروبي 
G3mixو ترموفيل Y709 و V2نتايج اين . استفاده شد 

پژوهش نشان داد كه نمونه هاي گازدار و حاوي اسانس 
 درصد اختلاط شير 16نعناع يا پونه با يك درصد نمك و 

بهترين مطلوبيت را دارا )  درصد84 (پس چرخ با آب پنير
همچنين در ). 1386كوشكي،  ؛ 1376، رحديس(  2بودند

پژوهش ديگري زمان ماندگاري طولاني دوغ در بسته 
 مورد بررسي قرار گرفت و اين نتيجه 4هاي آسپتيكبندي

 روز نگهداري دوغ در يخچال 300 كه بعد از حاصل شد
  ايي آن به طور محسوسي تغيير كيفيت ظاهري و چش

علاوه بر اين روابط متقابل نوع ). 1369فرخنده، (نمايد نمي
هاي پلي بطري(تركيب مورد استفاده براي بسته بندي 

و دوغ در طول زمان نگهداري و تـأثير آن ) اتيلن ترفتالات
در ماندگاري محصول هم مورد بررسي قرار گرفته است كه 

 كه ميزان مهاجرت دي اتيل داد  نشاناين تحقيقنتايج 
هگزيل فتالات و دي اتيل هگزيل آديپات و اتيلن گليكول 

 روز به حداكثر 65با افزايش دما افزايش مي يابد و پس از 
با توجه به شرايط آب و هوايي كشور اين محققان . مي رسد

  ماه پيشنهاد كردند2بهترين زمان ماندگاري دوغ را حدود 
 ).1385فرهودي، (

اكنون در مورد دوغ كره سنتي ايراني توليدي در استان ت
آذربايجان شرقي مطالعه اي صورت نگرفته است و با وجود 
توليد آن به مدت طولاني، اين فرآورده سنتي بطور علمي 

هدف اين مطالعه علاوه بر بررسي . شناسائي نشده است
ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي اين محصول سنتي ايراني، 

 گله مختلف 60ها در ي تأثير دوره شيردهي ميشارزياب
  .مناطق ميانه و هشترود بر اين ويژگي ها است

  
 روش ها مواد و

  
 مواد و دستگاه ها -

 ش دارايـفاده در اين پژوهـيايي مورد استـيمـواد شـم
 آلمان 5كيفيت آزمايشگاهي بوده و بوسيله شركت مرك

 الكتريكي رمتpH  از  pHسنجشبراي . ندتوليد شده بود

                                                      
1 Buttermilk                 2 Doogh               3 Ayran 
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  سوئيس، پروتئين از دستگاه ميكرو1ساخت شركت متروم   

 سوئيس و لاكتوز از دستگاه 2كلدال ساخت شركت تي كاتور
3ميلكواسكن

4ساخت شركت فوس الكتريك 
دانمارك استفاده  

  .شد
  

  روش نمونه گيري و آماده سازي -
 گله گوسفند در دو 60از شير دوشيده شده نوبت ظهر 

 30هر يك (و عشايري ميانه و هشترود منطقه روستائي 
واقع در استان آذربايجان شرقي در سه دوره زماني، ) گله

، اواسط دوره )اوائل ارديبهشت(ابتداي دوره شيردهي (
) اواخر مرداد( وانتهاي دوره شيردهي) اواخر خرداد( شيردهي

  . بصورت كاملاً تصادفي نمونه گيري شد
باس يا توري نازك پس از صاف كردن شير با پارچه كر

با مش بالا، شير به مدت چند دقيقه جوشانيده شده و بعد از 
  به ( درجه سانتيگراد 45كردن آن تا دماي حدود خنك
 درصد از ماست 3-2به مقدار ) اي كه دست نسوزدگونه

محلي روزهاي قبل به شير آماده شده مايه زده شد و پس 
ي از پارچه در از اختلاط مايه، شير مايه خورده در پوشش

 ساعت به منظور ايجاد لخته 3 تا 2دماي محيط به مدت 
سپس ماست تازه تشكيل شده در . ماست نگهداري شد

يخچال نگهداري شد و در نهايت براي تهيه دوغ كره، 
به منظور تهيه دوغ سنتي از . ماست به مشك انتقال يافت

و سپس عمليات   ماست به آب استفاده شد60 به 40نسبت 
پس از جداسازي . ن در مشك تا تهيه كره ادامه يافتزد

هاي كره، از دوغ كره سنتي باقيمانده در مشك مطابق دانه
 .  نمونه برداري شد12/968 شماره  AOAC استاندارد

به شماره  AOAC آماده سازي نمونه ها براساس استاندارد
  ).Anon, 1990( انجام شد 21/925

  
  يي و فيزيكيروش انجام آزمايشهاي شيميا -

اسيديته قابل تيتر بر حسب درصد اسيد اندازه گيري 
 متر pHبا استفاده از  pH لاكتيك به روش تيتراسيون و

 Kiani et al., 2008; Simsek(الكتريكي انجام شد 
and Ozcelik, 2005.( همچنين درصد چربي براساس

دانسيته به وسيله لاكتودانسيتومتر و پروتئين به  ،5روش ژربر
لاكتوز . )Robert, 1992( روش كلدال اندازه گيري شد

                                                      
4 Foss Electric              5 Gerber 

به وسيله دستگاه ميلكو اسكن، خاكستر با استفاده از كوره 
الكتريكي، ماده جامد كل با استفاده از آون و نمك به روش 

 ;Anon, 1990 1386كوشكي، ( 2 ولهارد تعيين شد
Robert, 1992;.(  

  
  تجزيه و تحليل آماري  -

 يك آزمايش فاكتوريل با طرح اين پژوهش در قالب
دار بودن  در صورت معني و تصادفي انجام شد"پايه كاملا

تفاوت بين تيمارها از آزمون مقايسه ميانگين چند دامنه اي 
نرم افزار . دانكن براي مقايسه ميانگين تيمارها استفاده شد

و Minitab, Excel آماري مورد استفاده در اين پژوهش
SASبود .  
  

  يافته ها
  تركيب شيميايي -

 تركيب شيميايي دوغ كره سنتي حاصل از شير 1جدول 
گوسفندان گله هاي مختلف مناطق هشترود و ميانه در سه 

  .دهددوره شيردهي را نشان مي
شود تركيب  مشاهده مي1همانطور كه در جدول 

هاي دوغ كره سنتي طي هر سه دوره شيميايي نمونه
  ).p  >05/0( اري داشتنددشيردهي با همديگر تفاوت معني

 تركيب شيميايي دوغ كره سنتي حاصل از شير 2جدول 
در گوسفندان گله هاي مختلف در مناطق هشترود و ميانه 

 همانطور كه در .دهد دوره شيردهي را نشان ميسراسر
شود بين ميانگين مناطق مختلف  مشاهده مي2جدول 

نتي نمونه برداري از لحاظ تركيب شيميايي دوغ كره س
  ).p  ≤05/0( داري وجود نداردتفاوت معني

  

  خواص فيزيكي -
 خواص فيزيكي دوغ كره سنتي حاصل از شير 3جدول 

گوسفندان گله هاي مختلف مناطق هشترود و ميانه در سه 
  .دهد شيردهي را نشان ميدوره

هاي شود دوره مشاهده مي3همچنانكه در جدول 
بر  ه قابل تيتر و اسيديتpHمختلف شيردهي بر مقدار 

  داري داشته استلاكتيك تأثير معني حسب اسيد
)05/0< p(، ولي از نظر دانسيته، تفاوت معني داري بين 

  .هاي شيردهي مشاهده نشددوره

                                                      
1 Methrom                2 Tecator           3 Milkoscan   
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 دوغ كره سنتي حاصل از شير گوسفندان گله هاي مختلف مناطق هشترود و ميانه در سه دوره شيردهي بر  تركيب شيميايي-1جدول   
 *) ميانگين±انحراف معيار(د حسب درص

  ماده جامد كل  نمك  خاكستر  پروتئين  چربي  لاكتوز  تركيبات شيميايي  /شيردهي دوره

  a19/0±94/0  a18/0±42/0  a39/0±32/2  a39/0±76/0  a1/0±26/0 a92/0±88/4  اوايل

  b14/0±66/0  b08/0±29/0  b28/0±55/2  a25/0±63/0  ab12/0±20/0  a74/0±92/4  اواسط

 c04/0±33/0  c08/0±18/0  c35/0±02/2  b19/0±38/0  b07/0±18/0  b73/0±59/3  اواخر
 . با حروف متفاوت نشان داده شده استp  >05/0ميانگين ها در صورت معني دار بودن در هر ستون در سطح *

 
 دوره در سراسر  دوغ كره سنتي حاصل از شير گوسفندان گله هاي مختلف در مناطق هشترود و ميانه تركيب شيميايي-2دول ج

  ) ميانگين±انحراف معيار(شيردهي بر حسب درصد 

  ماده جامد كل  نمك  خاكستر  پروتئين  چربي  لاكتوز  تركيبات شيميايي /مناطق

  42/4±99/0  ٢٠/٠±08/0  60/0±29/0  26/2±35/0  30/0±19/0  65/0±28/0  هشترود

  52/4±03/1  23/0±12/0  59/0±37/0  33/2±45/0  30/0±12/0  64/0±30/0  ميانه

  
 دوغ كره سنتي حاصل از شير گوسفندان گله هاي مختلف مناطق هشترود و ميانه در سه دوره شيردهي   خواص فيزيكي-3جدول

  *) ميانگين±انحراف معيار(
  

  دانسيته   خواص فيزيكي/دوره شيردهي
  pH  )متر مكعبگرم بر سانتي(

  اسيديته قابل تيتر
  )درصد اسيد لاكتيك(

  a004/0±0206/1  a 13/0±76/3  a 04/0±94/0  اوايل

  a009/0±0205/1  a 07/0±80/3  a 05/0±92/0  اواسط

  a005/0±0233/1  b 08/0±65/3  b 04/0±99/0  اواخر

  . با حروف متفاوت نشان داده شده استp  >05/0ميانگين ها در صورت معني دار بودن در سطح *
  

 دوره در سراسرن گله هاي مختلف درمناطق هشترود و ميانه   خواص فيزيكي دوغ كره سنتي حاصل از شير گوسفندا-4جدول 
  ) ميانگين±انحراف معيار(شيردهي 

  

  دانسيته   خواص فيزيكي/مناطق
  pH  )متر مكعبگرم بر سانتي(

  اسيديته قابل تيتر
  )درصد اسيد لاكتيك(

  94/0±06/0  75/3±1/0  0204/1±008/0  هشترود

  95/0±05/0  73/3±13/0  0225/1±005/0  ميانه

 خواص فيزيكي دوغ كره سنتي حاصل از شير 4جدول 
در گوسفندان گله هاي مختلف در مناطق هشترود و ميانه 

انطور كه در ـ هم.دهدشان ميـردهي را نـ دوره شيسراسر
شود بين ميانگين مناطق مختلف  مشاهده مي4جدول 

نمونه برداري از لحاظ خواص فيزيكي دوغ كره سنتي  نيز 
  ).p  ≤05/0( اري وجود نداردتفاوت معني د

  بحث
  تركيب شيميايي -

رسد تغييرات لاكتوز دوغ كره سنتي توليد به نظر مي
شده از نمونه هاي شير طي دوره هاي مختلف شيردهي را 
مي توان به نوسانات اين تركيب طي دوره شيردهي در ماده 

نتايج برخي پژوهشگران نيز نشان داده . اوليه نسبت داد
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دار لاكتوز شير گوسفند در اواخر دوره شيردهي است كه مق   

 Molik et(يابد كاهش مي)p >01/0(بطور معني داري 
al., 2008; Pavici et al., 2002(،  از سوي ديگر

تبديل بيشتر لاكتوز به اسيدهاي آلي توسط باكتريهاي 
تواند از هاي اواخر دوره شيردهي ميلاكتيكي در نمونه

  . اين نمونه ها باشددلايل ديگر افت آن در 
نتايج مطالعه پژوهشگران مختلف در مورد آيران نشان 

 - 90/1دهد كه مقدار چربي موجود در آيران در محدوده مي
   Nuray et al., 2006; Sen( باشدمي درصد 60/1

and KuPlulu, 2004( همچنين در تحقيق صورت ،
 09/0 -30/1گرفته بر دوغ كره مقدار چربي آن در محدوده 

 ,.Muir et al( شده است گرم گزارش گرم در صد
 در مورد دوغ صنعتي نيز مقدار چربي آن در ).1999

 .)1385فروغي نيا، ( درصد بيان شده است 9/0پژوهشي 
پائين بودن ميزان چربي در دوغ كره سنتي نسبت به 
محصولات مشابه و تفاوت آن در نمونه هاي تهيه شده در 

تواند به شرايط دمايي مورد يدوره هاي مختلف شيردهي م
استفاده و تشخيص تجربي نقطه پاياني عمليات كره زني 

 زيرا در توليد دوغ ،توسط فرد تهيه كننده كره مربوط باشد
  كره بوسيله مشك كه بيشتر در فصل بهار و تابستان 

   از آب سرد و يا يخ استفاده " معمولاصورت مي پذيرد،
يون هر چه بيشتر چربي شير كنند تا امكان كريستاليزاسمي

و تغليظ بيشتر آن در كره استحصالي را ايجاد كنند كه در 
. تواند باعث كاهش مقدار چربي در دوغ كره شودنتيجه مي

رسد تغييرات چربي دوغ كره توليد شده همچنين به نظر مي
 چربي در طي توان به نوساناتاز نمونه هاي شير را مي

دوره شيردهي در ماده اوليه نيز نسبت داد، البته اين احتمال 
 در نمونه هاي شير 1وجود دارد كه تغيير محتوي چربي جامد

اواخر دوره شيردهي را از جمله دلايل ديگر افت اين تركيب 
در نمونه هاي دوغ كره توليد شده در اواخر دوره شيردهي 

رود بخش بيشتري تمال ميدر نظر گرفت و از اين طريق اح
از چربي شير اوليه به كره انتقال يافته و ميزان آن در دوغ 

 Spreer, 1998.(  .1(كره كاهش مشخصي يافته باشد 
همچنين بررسي منابع علمي در دسترس نشان داد كه 

 93/2 – 18/5مقدار پروتئين موجود در دوغ كره در محدوه 
 )Muir et al., 1999( گرم در صد گرم در نوسان است

                                                      
 

 49/2و در مورد آيران نيز در برخي پژوهش ها مقدار آن 
 ).Sen and Kuplulu, 2004( درصد گزارش شده است

همچنين فروغي نيا در پژوهشي مقدار پروتئين دوغ صنعتي 
  اعلام كرده است74/1- -95/1يا معمولي را در محدوده 

ت توان تغييرارسد ميبه نظر مي ).1385فروغي نيا، (
پروتئين خام دوغ كره سنتي توليد شده از نمونه هاي شير 
طي سه دوره شيردهي را به نوسانات آن طي دوره شيردهي 

  .در شير اوليه نسبت داد
نتايج پژوهش انجام شده بر روي چند نمونه دوغ كره 
در لهستان نشان داد كه مقدار خاكستر آن در محدوده 

 و ،)Muir et al., 1999( باشد درصد مي59/0 -15/1
ميزان خاكستر دوغ كره سنتي در اوايل و اواسط دوره 

از .  تا حدودي مطابقت داردپژوهششيردهي با نتايج اين 
آنجائيكه نمونه هاي اوايل و اواسط دوره شيردهي در منطقه 

هاي اواخر دوره شيردهي در منطقه ييلاقي قشلاقي و نمونه
وجه آب در منطقه تهيه شده اند و با توجه به سختي قابل ت
توان تصور نمود كه قشلاق در مقايسه با منطقه ييلاق مي

تر آب در منطقه قشلاق بر مقدار  كيفيت نازل"احتمالا
بيشتر خاكستر در نمونه هاي دوغ كره حاصل در اوايل و 

  2. اواسط دوره شيردهي مؤثر بوده است
ميانگين نمك دوغ كره سنتي در طي هر سه دوره 

بود )  درصد1حداكثر ( از دوغ صنعتي و آيران شيردهي كمتر
كه دليل آن اضافه كردن نمك به عنوان يك جزء اصلي در 

 Koksoy ;1374بي نام، (باشد تهيه اين محصولات مي
and Kilic, 2003 .( همچنين پايين بودن مقدار نمك

دوغ كره سنتي در اواخر دوره شيردهي نسبت به اوايل و 
وه بر تأثير فصل و نحوه تغذيه اواسط دوره شيردهي علا

تواند به تفاوت  حيوان در دو منطقه ييلاق و قشلاق مي
كيفيت آب مورد استفاده در تهيه اين محصول در ييلاق و 

  .قشلاق نيز مربوط باشد
براساس گزارشات محققين مختلف مقدار ماده جامد 

 درصد گزارش شده است 5/3 -5/12كل در آيران بين 
)Engezi et al., 2006; Patir et al., 2006; 

Nuray et al., 2006; Koksoy and Kilic, 
 همچنين حداقل ميزان ماده جامد كل در ،)2004

بي نام، ( باشد درصد مي2/3استاندارد ملي دوغ صنعتي 
دهد كه ، نتايج به دست آمده از اين تحقيق نشان مي)1374

                                                      
1 Solid Fat Content 
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 ،باشد مي47/4ميانگين ماده جامد كل در نمونه ها در حدود   
بنابراين كاهش همزمان چربي، لاكتوز، پروتئين خام و 

در اواخر دوره شيردهي موجب كاهش ) 1جدول( خاكستر
ماده جامد كل در نمونه هاي اواخر دوره شيردهي شده 

اما افزايش مقدار پروتئين و عدم كاهش مقدار نمك . است
و خاكستر در اواسط دوره شيردهي موجب شده كه با وجود 

هش مقدار لاكتوز و چربي در اين دوره شيردهي مقدار كا
ماده جامد كل در اوايل و اواسط دوره شيردهي با يكديگر 
تفاوت معني داري نداشته باشند و از سوي ديگر به دليل 
آنكه تهيه دوغ كره سنتي بوسيله مشك و از طريق عمليات 

گيرد و ميزان آبي كه به ماست اضافه دستي صورت مي
تفاوت مي كند و نيز تشخيص نقطه پاياني عمليات شود مي

كره زني بصورت تجربي صورت مي گيرد كه در مناطق 
 مي توان انتظار داشت كه ،مختلف با يكديگر متفاوت است

ميزان ماده جامد كل در نمونه هاي اواخر دوره شيردهي با 
  .نمونه هاي ديگر تفاوت معني داري داشته باشند

  
  خواص فيزيكي -

اساس نتايج پژوهش صورت گرفته بر روي آيران بر 
 توليد شده با سويه هاي ميكروبي مختلف، مقدار دانسيته آن

 باشد گرم بر سانتي متر مكعب مي020/1- 024/1
Nuray et al., 2006)(.  همچنين مطالعات صورت

نمايد كه دانسيته گرفته بر روي دوغ صنعتي مشخص مي
 باشدنتي متر مكعب مي گرم بر سا0165/1 – 0210/1آن 

)Kiani et al., 2008(. همچنين مقدار دانسيته دوغ 
ش شده رزاگ گرم بر سانتي متر 0214/1كره نيز در حدود 

نتايج اين بررسي نشان داد كه  ).Spreer, 1998( است
 تا0191/1  دانسيته دوغ كره سنتي ايراني در محدوده

 گزارشات باشد كه با گرم بر سانتي متر مكعب مي0265/1
كاهش . پيشين در مورد محصولات مشابه مطابقت دارد

هاي دوغ كره اين چربي در اواخر دوره شيردهي در نمونه
آورد كه دانسيته دوغ كره سنتي افزايش احتمال را پديد مي

يابد ولي در مقابل بايد توجه داشت كه ساير تركيبات مانند 
يابند كه  ميلاكتوز، پروتئين و خاكستر دوغ كره نيز كاهش

 توانند افت دانسيته را بر اثر كاهش چربي جبران نمايندمي
)Spreer, 1998.( 

اگر چه فرآيند تهيه دوغ كره سنتي ايراني تا حدودي 
مشابه فرآيند تهيه آيران و دوغ صنعتي است، ليكن 

نتايج . هائي نيز در مراحل تهيه آنها وجود دارداختلاف
 آيران در pHدهد كه ميپژوهش هاي صورت گرفته نشان 
 باشد مي10/4 -20/4برخي مراجع علمي در محدوده 

)Koksoy and Kilic, 2003(  دقيقه 240و پس از 
 گزارش شده است 40/4-46/4گرمخانه گذاري در حدود 

)Nuray et al., 2006.(  پژوهش صورت گرفته در
 اين pHنمايد كه ارتباط با دوغ صنعتي مشخص مي

 Kiani et (كند  تفاوت مي89/3 تا 35/3محصول بين 
al., 2008( و براساس استاندارد ملي ايران بايد pH دوغ 

  اتهمچنين مطالع). 1374بي نام، (  باشد5/4كمتر از 
  دهند كه اسيديته قابل تيتر در انجام شده نشان مي

 041/0هاي ميكروبي مورد استفاده بين يران براساس سويها
   متغير استد لاكتيك  برحسب درصد اسي77/0 تا
)Nuray et al., 2006( و در نمونه هاي موجود در بازار 

   برحسب درصد اسيد لاكتيك تفاوت88/0 تا 66/0از 
بر خلاف فرآيند تهيه . )Gulmez et al., 2003( كندمي

آيران و دوغ صنعتي كه عمليات حرارتي صورت گرفته بر 
كروبي هاي ميمحصول نهائي موجب غير فعال شدن مايه

شود در اين محصول پس از تهيه آغازگر مولد اسيد مي
ماست و بعد از عمليات كره زني، فرآيند حرارتي بر ماست و 

رود گيرد، بنابراين انتظار ميدوغ حاصله صورت نمي
باكتريهاي مختلف مولد اسيد، بويژه باكتريهاي لاكتيكي 

 محصول نهائي را به شدت كاهش داده و pH ،مايه ماست
. سيديته قابل تيتر آنرا بطور قابل ملاحظه اي افزايش دهندا

رسد در اواخر دوره شيردهي، احتمالا به علت به نظر مي
 اواسط دوره  وبالاتر بودن دماي محيط نسبت به اوايل

 مايه ميكروبي آغازگر بوسيلهشيردهي عمليات اسيدسازي 
 و افزايش pHادامه يافته و منجر به كاهش هر چه بيشتر 

قابل توجه اسيديته قابل تيتر نسبت به نمونه هاي اوايل و 
از سوي ديگر مطابق نتايج . اواسط دوره شيردهي شده است

 بدست آمده در خصوص ميزان لاكتوز دوغ كره سنتي
مشخص است كه در اواخر دوره شيردهي مقدار ) 1جدول(

به طور مشخص ) بعنوان منبع توليد اسيد لاكتيك(لاكتوز
بد كه احتمالا اين عامل نيز در افزايش اسيديته ياكاهش مي

 در مقايسه با نمونه هاي اوايل و pHقابل تيتر و كاهش 
  .اواسط دوره شيردهي مؤثر است
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  نتيجه گيري    

 ت آمده از اين پژوهش مشخصـبر اساس نتايج به دس
شد كه بين نمونه هاي مناطق ميانه و هشترود از نظر 

داري وجود تفاوت معنيخصوصيات فيزيكي و شيميايي 
هاي مختلف شيردهي از نظر خصوصيات ندارد، اما بين دوره

داري وجود فيزيكوشيميايي به استثناء دانسيته تفاوت معني
همچنين مشخص شد كه دوغ كره سنتي ايراني . داشت

توليد شده در اين مناطق از لحاظ خصوصيات فيزيكي و 
ي توليد دوغ صنعتي شيميايي در حد استاندارد ملي ايران برا

ها مثل مواد جامد كل باشد و در بعضي از فاكتورايراني مي
هاي صنعتي دارد، بنابراين نيز وضعيت بهتري نسبت به دوغ

با توجه به توليد اين محصول در مناطق روستائي و 
 مطالعه وسيع تري در ساير مناطق ،شودعشايري توصيه مي

محصول سنتي كشور هم بر روي خصوصيات مختلف اين 
ها تخميري انجام شود تا با استفاده از نتايج اين پژوهش

 براي توليد دوغ در مناسبتربتوان يك استاندارد دقيق و 
  .كشور تنظيم نمود

  

  منابع
 چاپ .2453 شماره ملي دوغ استاندارد). 1374 (.بي نام

  .  اول تجديد نظر،اول
 پايان .دوغاستفاده از آب پنير در تهيه  ).1376( .ح، رحديس

 ، علوم و صنايع غذايي-نامه كارشناسي ارشد مهندسي كشاورزي
  . ايران-دانشگاه تربيت مدرس

پژوهشي درباره دوغ  با زمان ماندگاري ). 1369. (فرخنده، ع
خلاصه مقالات كنگره . طولاني در بسته بندي هاي آسپتيك

. دانشكده فني دانشگاه تهران. تكنولوژي و آينده ملي غذا،
  .15ه صفح

بررسي روابط متقابل ماده بسته بندي ). 1385. (فرهودي، م
و دوغ در طول زمان نگهداري ) بطري هاي پلي اتيلن ترفتالات(

پايان نامه كارشناسي ارشد، . و تأثير آن بر ماندگاري محصول
  .دانشگاه تهران

بررسي تأثير برخي عوامل مكانيكي . )1385(. فروغي نيا، س
پايان نامه . ر پايدار سازي دوغ ايرانيو هيدروكلوئيدها د

علوم و صنايع غذايي،  -كارشناسي ارشد مهندسي كشاورزي
  . ايران-دانشگاه تربيت مدرس

هاي بررسي كيفيت دوغ). 1359. (و روحاني، س. كريم، گ
 pHكارخانه اي در منطقه تهران و تغييرات اسيديته قابل تيتر و 

ده دامپزشكي دانشگاه نامه دانشك. در طول مدت نگهداري آن
  .30 تا 21، صفحات 2، شماره 36جلد . تهران

 روش به سنتي دوغ توليد سازي بهينه). 1386. (كوشكي، م
  و  لومـع صلنامهـف. آب پنير زانـمي حداكثر از استفاده با صنعتي
  .28 تا 19، صفحات  2شماره  ، 4 دوره. ايران غذايي صنايع
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