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  چکیده

روز  21اي گاومیش حاوي زردآلو در طول درصد بر کیفیت ماست میوه 5/1و  1، 5/0پنیرك در مقادیر صفر،  پودردر این تحقیق، تاثیر 
هاي رنگی ، ویسکوزیته، اندیس)، اسیدیته، رطوبت و آب اندازيpH(هاي فیزیکوشیمیایی  ویژگی. نگهداري مورد بررسی قرار گرفت

)L* ،a*  وb* ( و خواص حسی)ها نشان داد که نتایج تجزیه آماري داده .تعیین شد) رنگ، طعم و بافتpH هاي ماست در طول نمونه
ر درصد د 1پنیرك تا مقادیر پودر با افزایش غلظت .)>05/0P(داري کاهش و اسیدیته افزایش پیدا کرد  زمان نگهداري بطور معنی

پنیرك موجب افزایش پودر درصد  5/1اندازي روند کاهشی و ویسکوزیته روند افزایشی داشت، اما افزایش  هاي ماست، مقدار آب نمونه
نمونه شاهد و تمام  *aو  *L که فقط بین اندیس هاي رنگی نشان دادمقایسه میانگین اندیس.کاهش ویسکوزیته شد اندازي و آب
داري  پنیرك اختلاف معنی پودر هاي حاوي اما بین نمونه). >05/0p(داري وجود داشت  اختلاف معنی پنیركپودر حاوي  هاي نمونه

داري  طور معنی هدرصد نسبت به شاهد ب 5/0پنیرك تا  پودر با افزایشاختلاف رنگ و شاخص سفیدى  مقدار ).p<05/0(مشاهده نشد 
هاي ماست  نتایج ارزیابی خواص حسی نمونه .ها مشاهده نشد ري در این اندیسدا افزایش یافت اما با افزایش بیشتر پنیرك تغییرات معنی

را کسب ) رنگ، طعم و بافت(پنیرك بیشترین امتیاز خواص حسی پودر درصد  5/0هاي کنترل و نمونه حاوي نیز حاکی است که نمونه
پنیرك در تهیه پودر درصد  1ج این بررسی استفاده از بر اساس نتای. با افزایش بیشتر پنیرك، امتیاز خواص حسی کاهش پیدا کرد. کردند

  .شود اي فراسودمند پیشنهاد می میوه ماست گاومیش
   .اي، شیر گاو میشپنیرك، ماست میوه :کلیدي واژه هاي

  
  s.zomorodi@areeo.ac.ir: مسئول مکاتبات*

mailto:s.zomorodi@areeo.ac.ir


                                      1403تابستان/ شماره ي دوم / دوره شانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی  78

 

  مقدمه-1

صنعتی یا فرآوري نشده  ، غذاهاي طبیعیغذاهاي فراسودمند
هستند که در صورت مصرف منظم، اثرات مفیدي بر سلامت 

 ).16( اي اولیه خود هستند دارند و فراتر از ارزش تغذیهانسان 
اي به دنبال محصولاتی  روزه مصرف کنندگان به طور فزایندهام

اده ناخته شده باشند و با استفش) GRAS( ایمن  و طبیعی که هستند
. یا سازگار با محیط زیست تولید شوند/هاي پایدار و از فناوري

بنابراین صنعت به طور مداوم در حال توسعه سرمایه گذاري در 
تواند محصولات با مزایاي اضافی  توسعه بخشی است که می

 Malva( گیاه پنیرك ).24( دهد ارائه کننده مصرف سلامت براي
sylvestris ( متعلق به خانواده)Malvaceae( کی از بوده و ی

 جمله از ایران مختلف نواحی پنیرك در. است گیاهان دارویی
 خراسان، خوزستان، اصفهان، گیلان، آذربایجان، تهران، اطراف

 خودرو به صورت بلوچستان و سیستان کرمان و بندرعباس،
 فلاونوئیدي و و فنلی ترکیبات این گیاه به دلیل وجود. روید می
ضدالتهابی  خاصیت اکسیدانی، داراي آنتی بالاي تقدر بودن دارا
 درد معده، درددرمان  براي سنتی طب دراین گیاه  ).8( است

 عمومی ضعف و دیابت سرطان، تنفس، دستگاه التهاب عضلانی،
و  بوده باکتري ضد هاي فعالیت داراي پنیرك. شود می استفاده
 عفونت درمان در بیوتیک آنتی جدید منبع عنوان به تواند می
شیر گاومیش به دلیل غنی بودن از  ).3( گیرد قرار استفاده مورد

 این شیر به دلیل. کنندگان است مواد مغذي مورد علاقه مصرف
انواع تهیه براي  ،داراي مقادیر بیشتري مواد جامد و کازئین

اي و طعم  بافت خامه موجب ایجاد وبوده ماست بسیار مناسب 
گاومیش و محصولات  شیرنین همچ .شود می در ماست مطلوب

) CLA(مشتق شده از آن منبع خوبی از اسید لینولئیک مزدوج 
مانند  داراي اثرات فیزیولوژیکی زیادي چرب این اسید. باشد می

، 2دیابتایجاد ، 1چربیکنندگی از تجمع  خاصیت جلوگیري

                                                           
1 -Antiadipogenic 
2 -Antidiabetogenic 

) 2012(هان و همکاران  ).19(دشبا می 4و آترواسکلروز 3سرطان
گاومیش حاوي  ماست تهیه شده از شیرکه  گزارش نمودند

هاي  نسبت به ماست کلسیم و کربوهیدرات پروتئین، بیشتري مقادیر
) 2019(خلیفه و زاکاریا  ).19( مشابه تولید شده با شیر گاو بود

هاي  غلظتز، بشیر شتر و  حاصل از شیر براي بهبود ماست
ایی خواص فیزیکوشیمیو اضافه نمودند گاومیش از شیر یمختلف

نتایج . دادندمورد بررسی قرار هاي تهیه شده را  ماستو حسی 
این تحقیق نشان داد که افزودن شیر گاومیش موجب بهبود 

 .ماست گردیدکلی  ، طعم و مقبولیتبافت ، سفتیکل جامد مواد
جهت بهبود طعم تند ماست حاصل ها پیشنهاد کردند که  آن
توان از شیر  ی، می، به جاي افزودن ترکیبات غیرلبنشتر شیراز

 )1396(و همکاران حسنی زعفرانی  .)20( کرد استفاده گاومیش
شیر  ازتهیه شده  ماست، بافتی و ساختاري خصوصیات شیمیایی

. را در طول نگهداري مورد بررسی قرار دادندگاو و گاومیش 
ماست  نسبت به ماست گاومیشنتایج این تحقیق نشان داد که 

همچنین درصد  .بودتري  قوام سفت ر وداراي پروتئین بیشتگاو 
ماست تحت تاثیر ریزساختار آن هاي  نمونه اندازي و بافت آب

، روز نگهداري 30 نتایج حاصل پس از بر طبق .قرار داشت
 بوداز ماست گاو تر  مطلوبخصوصیات کیفی ماست گاومیش 

با توجه به اینکه ممکن است افزودن پنیرك موجب  .)4(
هاي  ت گردد لذا براي بهبود ویژگیکاهش خواص حسی ماس

. دهنده استفاده شود حسی ماست لازم است از مواد طعم
هاي  مارمالاد، کنسانتره میوه یا شربت افزودن با دار طعم هاي ماست
تولید . شود بعد یا قبل از انکوباسیون به ماست تهیه می دار طعم
ت اي و تنوع محصولا افزایش ارزش تغذیه موجب اي میوه ماست

لذا در این تحقیق هدف، بررسی تاثیر  ).6(گردد  در بازار می
کیفی، رئولوژیکی و حسی  هاي ویژگی  گیاه پنیرك بر پودر

اي حاوي زردآلو حاصل از شیر گاومیش در طول  ماست میوه
  .باشد نگهداري می

                                                           
3 -Anticarcinogenic 
4 -Antiatherosclerotic 
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  ها روشمواد و -2

 مواد اولیه - 2-1

بازار میوه و  و میوه زردآلو از گاومیش از دامداري ارومیه شیر
استارتر تجاري ماست . تره بار شهرستان ارومیه خریداري شد

استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتو باسیلوس هاي  شامل گونه
گیاه و خریداري شد استرالیا DSMاز شرکت  بولگاریکوس

 .گردیدجمع آوري  از منطقه نازلوي ارومیهنیز پنیرك 

 ها  روش- 2-2

  روش تهیه پنیرك -1- 2-2

آموزش  و هرباریومی مرکز تحقیقات هاي ه پنیرك با نمونهگیا
آذربایجان غربی مورد تطبیق قرار گرفته  طبیعی منابع کشاورزي و

 10تا رطوبت سپس گیاه پنیرك در دماي اتاق . و شناسایی شد
 40از الک با مش کردن آسیاب پس از  خشک شد ودرصد 

 . عبور داده شد

  و   تهیه مارمالاد زردآل روش-2- 2-2

گیري شد و در همزن برقی  میوه زردآلو پس از شستشو، هسته
 ،برابر وزن میوه سپس به پوره،. آورده شد به صورت پوره در

 قدارسپس م. و حرارت داده شد تا بجوشد اضافه گردیدشکر 
درصد اسید سیتریک به آن اضافه و  2/0درصد پکتین و  15/0

پس از سرد شدن  .غلیظ شودتتا  دقیقه جوشانیده شد 10مدت 
از زردآلو هاي مارمالاد ویژگی. )1( مورد استفاده قرار گرفت

به (، بریکس )متروهم، سویس( مترpHبا استفاده از  pH جمله
توسط ) بر حسب اسید سیتریک(، اسیدیته )روش رفراکتومتري

 =3/8pHبه روش پتانسیومتري تا نرمال  1/0تیتراسیون با سود 
درصد،  31/0اسیدیته  ،pH 49/4رت از که عبا )1( گردید تعیین

  .درصد است 6/41و ساکارز  62بریکس 
  

  

  روش تهیه ماست  -3- 2-2

و پودر گرم شد  گراددرجه سانتی 50تا دماي گاومیش  ابتدا شیر
ضافه ا به شیردرصد  5/1و  1، 5/0هاي صفر، پنیرك در غلظت

 85سپس شیر در دماي . دشو بطور کامل مخلوط  گردید
آنگاه شیر . دقیقه پاستوریزه شد 15گراد به مدت  انتیدرجه س

مطابق (استارتر ماست   و  سرد  گراد سانتی  درجه  43  دماي  تا
گراد  درجه سانتی 43 دماي  در  و  شد  اضافه  )کننده تولید دستورالعمل

پس از سرد . گذاري گردید گرمخانه pH 6/4تا رسیدن به 
د، مارمالاد زردآلو به مقدار گرا درجه سانتی 10شدن تا دماي 

هاي نمونه. وزنی به ماست اضافه گردید-درصد وزنی 20
ثانیه هم زده شد و در ظروف استریل پر و  60ماست به مدت 

گراد  درجه سانتی 4 دربندي تا دماي از پس. )1( گردید بنديدرب
روز در یخچال نگهداري شد و در فواصل  21سرد و مدت 

  .روز مورد آزمایش قرار گرفت 21و  14، 7، 1زمانی 

  هاي آزمایش  روش-4- 2-2

با دماي ) ممرت آلمان(کردن در آون  رطوبت توسط خشک
با استفاده  pHتا رسیدن به وزن ثابت، گراد  سانتی درجه103 2±

 pHکالیبره کردن دستگاه  بعد از، )متریوم سویس(متر  pHاز 
یتر از طریق اسیدیته قابل ت، 7و  4توسط بافر استاندارد  متر

 =pH 3/8نرمال به روش پتانسیومتري تا  1/0تیتراسیون با سود 
ها در  ویسکوزیته نمونه. )12( بر حسب اسید لاکتیک تعیین شد

) آمریکا ،بروکفیلد(درجه سیلسیوس توسط ویسکومتر  15 دماي
دور در دقیقه،  30و با سرعت برشی 64شماره  LV2 با اسپیندل
گیري  قبل از اندازه. ندازه گیري شدثانیه چرخش، ا 30بعد از

ها مدت یک دقیقه به صورت دستی هم زده  ویسکوزیته، نمونه
گرم ماست روي  50 براي تعیین سینرژیس مقدار .)25( شدند

زین شد و مدت کاغذ صافی قرار داده شده روي یک قیف، تو
آب جمع شده در . ال قرار گرفتدو ساعت در دماي یخچ

  .)28( رصد سینرژیس محاسبه شدتوزین و دمایر  ارلن
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صورت  *bو  *L* ،a آنالیز رنگ از طریق تعیین سه شاخص
به ترتیب نشان دهنده طیف  *b و *L* ،a فاکتورهاي. پذیرفت

، طیف رنگی سبز تا قرمز 100سیاه تا سفید از محدوده صفر تا 
و طیف رنگی آبی تا زرد با محدوده  -60تا +  60از محدوده 

ها تصاویر  گیري این شاخص جهت اندازه. ستنده -60تا +  60
. قرار گرفت Image Jافزار  ها در اختیار نرمتهیه شده از نمونه

هاي فوق  ، مؤلفهPluginsدر بخش  LABکردن فضاي  با فعال
دست آوردن همبستگی بهتر بین ه براي ب ).6( محاسبه شدند

 براي هر (ΔE)کل  سنجی هاي کالریمتري، تفاوت رنگ تفاوت
 ابطهواز ر) WI(نمونه نسبت به نمونه شاهد و ضریب سفیدي 

  .)27( محاسبه شدزیر 

ΔE=[(L*-L)2 +(a*-a)2 + (b*-b)2]0.5 

WI= [(100-L*)2 +a*2 +b*2]0.5 

 ها نمونه و پذیرش کلیقوام رنگ و طعم شامل  حسی ارزیابی
 پنج به امتیاز آن در که اي نقطه 5 هدونیک روش از استفاده با

توسط  شد، داده بد اختصاص خیلی براي یک و بخو خیلی
و آموزش ندیده کارکنان مرکز تحقیقات   آموزش ارزیاب   نفر 15

 ها پانلیست .غربی ارزیابی شد  آذربایجان طبیعی منابع و کشاورزي
 دهان شستشوي براي و کرده تکمیل را ها فرم شخصی ذائقه به توجه با

  ).15( کردند آب استفاده و از بیسکوئیت ترد ها نمونه بین خود

طرح کامل تصادفی با چهار تیمار و  از استفاده با آزمایش این
) ANOVA( واریانس تحلیل و تجزیه. اجرا درآمد به تکرار سه
 SPSSافزار  نرم و )GLM( عمومی خطی مدل استفاده از با
دار بودن نتایج، براي  در صورت معنی. گرفت انجام) 18نسخه (

) p>05/0(داري  در سطح معنی دانکن آزمون از ها میانگین مقایسه
 ترسیم Excelافزاز  نرم از استفاده با نیز ها منحنی. استفاده شد

  .گردید

  نتایج و بحث-3

  گاومیش  ترکیبات شیر - 3-1

آورده شده  1گاومیش مورد استفاده در جدول  شیر ترکیبات
یش ترکیبات شیر گاوم تحقیقی طی )2012( همکاران هان و. است

درصد،  48/11-39/16از جمله مواد جامد کل را در محدوده 
درصد، لاکتوز را در محدوده  57/6-97/7را در محدوده  چربی

درصد  37/5-59/4درصد، خاکستر را در محدوده  49/4-73/4
گرم در  میلی 4/4-6/7و اسید لینولئیک مزدوج را در محدوده 

نیز ) 2020( بسکی و همکاران). 19(گرم چربی تعیین کردند 
درصد، چربی را  6/16 ± 12/1گاومیش را  ماده خشک شیر

درصد و  61/4 ±52/0درصد، پروتئین را  02/6 ± 27/1
 ).13(درصد گزارش نمودند  60/0 ± 14/0خاکستر را 

  شیر گاومیش مورد استفاده ترکیبات -1جدول 

  
  

  تکرار است 3 نتایج میانگین*

ماده خشک شیر گاومیش ) 2016(خدکار و همکاران همچنین 
، 40/16، 86/16 هند را به ترتیب ایتالیا، مصر، روسیه و کشورهاي

، 36/6، 22/7درصد، مقدار چربی را به ترتیب  02/17و  00/18
 32/4، 87/3، 95/3و مقدار پروتئین را به ترتیب  06/7و  00/8

ترکیبات  1با توجه به جدول .)21( کردند گزارش درصد 90/3و 
گاومیش مورد استفاده در این تحقیق در محدوده گزارش  شیر

ترکیب ات زیادي مطالعدر  .قرار دارد شده توسط این محققان
هاي  چربی، پروتئین وکربوهیدراتویژه محتواي  به گاومیش شیر
هابسته به این ویژگیو گزارش نمودند که  کردندتعیین  آن را

  pH )یکبر حسب اسید لاکت(% اسیدیته   (%)چربی   (%)پروتئین   (%)ماده خشک 
31/0 ± 78/16 11/0 ± 79/4  35/0± 48/6  006/0 ± 135/0  01/0 ± 57/6  
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و همچنین با گاومیش  نژاد، رژیم غذایی و سیستم پرورشنوع 
  .)17( کند میتغییر  سال فصول

  تغییرات ماده خشک-3-2

ها تاثیر متقابل زمان نگهداري  نتایج تجزیه آماري داده به با توجه
دار  معنی ماست يها میانگین ماده خشک نمونه پنیرك بر دارو مق
در روز اول نگهداري بین ماده خشک نمونه  ).>05/0P( بود

هاي  درصد پنیرك و نیز بین نمونه 5/0شاهد و نمونه حاوي 
داري مشاهده نشد  درصد پنیرك اختلاف معنی 5/1و  1حاوي 

)05/0>P.( شک همه همچنین در پایان دوره نگهداري ماده خ

داري  یرك نسبت به روز اول به طور معنیهاي حاوي پن نمونه
اما ماده خشک نمونه شاهد در  ).>05/0P( افزایش پیدا کرد

 همان ).P<05/0( داري نداشت طول نگهداري تغییرات معنی
در پایان دوره نگهداري شود  مشاهده می 1شکل  که از طوري

داراي د پنیرك درص 5/1و  1هاي حاوي  مونهنماده خشک در 
 ).>05/0P( کمترین مقدار بود داراي شاهد نمونه و مقدار بیشترین

لذا  ،)14( است) صمغ(با توجه به اینکه پنیرك داراي موسیلاژ 
ها واکنش داده و در نتیجه موجب  با اجزاي شیر مانند پروتئین

همچنین کاهش رطوبت و افزایش  .شوند هیدراسیون می افرایش
توان به افزایش پنیرك در ماست را می ماده خشک در اثر
  .شدن یا جذب آب در پنیرك نسبت دادخاصیت هیدراته

 

 

 

 

 

 

  

  تاثیر متقابل زمان نگهداري و مقدار پنیرك بر میانگین ماده خشک -1شکل 

 تغییرات ویسکوزیته- 3-3

است ، معیار بسیار مهمی ، از جمله ویسکوزیتهبافتی هاي ویژگی
کننده را  پذیرش ماست توسط مصرف  وکیفیت  ،ساختار که

مهم ویژگی  از هاي شیر خواص رئولوژیکی ژل .کنند تعیین می
  محصولات این يعملکرد خواص و کلی پذیرش در که است فیزیکی
 است ماست یک سیستم ژل ویسکوالاستیک ضعیف. موثرند

ساختاري خود در هنگام برش زیاد  که قادر به حفظ یکپارچگی

اطلاعات مربوط به تواند  میماست یسکوزیته تعیین و. نیست
یین عت در این تحقیق براي ).21( خواص بافتی را نیز ارائه دهد

ثابت  فرکانس  با  بروکفیلد  ویسکوزیته ماست از ویسکومتر
متقابل ها نشان داد که تاثیر داده نتایج تجزیه آماري .استفاده شد

هاي  نمونه زیتهمقدار ویسکو زمان نگهداري و مقدار پنیرك بر
مقدار ویسکوزیته  2 شکل به توجه با ).>05/0P( بود دارمعنی ماست

درصد پنیرك کمترین مقدار  5/1در روز اول در نمونه حاوي 
که در پایان دوره نگهداري در نمونه شاهد کمترین  در حالی
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همچنین ویسکوزیته نمونه شاهد در طول نگهداري . مقدار بود
داري نداشت اما در نمونه حاوي  معنی روز تغییر 21به مدت 

نگهداري  دوره  پایان در  ویسکوزیته مقدار پنیرك درصد 5/1 و 5/0

  در نمونه حاوي ).>05/0P( افزایش پیدا کرد داري معنی طور هب  
نگهداري کاهش و  7 درصد پنیرك مقدار ویسکوزیته تا روز 1

طور  هبپایان دوره نگهداري مجددا  سپس ثابت ماند اما در
  ).>05/0P( داري افزایش یافت معنی

  

 

 
 

 

 
  

  

 تاثیر متقابل زمان نگهداري و مقدار پنیرك بر میانگین ویسکوزیته -2شکل 

تواند  هاي حاوي پنیرك می دلیل افزایش ویسکوزیته در نمونه
 تئینوپر-اتصالی پروتئین تغییرات و ها پروتئین آرایی باز از ناشی
 دیگر دلیل تواند می هیدراسیون افزایش همچنین. )28 و 9( باشد

 داراي هاي نمونه ).16( باشد زمان گذشت با ویسکوزیته افزایش
 کنترل به نمونه نسبت بالاتري درصد ویسکوزیته 1 سطح تا پنیرك
 در موجود آزاد آب کردن باند با هیدروکلوئیدها زیرا .داشتند
زایش همچنین اف. گردند می ویسکوزیته افزایش موجب نمونه

تر به دلیل مشارکت  ظرفیت اتصال به آب و ایجاد ژلی محکم
ها را در برابر پنیرك در تشکیل شبکه ساختاري، مقاومت نمونه

چون پنیرك داراي موسیلاژ  طرفی از. دهد می افزایش شدن جاري
موسیلاژ  واکنش را ویسکوزیته افزایش  دلیل  است، لذا

 آب این جذب و مخلوط مایع قسمت با) هیدروکلوئیدها(
 طبیعت خاطر به هیدروکلوییدي ترکیبات. کنند می بیان مخلوط

تشکیل  و کرده جذب خود به را آب بودن، جاذب رطوبت
 رئولوژیکی خصوصیات تغییر موجب که دهند می مانندي ژل شبکه

حاوي  نمونه افزایش ویسکوزیته در همچنین ).5( شوند می فرآورده

 شبکه کازئینی تجمع بر تاثیرآن یلدل به احتمالاً درصد پنیرك 1
 تاثیر آن نیز الکترواستاتیک و انفعالات و فعل طریق از ماست

پنیرك  اما با افزایش. باشد میجریان  برابر در ماست مقاومت بر
 کاهش پیدا کرد داري معنی طوره درصد ویسکوزیته ب 5/1تا 

)05/0P<.( و تر کم پروتئین میزان به علت است آن ممکن دلیل 
 هیدروکلویید نقش خاطر به ژلی ماست ساختار تضعیف

  ). 27(باشد  مستحکم پروتئینی ساختار تشکیل از جلوگیري در

 آب اندازي تغییرات-3-4

 .کیفیت ماست است یک شاخص مهم براي ارزیابی اندازيآب
 بازآرایی نتیجه در که است نامطلوب ویژگی یک اندازي آب

ترشح آب بر روي ساختار ژل سبب افتد و می اتفاق شبکه ژلی
اندازي ثبات ساختاري را کاهش داده و یکی از  آب. شود می

کننده  در محصول نهایی است که بر پذیرش مصرف مهم معایب
ها  تواند موجب رشد میکروارگانیسم مینیز تاثیر منفی داشته و 

درجه  4± 1(نگهداري  روز 21 ماست طی اندازيآب ).27( شود
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با توجه نتایج تجزیه واریانس، تأثیر  .زیابی شدار) سانتی گراد
دار  متقابل پنیرك و زمان نگهداري بر مقدار سینرزیس معنی

 با در طول زمان نگهداري 3 با توجه به شکل). >05/0P(بود 
 روندي اندازيآب میزان درصد، 1 مقادیر تا پنیرك غلظت افزایش
 مقایسه در ترمتراکم شبکه ژلی ایجاد علت به داشت،که نزولی

 آب هیدروکلوئید جذب خاصیت نتیجه در کنترل هاي نمونه با
دلیل کاهش  صمغ به همچنین افزودن. در نمونه است موجود

کاهش اندازي  آبشده و  ژلی شبکۀ موجب ثبات خلل و فرج
درصد پنیرك موجب افزایش  5/1اما افزایش  ).5( کند پیدا می
دار به حالت انبوهش احتمالاً حالت پای. شدماست اندازي  آب

اندازي  تدریج آب و به شود شدن نزدیک می ناشی از تهی
 چنانچه غلظت هیدروکلوئیدها افزایش یابد،. گردد زیادتر می
اندازي  و به افزایش آب شود تر می مسیلی فشرده ساختار تودة

به انبوهش  این پدیده. انجامد ظرفیت نگهداري آب می کاهش و
  هاهیدروکلوئید مقدار که مواقعی در یعنی است معروف شدن تهی از ناشی

آن قسمت فشار اسمزي بالاتر  زیاد باشد، در در قسمتی از سیستم
شدن آنها  تر خروج مایع از بین ذرات و نزدیک رفته و موجب
انبوهش بین ذرات و سرانجام سبب ناپایداري  و به همدیگر
نیز ) 1394( در این راستا زمانی و همکاران ).5( شود سیستم می
اي قالبی، تا غلظت  با افزودن گوار به ماست میوه نشان دادند

ولی پس از آن دوباره  فتیا اندازي کاهش درصد، آب 04/0
نیز  )2021( و همکاران روخاس تورس .)5( پیدا کردافزایش 

دن هیدروکلوئیدهاي دانه کدو تنبل وگزارش کردند که افز
است را بهبود بخشید، ثبات فیزیکی و خواص فیزیکوشیمیایی م

ها را  سینرسیس را کاهش داد و خواص رئولوژیکی نمونه
  ).27( هاي حسی را بهبود بخشید اصلاح کرد و ارزیابی ویژگی

 

  تاثیر متقابل زمان نگهداري و مقدار پنیرك بر میانگین آب اندازي -3شکل 

  و اسیدیته pHتغییرات -3-5

pH کند کمک می ماست مطلوب و اسیدیته به خواص حسی. 
ه دلیل تجزیه لاکتوز توسط بماست  pH در طول انکوباسیون

بو  و موجب ایجادپیدا کرده  کاهش هاي اسید لاکتیک باکتري
به انقباض  pH کاهش. )25( دوش میماست و طعم مشخص 

اي لاکتیک ه هاي پروتئینی شکل گرفته توسط باکتري لخته
  ).27( گذارد یر میتأثنیز ماست  کیفیت حسی کند و بر می کمک
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و  pH مقدار پنیرك برو  زمان نگهداريمستقل نتایج تاثیر 
 طوري که از جدول همان. آورده شده است 1 جدول در اسیدیته

و  pHشود فقط تاثیر زمان نگهداري بر مقدار مشاهده می 1
طوري که  هب). >05/0p(دار بود هاي ماست معنیاسیدیته نمونه

pH داري  طول زمان نگهداري بطور معنیهاي ماست در نمونه
افزایش دلیل . )>05/0P(کاهش و اسیدیته افزایش پیدا کرد 

اسید در ماست در اثر تخمیر اسیدیته در طول نگهداري، تولید 
در  pHکاهش  .توسط فعالیت استارترهاي ماست استلاکتوز 

 لاکتوباسیلوس بولگاریکوسطول مدت نگهداري را به فعالیت 

  ،نگهداري طی در که کرد گزارش نیز )1391( زمردي .نداداده نسبت
 استرپتوکوکوس و بولگاریکوس لاکتوباسیلوس( ماست استارترهاي
در دماي یخچال هم به فعالیت خود ادامه داده و با ) ترموفیلوس

لاکتیک تولید کرده در نتیجه باعث افزایش  لاکتوز، اسید تخمیر
  تحقیق حاضر  نتایج  با  تحقیقات  این  نتایج  .)6( گردند می اسیدیته
اي  ماست میوه فرمولاسیون در پنیرك از اما استفاده .دارد  مطابقت
لذا طعم و بافت  .نداشت آن pH و اسیدیته داري برمعنی تأثیر

  .)27(مطلوب ماست حفظ شده است 

  و اسیدیته pHهايمیانگینتاثیر زمان نگهداري بر  -2جدول 

  )روز(زمان نگهداري  pH (%)اسیدیته   (%)پنیرك  pH  (%)اسیدیته

25/1 21/4 0 b08/1 a30/4 1 

17/1 19/4 5/0 ab17/1 b17/4 7 

11/1 22/4 1 a31/1 b17/4 14 

26/1 22/4 5/1  a24/1 b18/4 21  

05/0 012/0  SEM  05/0 012/0  SEM  

 دار نیستند اعداد حداقل با یک حروف مشابه از لحاظ آماري معنی*

SEM: میانگینارد ستاندي اخطا  

 هاي رنگ اندیستغییرات - 3-6

 یلبن هاي بصري در محصولات یژگیو نیتر از مهم یکیرنگ 
حسی و پذیرش مصرف  هاي ویژگی به ماست نوري خواص. است

تحت تأثیر  ییغذاماده رنگ یک . )11( کند کننده کمک می
تغییرات میکروبی، بیوشیمیایی، شیمیایی و فیزیکی است که در 

رآیندهاي فیزیولوژیکی، حمل و نقل پس از برداشت و طی ف
رنگ محصولات غذایی به دلیل سادگی . دهد آوري رخ میفر

تواند به  و همبستگی خوب با سایر خواص فیزیکوشیمیایی می

اي  حسی، تغذیه هاي گیري ویژگیقیم براي اندازهطور غیر مست
با تعیین هاي ماست  رنگ نمونه ).23( ها استفاده شود و رنگدانه

نشان دهنده طیف رنگ آبی ( *bسنجی شامل فاکتورهاي رنگ
نشان ( *Lو) نشان دهنده طیف رنگ سبز تا قرمز( *a،)تا زرد

تأثیر  ،با توجه به نتایج. ارزیابی شد) دهنده طیف سیاه تا سفید
اما بر اندیس  ).>05/0P(بود  ارد معنی *a و *L اندیس پنیرك بر

b* 05/0( داري نداشت معنی تاثیر>P.( ها نشان  مقایسه میانگین
هاي حاوي  نمونه شاهد و نمونه *aو  *L فقط بین اندیسکه  داد

بین  اما ).>05/0p(داري وجود داشت  پنیرك اختلاف معنی
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از   یک  هیچ  در  داري معنی  اختلاف  پنیرك  حاوي  هاي نمونه
 هاي ویژگی 3 جدول در ).p<05/0( نشد مشاهده رنگ هاي اندیس
مقدار کل پرتوهاي   .است شده داده نشان ماست هاينمونه رنگی

افزایش در . شود مشخص می *L برگشت داده شده با شاخص
ها  شده موجب افزایش سفیدي نمونه داده برگشت پرتوهاي مقدار
مشخص است با افزایش  3که از جدول  طوري همین. شد خواهد
بنابراین  .داشت داري معنی کاهش *a اندیس  و  *L اندیس پنیرك

شدن  تر سبز رنگتر و  رهیاز ت یحاکپنیرك ماست با  سازيیغن
 مقدار  .بود  کنترل  نمونه  با  سهیمقا  در  شده  یغن  هاي ماست

هاي چربی و اندازه ذرات  ماست مربوط به گلبول درخشندگی
پروتئین است و بر بازتاب نور ذرات و توانایی پراکندگی تأثیر 

تواند به  می *Lکاهش اندیس دلیلبنابراین . )27( گذارد می
جایی  از آن. عدم انعکاس نور توسط ذرات پنیرك باشد دلیل

ها تا حد زیادي بستگی به آب موجود  روشنی نمونه که شاخص
هاي بالاي پنیرك قابلیت جذب  در غلظت. در سطح نمونه دارد
کاهش  *L در نتیجه شاخص. ها بیشتر بود آب در سطح نمونه

رنگ  به توانمی نیز افزایش طیف رنگی سبز را .کند میدا پی

هاي پنیرك منبع سرشاري از رنگدانه. سبز پنیرك نسبت داد
پاستوریزاسیون ممکن است  در اثر که )14( فلاونوئیدي است

رنگ ماست  موجب تغییرها آزاد شوند و  رنگدانه از بعضی
مارمالاد لازم به توضیح است که به دلیل استفاده از . شوند
 اريد معنیاي حاوي پنیرك، اختلاف  ماست میوه تهیه در زردآلو

چون رنگ زرد زردآلو این  مشاهده نشدها  نمونه *b اندیس بر
) 2021( و همکارانروخاس تورس. اندیس را پوشش داده است

نشان دادند که با افزایش هیدروکلوئید دانه کدو تنبل مقدار 
 کند ین بررسی را تایید میکاهش یافت که نتایج ا روشنایی

سازي  یغنگزارش کردند که ) 1399( يانصارو  یروانیش .)27(
و  *L گردو موجب کاهش شاخص ماست با عصاره برگ

نسبت  رنگ عصاره را به مساله نیا که شد *bشاخص شیافزا
و  شوکري .)7( به سبز داشت لیزرد ما ته رنگ یکه کمدادند 

 چاي عصاره افزودن کهد کردن گزارشنیز ) 2017(همکاران 
 به و بسته داري معنی طور هببه ماست  برگ مورینگا و سبز برگ
 )شدن قرمزتر( *aو *bافزایش روشنایی، کاهش موجب غلظت
  .)29( شد

  هاي رنگیتاثیر مقدار پنیرك بر اندیس-3
ΔE WI b* a* L*  پنیرك(%) 

b40/22 b07/23  08/20  a45/4  a03/89  0 
a09/29 a72/30  23/19 b88/1 b12/76 5/0 
a50/28 a10/30  49/19 b67/1 b 12/77 1 
a93/27 a44/29  85/20 b02/1 b24/79 5/1 

19/1  35/2  58/0  38/0  29/3  SEM 

 دار نیستند اعداد حداقل با یک حروف مشابه از لحاظ آماري معنی*

SEM :میانگینارد ستاندي اخطا  

  

ى تابعی به نوع )WI( و شاخص سفیدى) ΔE(اختلاف رنگ 
دهنده تفاوت رنگ  نشان ΔE .هاى اصلى رنگ است از شاخص
، سفیدي کلی محصول WIصفحه استاندارد است و بین نمونه و

با ). 26(گیرد  غذایی یا انحراف آن از رنگ سفید را اندازه می
 5/0با افزایش پنیرك تا  WIو  ΔEمقدار  3 توجه به جدول

یافت اما با  فزایشداري ا معنی طور هدرصد نسبت به شاهد ب
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ها مشاهده  داري در این اندیس معنی تغییرات پنیرك بیشتر افزایش
اگر اختلاف . با شفافیت نسبت عکس دارد ΔE شاخص. نشد
ΔE باشد اختلاف رنگ بسیار  3 تر از با نمونه شاهد بزرگ

باشد متمایز و اگر  3 کوچکتر از و 5/1از  متمایز، اگر بزرگتر
). 10(دهنده اختلاف کمتري است نشانباشد  5/1بزرگتر از 

از رنگ  بنابراین در این بررسی رنگ نمونه شاهد بسیار متمایزتر
  .سایر تیمارها بود

 خواص حسی ماست-3-7

هاي فراسودمند بسیار مهم است، چند ارزش اساسی فراورده هر

اما خواص حسی نیز جایگاه پراهمیتی دارند زیرا میل و رغبت 
خواص حسی در سطح وسیعی . کنندیین میننده را تعک مصرف
کنندگان  تأمین خواسته مصرف و غذاها کیفیت بهبود و کنترل براي

رنگ، (نتایج تجزیه آماري خواص حسی  .)6(شود  استفاده می
آورده شده  5شکل هاي ماست تولیدي در نمونه) طعم و بافت

 ،هاي ماستنتایج ارزیابی خواص حسی نمونه بر اساس .است
 ).P<05/0(ها وجود نداشت رنگ نمونه در داريمعنی فاختلا
 داده  پوشش را پنیرك رنگ ماست در زردآلو مارمالاد از فادهاست زیرا
عم با افزایش پنیرك کاهش یافت که این کاهش اما ط .است
  .دار بود درصد پنیرك معنی 5/1تیمار حاوي  در

  

  

  

  

  

  

  ی حسیتاثیر مقدار پنیرك بر امتیاز ارزیاب-4شکل 

 بیشترین درصد پنیرك 5/0حاوي  نمونه و کنترل نمونه کلی طوره ب
درصد پنیرك  1حسی رنگ و طعم و نمونه حاوي  خواص امتیاز

خواص حسی  امتیاز کمترین. کرد بیشترین امتیاز بافت راکسب
دلیل وجود  به. درصد پنیرك بود 5/1 حاوي نمونه به مربوط

بیشتر آن موجب ایجاد طعم  ترکیبات تاننی در پنیرك، استفاده
با توجه به نتایج ارزیابی  .هاي ماست گردیدنامطلوب در نمونه

 1به مقدار  توان از پنیرك توان نتیجه گرفت که می حسی می
درصد به عنوان یک افزودنی غذایی در تهیه ماست استفاده 

  . کرد

  نتیجه گیري-4

نیرك در استفاده از پبا توجه به نتایج حاصل از این بررسی، 
نداشت  pH اسیدیته و بر داريمعنی تأثیر اي میوه ماست فرمولاسیون

داري  طور معنیه با افزایش پنیرك ب  هانمونه   خشک  ماده اما
 تا  پنیرك غلظت افزایش  با  همچنین  ).>05/0P( کرد  افزایش پیدا

ها کاهش و ویسکوزیته افزایش  نمونه اندازيآب درصد  1 مقادیر
آب اندازي  درصد پنیرك موجب افزایش 5/1 افزایش اما دکر پیدا

هاي رنگی نشان نتایج ارزیابی اندیس. و کاهش ویسکوزیته شد
دار  استفاده از پنیرك در تهیه ماست موجب کاهش معنی که داد
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نتایج ارزیابی خواص . ماست شد هاي نمونه *aو *L هاي اندیس
رل و نمونه حاوي که نمونه کنت هاي ماست نشان دادحسی نمونه

) رنگ و طعم(حسی  خواص ترین امتیاز درصد پنیرك بیش 5/0
 5/1کمترین امتیاز نیز مربوط به نمونه حاوي . را کسب کرد

درصد  1بر اساس نتایج این بررسی افزودن . درصد پنیرك بود
 سینرزیس ویسکوزیته، جمله از کیفی هاي ویژگی از برخی پنیرك

 کاهش وجود اما با. بخشید بهبود را ماست خشک ماده و
 براي شده طراحی فرم در ارزیابی این امتیاز حسی، خواص
 لذا. داشت قرار قبول قابل و خوب محدوده در پانل تست
ماست  در موفقیت با درصد، 1پنیرك به مقدار پودر  از توان می

  .نمود زردآلواستفاده اي میوه گاومیش

  منابع-5
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Abstract 

In this study, the effect of Mallow powder in 4 levels 0, 0.5, 1 and 1.5% on quality of buffalo 
fruit yogurt containing apricot were studied during 21 days of storage. Physicochemical 
properties (pH, acidity, moisture and syneresis), viscosity, color indices (L*, a* and b*) and 
sensory properties (color, flavor and texture) were evaluated. The Results of statistical analysis 
showed that during storage, the pH decreased and acidity increased significantly. Also with 
increasing the amount of Mallow powder to 1%, syneresis decreased and viscosity increased, but 
increasing more mallow powder caused an increase in syneresis and decrease in viscosity. 
Comparison of the mean of color indices showed that there was a significant difference only 
between the L* and a* indices of the control sample and all samples containing mallow powder 
(p<0.05). But no significant difference was observed between the samples containing mallow 
powder (p <0.05). The ΔE and WI increased significantly with increasing mallow powder up to 
0.5% compared to the control, but with further increase of mallow powder, no significant changes 
were observed in the above indices. The results of evaluation of sensory properties of samples 
also indicate that control samples and samples containing 0.5% of mallow powder obtained the 
highest score of sensory properties (color, flavor and texture). With further increase in mallow 
powder, the score of sensory properties decreased. According to the results obtained of this study, 
the use of 1% mallow powder in the preparation of functional buffalo fruit yogurt is 
recommended. 
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