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  )مقاله پژوهشی(
پودر کشک فراسودمند حاصل از  فیزیکی و حسی تعیین ویژگی هاي شیمیایی،

  و عصاره بذر کتان ماستاختلاط 
  

  1، مسعود نجف نجفی 2، فوژان خراسانیان *1حسن رشیدي
  

  ایران مشهد، کشاورزي، یجترو آموزش و تحقیقات، سازمان رضوي، خراسان طبیعی منابع و کشاورزي آموزش و تحقیقات مرکز ،استادیار - 1
 تحقیقات، سازمان ، رضوي خراسان طبیعی منابع و کشاورزي آموزش و تحقیقات لبنی، مرکز نوین هاي فراورده ارشدکارشناسی دانشجوي - 2

  مشهد، ایران کشاورزي، ترویج آموزش و
  

  14/12/1397 :تاریخ پذیرش                     25/04/1396: تاریخ دریافت
  
 

  چکیده
. خشک کردن پاششی انجام شد و سپسمخلوط با ماست آبگیري شده درصد پودر عصاره کتان  15و  5/12، 10، 5/7، 5، 5/2مقادیر 

طعم، رنگ، (، حسی )واسیدیته pHرطوبت، چربی، پروتئین، (آزمون هاي انجام شده بر روي پودر کشک شامل آزمون هاي شیمیایی
، رطوبت و چربی pHبا افزایش درصد عصاره، میزان که  نشان دادنتایج . بود) لیت و ویسکوزیتهحلا(و فیزیکی ) بو، مزه و پذیرش کلی

افزایش مقدار عصاره کتان ، در خصوص ویژگی هاي فیزیکی). p≥ 05/0(افزایش و مقدار اسیدیته و پروتئین کاهش معنی داري داشت 
ارزیابی حسی نمونه هاي پودر کشک نشان داد . ویسکوزیته شد) p≥ 05/0(در پودر کشک باعث کاهش حلالیت و افزایش معنی دار 

درصد  15همچنین بیشترین مقدار امتیاز قوام مربوط به نمونه داراي . که افزودن عصاره کتان باعث کاهش امتیاز رنگ محصول شد
بر امتیاز ) p≥ 05/0(معنی داري  افزودن عصاره کتان اثر. داشت) p≥ 05/0(عصاره کتان بود که با سایر تمونه ها اختلاف معنی داري

درصد اثر معنی داري بر امتیاز طعم  5/7از سوي دیگر نتایج نشان داد که افزودن عصاره بذر کتان تا . بوي نمونه هاي مختلف نداشت
به همین . تلخ بود امتیاز طعم شد که عمدتا به دلیل ایجاد ته مزه) p≥ 05/0(نمونه ها نداشت اما در مقادیر بیشتر باعث کاهش معنی دار
درصد عصاره کتان مشابه نمونه شاهد بود و پس از آن با افزایش عصاره  5/7ترتیب امتیاز پذیرش کلی نیز در نمونه هاي داراي حداکثر 

  . داشت) p≥ 05/0(کتان امتیاز پذیرش کلی کاهش معنی داري 
  

  خشک کردن پاششی، ماستکشک، کتان، فراسودمند،  :کلید واژه ها

  

  

  

  
  Ha_rashidi@yahoo.com: مسؤول مکاتبات*

mailto:Ha_rashidi@yahoo.com
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  مقدمه-1
شیر و فرآورده هاي لبنی  از مهم ترین مواد غذایی مصرفی  

کشک نیز به عنوان محصول . روزانه هر فرد محسوب می شوند
   از اهمیت ویژه اي برخوردار کلسیم و  پروتئین غنی از لبنی

شد منبع می بای روغن دانه ،کتاناز سوي دیگر  .)1(می باشد 
که داراي خواص  استچرب ضروري  هاياسیدغنی از 

پوکی  عروق،و ي از بیماري هاي قلب مفیدي براي پیشگیر
انواع مشکلات گوارشی و همچنین ، استخوان و آرتروز

از جمله ترکیبات مهم دیگر  .)30و 26 ،6 ،5(است سرطان 
 ،موجود در بذر کتان، فیبر تغذیه اي است که شامل صمغ

این ترکیبات با جلوگیري از یبوست . لیگنان می باشد سلولز و
       خطر سرطان  کاهشسبب نرمی و دفع آسانتر مدفوع و 

هستند که  خوراکی هایی غذاهاي فراسودمند، .)27( می شوند
در و ترکیبات سلامت بخش و مفیدي  فاقد ترکیبات مضر بوده

دي چون امروزه استفاده از گیاهان مفی .)24( آنها وجود دارد
در تولید انواع غذاهاي فراسودمند مورد توجه ) 35(کتان 

آقاسی پور و همکاران . )23و  10 ، 9، 8( محققان قرار دارد
در تولید را کتان پودر دانه  درصد15و  10، 5مقادیر   ،)1393(

با افزایش نتایج نشان داد . نمودندماکارونی فراسودمند استفاده 
محصولی می توان یون ماکارونی، فرمولاس بذر کتان دردرصد 

با مقدار اسیدهاي چرب ضروري و ترکیبات آنتی اکسیدانی 
 ناصري و همکاران ).2( دبیشتر به بازار مصرف ارائه کر

اثر افزودن ایزوله پروتئین سویا و فیبر گندم، در تولید ) 1387(
نتایج به . را مورد ارزیابی قرار دادندکشک مایع به روش سنتی 

درصد  4ه از این مطالعه نشان داد که کشک حاوي دست آمد
نمونه فیبر گندم نسبت به سایر درصد  2ایزوله پروتئین سویا و 

    کیفیت بالاتري دارد و ایزوله پروتئن سویا و فیبر گندم  ها
با خواص عملگرا مورد استفاده قرار  افزودنیمی تواند به عنوان 

بررسی بهینه سازي به ) 1393( مروي و همکاران .)22( گیرد
 این در. فرمولاسیون و تولید کشک فراسودمند پرداختند

 4/0 –0محدوده  در(گوار  صمغ افزودن تاثیر پژوهش،
 هاي ویژگی بر) درصد 2 تا 0 درمحدود(اینولین  و )درصد

 اسیدیته،  اندازي، چسبندگی، آب سختی، مانند مایع کشک

 رقرا بررسی مورد حسی، هاي ویژگی و خشک ماده
 باعث ماده غذاییدو این افزودن داد نشان نتایج .گرفت

 ماده و اندازي آب وکاهش اسیدیته و چسبندگی افزایش
         مناسب دهانی احساس و طعم بافت،  و بهبود خشک

به بررسی تأثیر ) 1393( محمدي و همکاران .)21( می گردد
پودر دانه تاج خروس به عنوان یک ماده عملگرا بر 

در این  .حسی و شیمیایی کشک صنعتی پرداختند خصوصیات
کشک هایی با درصدهاي مختلف شیر خشک تولید بررسی، 

در مرحله درصد  7و  5، 3، 0نسبت هاي باو دانه تاج خروس 
 ،بر اساس نتایج به دست آمده .گردیدپایانی فرایند، اضافه 

میزان فیبر، کلسیم،  برمعناداري  تاثیرافزودن تاج خروس 
بررسی خصوصیات  .)11( داشت آهن، فسفر، پتاسیم و منیزیم

و ویژگی هاي ترکیبات تشکیل دهنده دانه کتان به عنوان 
) 1394( غذاي فراسودمند توسط اسماعیلی فرد و همکاران

دانه کتان، به دلیل حضور مقادیر آنها بیان داشتند که . انجام شد
لول و ، فیبر هاي رژیمی مح3-بالایی از اسید هاي چرب امگا

نامحلول و آنتی اکسیدان هاي فنولی طبیعی، مورد توجه قرار 
درصد  23 -34روغن، درصد  40 -50محتوي حدود دارد و 

  .)3( لیگنان می باشددرصد  9 -3موسیلاژ و  درصد 4پروتئین، 
کشک ماده غذایی مفید و منبع غنی از پروتئین و کلسیم است 

 لامت بخشی چونترکیبات س واز نظر سایر مواد مغذي اما 
لذا در این پژوهش  ضعیف می باشد، 3امگا  اسیدهاي چرب

عصاره  دارايکشک  پودر با هدف تولید محصول فراسودمند،
و محصول نهایی مورد ارزیابی حسی و تولید بذر کتان 

  . گرفتشیمیایی قرار فیزیکو
 
  مواد و روش ها-2
  مواد- 2-1

کتان از بذر و  از شرکت پگاه خراسان یچرب بدونماست 
.مشهد خریداري شد در پنجراه پایین خیابان عطاري هابازارچه 
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  تولید عصاره بذر کتان - 2-2
براي استخراج عصاره بذر کتان از روش استخراج با آب گرم 
 و سپس خشک کردن عصاره به روش آفتابی استفاده گردید

  .)25و 18(
  
  کتان عصارهغنی شده با  کشکپودرتولید  - 2-3

مورد درصد  2/0درصد چربی با ماست  ،لید کشکبه منظور تو
رسیدن به ماده  تا به روش کیسه ايماست . استفاده قرار گرفت

عصاره بذر کتان پودر با سپس . آبگیري شددرصد 5/16جامد 
وزنی /وزنیدرصد  15و  5/12، 10، 5/7، 5، 5/2، 0در مقادیر 

  مدل مخلوط و توسط هموژن آزمایشگاهی اولتراکس

Misonix sonicator  )یکنواخت گردید )ساخت آمریکا .
 80دماي در درصد نمک افزوده و پاستوریزاسیون 2 سپس

سپس . رفتصورت گ دقیقه 10درجه سانتی گراد، به مدت 
، 6(شد انجام  پاششیعملیات خشک کردن توسط خشک کن 

  ).21و  11
  
  آزمونهاي شیمیایی-2-4 

لی ایران به شماره مطابق استاندارد مپودر اندازه گیري رطوبت 
چربی مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره ، )12(  8781
پروتئین مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  ،)13( 1531

639 )14(، pH 2852ندارد ملی ایران به شماره مطابق با استا ، 
ساخت  HI8520-21 مدل    METRONدستگاهو توسط 

یري اسیدیته مطابق با استاندارد اندازه گو  )15(کشور سوئیس 
نرمال و  1/0، با استفاده از سود 2852ملی ایران به شماره 

  . )16(معرف فنل فتالئین انجام شد
  
  آزمونهاي حسی- 2-5

شامل طعم، پودر کشک بازسازي شده آزمایشات حسی 
و پذیرش کلی به روش مقیاس هدونیک به  ، آرومارنگ

: 4وسط، مت: 3بد، : 2بد،  بسیار: 1(نقطه اي  5صورت آزمون 
و  21، 11( مورد ارزیابی قرار گرفت )بسیار خوب: 5خوب، 

22.(  
  

  کییفیزآزمونهاي - 2-6
مطابق با استاندارد ملی ایران پودر اندازه گیري اندیس حلالیت 

 هاي گیري اندازه براي.)17( انجام شد 2090به شماره 
 رازویسکومتپودر کشک بازسازي شده مایع  رئولوژیکی

 وساخت کشور آمریکا  DV III ULTRA بروکفیلد مدل
 شد استفاده 240تا20 اي زاویه درسرعتهاي 04 شماره اسپیندل

)4(.  
  
  آماريطرح  - 2-7

آنالیز . استفاده گردیدبا سه تکرار  طرح کاملا تصادفی
 SPSS R16نرم افزار  داده ها توسط) ANOVA(واریانس

ه روش آزمون چند و اختلاف بین میانگین ها ب صورت گرفت
مورد مقایسه قرار  05/0دامنه اي دانکن در سطح معنی دار 

ویرایش  excel نرم افزار و نمودار ها با استفاده ازگرفت 
  .ترسیم شد  2010

  
  نتایج و بحث -3
  زمون هاي شیمیاییآ - 3-1
 3-1-1 pH-    

افزودن بذر کتان به اثر مشاهده شد که  1نمودار با توجه به 
 ح مورد بررسی معنا دار بودودر سطنمونه ها   pH رويکشک 

)05/0p<(، به طوري که با افزایش غلظت بذر کتان در    
کلیه ي . افزایش معنا داري یافت pH  نمونه هاي کشک،

نمونه ها با یکدیگر و با نمونه شاهد در سطح مورد بررسی 
به ترتیب  pHبیشترین و کمترین میزان . داراي اختلاف بودند

عصاره بذر کتان بود  ٪15و 5/2داراي  ط به نمونه هايمربو
در نتیجه  pH علت افزایش  احتمالا ).79/4و  33/4به ترتیب (

میزان رطوبت و تغییرات به  افزایش درصد عصاره بذر کتان،
؛ چرا که در این استماده خشک بدون چربی بستگی داشته 

افت تحقیق، میزان رطوبت با افزایش درصد عصاره افزایش ی
سبب کاهش  1986 و همکاران در سال طبق تحقیق اربکل که

     در نمونه ها  pHافزایش  ومیزان ماده خشک فاقد چربی 
دریافتند که   )2002 ( نابنزارو همکارهمچنین  .)27( شودمی 
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 pHخصوصیات کلی ماست نظیر اسیدیته و رمیزان چربی شیر ب
بالاتر  pHداراي  نمونه هاي با درصد چربی بالاترو  موثراست

و اسیدیته پایین تري نسبت به نمونه هاي با درصد چربی پایین 
  .تر می باشند

  

 

  و اسیدیته در نمونه هاي کشک داراي مقادیر مختلف عصاره کتان pHتغییرات  -1 نمودار
  

در بررسی مقایسه دو محصول سنتی ) 2013(نوري و همکاران
شک مناطق مختلف ایران بیان داشتند که کشک یک دوغ و ک

محصول اسیدي حاصل از فعالیت استارترهاي ماست بوده و 
که با نمونه شاهد . می باشد 5/4-7/3آن بین  pHبدین ترتیب 

اما در این بررسی با افزودن . این مطالعه هم خوانی داشت
افزایش چشمگیري داشت که  pHعصاره بذر کتان میزان 

  .)24(توضیح داده شد  دلایل آن
  
  اسیدیته - 2- 3-1

نشان داد که در تمامی نمونه ها اسیدیته ) 1نمودار(نتایج 
همچنین مشخص شد میزان عصاره بذر کتان . کاهش یافت

مورد استفاده در کلیه ي تیمار هاي مورد بررسی تاثیر معنی 
که . )>05/0p( داري بر اسیدیته در سطح مورد بررسی داشت

تغییرات مقدار چربی و  ر ممکن است به دلیل تاثیرعلت این ام
لیم و . ماست باشد استارترهايفعالیت  سایر مواد بر روي

، در بررسی اثرات سطوح روغن بذر کتان بر )2010(همکاران
خواص کیفی بستنی کم چرب در طول دوره نگهداري بیان 
داشتند که با افزایش سطح بذر کتان، اسیدیته کاهش چشم 

این نتایج همچنین . )31( بت به نمونه شاهد پیدا کردگیري نس
 ایزوله، که به بررسی )1387(با گزارش ناصري و همکاران 

کشک پرداختند  هاي ویژگی بر گندم فیبر و سویا پروتئین

 چهار و اسیدیته درهر pH آنها بیان داشتند که. مطابقت داشت

 ٪4 فیبر گندم، ٪2ایزوله پروتئینی سویا و  ٪2(کشک  نوع
ایزوله پروتئینی سویا  ٪4فیبر گندم،  ٪2ایزوله پروتئینی سویا و 

 دار معنی اختلاف یکدیگر با ،)فیبر گندم، نمونه شاهد ٪3و 

 به مربوط ترتیب به آن مقدار کمترین و بیشترین. داشتند

 و گندم فیبر %3 و سویا پروتئین ایزوله %4 کشک حاوي
   .بود شاهد کشک نمونه

  
  پودر کشک رطوبت - 3- 3-1

با افزودن عصاره ) 2شکل (رطوبت نمونه هاي مورد بررسی 
بیشترین میزان . پیدا کرد )>05/0p(معنی داريافزایش کتان، 

عصاره بذر کتان و  ٪15 داراي رطوبت مربوط به نمونه
در این بررسی کلیه ي . کمترین آن به نمونه شاهد تعلق داشت

         رد بررسی تیمار ها داراي اختلاف آماري در سطح مو
با افزودن عصاره بذر کتان به فرمولاسیون کشک . می باشند

. درصد گشت43/13به  2/7منجر به افزایش میزان رطوبت از 
توان به ترکیبات موجود در بذر کتان نسبت می این افزایش را 

افزایش رطوبت  ، )1994 ( طبق تحقیق کوبی و همکاران. داد
صمغی و حضور  ترکیباتدلیل نهایی محصول ممکن است به 

درصد  8مقدار صمغ در دانه حدود . فیبر بالا در بذر کتان باشد
گزارش شده است و مانند صمغ عربی قابلیت جذب آب 
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 ، )1383(بر اساس تحقیق ماهرانی همچنین  .)29(بالایی دارد 
 و است ناهمگن ساکارید پلی حاوي مخلوط کتان دانه

 آن هاي واریته تنوع به ها یدترکیب مونوساکار در اختلاف

؛ که این ترکیبات در میزان جذب آب و شود می داده نسبت
ارند و به آهستگی آب میزان رطوبت نهایی نقش بسزایی د

می توانند میزان رطوبت نهایی محصول را جذب می کنند و 

این نتایج با گزارشات ناصري و همکاران  .)20( افزایش دهند
 گندم فیبر و سویا پروتئین ایزوله تاثیر ی، که به ارزیاب)1387(

آنها بیان . کشک پرداختند مطابقت داشت هاي ویژگی بر
 فیبر و سویا پروتئین ایزوله مصرف مقدار افزایش با داشتند که

 رطوبت مقدار آنها، آب جذب خاصیت به توجه با و گندم

  .)22( می کند پیدا افزایش محصول
  
  

 
 

 

 

بت در نمونه هاي کشک داراي مقادیر مختلف عصاره کتانتغییرات رطو -2 نمودار  
 

  پروتئین -4- 3-1
، کتان عصاره مقدار، با افزایش  3داده هاي نمودار با توجه به 

به  ،مقدار پروتئین نهایی به طور معنی داري کاهش یافت
 ٪22/13عصاره، میزان پروتئین به  ٪15طوري که در نمونه با 

ان پروتئین در کشک فراسودمند دلیل کاهش میز. کاهش یافت
دانه کتان بستگی  یک سو به مواد افزودنی آن یعنی تولیدي از

خیلی کمتر از پروتئین کشک  زیرا پروتئین بذر کتان داشته
مدن پروتئین محصول شده آبوده و این اختلاط باعث پایین 

 ، در بررسی)1387(ناصري و همکارانبه گونه مشابه  .)6( است

کشک  هاي ویژگی بر گندم فیبر و سویا پروتئین ایزوله تاثیر
افزودن فیبر گندم باعث کاهش مقدار پروتئین  بیان داشتند که

  .)22(کشک شد 
  

  چربی -5- 3-1
افزودن عصاره بذر  آمده است با 4همان گونه که در نمودار 

مقدار کتان، میزان چربی افزایش چشمگیري داشت که به دلیل 
. بوده است) درصد 38 (مصرفی  بذر کتانفراوان در روغن 

عصاره بذر کتان بیشترین  ٪15نمونه شاهد کمترین و نمونه با 
و  97/1بترتیب ( میزان چربی را به خود اختصاص دادند 

حضور اسید هاي چرب اشباع نشده با توجه به  ).درصد27/13
چرب  و اسید 3امگا  و 6امگادر انواع  چند پیوند دوگانهبا 

کتان یکی از غنی ترین  هدان، پیوند دوگانهغیراشباع با یک 
نابراین ب. در رژیم غذایی استضروري  چربهاي  منابع اسید

افزایش چربی محصول نوید بخش غنی شدن آن از جهت 
  . اسیدهاي چرب ضروري است
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  تغییرات پروتئین در نمونه هاي کشک داراي مقادیر مختلف عصاره کتان -3 نمودار
  

  
  تغییرات چربی در نمونه هاي کشک داراي مقادیر مختلف عصاره کتان -4 نمودار

  
  حلالیت  - 3-2

شاخص حلالیت یکی از مهم ترین متغیر هاي اندازه گیري 
شده می باشد که از اهمیت ویژه اي براي پودر هاي غذایی بر 

در پودرهاي با  ،2009بر اساس تحقیق رایت . خوردار است
صورت مواد ه برخی مواد جامد ب حلالیت پایین ممکن است

نامحلول از چرخه ي مصرف خارج شوند که این مسئله منجر 
. به بروز مشکلاتی در فراوري  و زیان هاي اقتصادي می شود

نشان داد که با افزایش درصد بذر ) 5نمودار(نتایج آماري 
حلالیت کاهش یافته عصاره کتان در فرمولاسیون کشک، 

ت پودر می تواند در نتیجه تغییرا کاهش حلالیت در . است
چربی و پروتئین باشد چرا که با افزایش عصاره بذر کتان 
مقدار پروتئین کاهش و مقدار چربی افزایش یافته است که به 
معناي افزایش اجزاي نامحلول در آب بوده و باعث کاهش 

، خاك سفیدي و 2012 ، کاپرینو(حلالیت پودر شده است 
کلیه ي تیمار ها ، توجه به تفاسیر بیان شده با). 1392همکاران، 

در سطح مورد بررسی داراي اختلاف آماري بودند و در بین 
عصاره بذر کتان  ٪15آنها نمونه شاهد بیشترین و نمونه حاوي 

به ترتیب ( کمترین میزان حلالیت را به خود اختصاص داد 
   .)64/2و  15/4
  

  
  

  

اي کشک داراي مقادیر مختلف عصاره کتانتغییرات حلالیت در نمونه ه - 5نمودار
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  ویسکوزیته - 3-3

بر روي اثر غلظت هاي  مختلف بذر کتان را  6نمودار
نمونه شاهد داراي  .می دهدنمونه کشک نشان ویسکوزیته 

و با افزایش مقادیر بذر کتان ،مقدار  کمترین گرانروي بوده
زایش که می تواند به دلیل افافزایش یافته است نیز گرانروي 

مواد جامد و خصوصا ترکیباتی چون فیبر و موسیلاژ ها در بذر 
بنابراین می توان بیان داشت که ترکیباتی همچون  .کتان باشد

فیبر و موسیلاژ هاي موجود در ساختار بذر کتان احتمالا بر 
 خواص داراي کتان دانه صمغ.تغییرات ویسکوزیته موثر هستند

 فرآورده در تواند می دلیل همین به و باشد می دهندگی قوام

 منبع ترین غنی کتان دانه ).20( شود برده کار به هاي غذایی

 هاي تکنولوژیکی ویژگی داراي از فیبر هستند کهشده  شناخته

  ).33( باشد می زیاد آب جذب ظرفیت جمله از مفید

  

  
  

 

 

 

اره کتانتغییرات ویسکوزیته در نمونه هاي کشک داراي مقادیر مختلف عص -6 نمودار  

  
  ارزیابی حسی - 3-4
  قوام  -1- 3-4

درصد، میزان امتیاز قوام نمونه  15با افزایش غلظت عصاره تا 
که علت این پدیده را می توان به ) 7نمودار (ها افزایش یافت 

همان طور که بیان شد درصد . ویسکوزیته بالا در آن نسبت داد

یش قوام کشک عصاره ویسکوزیته افزایش یافته و بنابراین افزا
همان . غنی شده با افزایش درصد بذر کتان دور از انتظار نبود

گونه که قبلا ذکر شد افزایش ویسکوزیته و قوام به دلیل 
ترکیبات صمغی موجود در کتان می باشد که با آب اتصال 

  ). 17،19،31(برقرار می نمایند 
  
  
  
  
  
  
  

مقادیر مختلف عصاره کتانتغییرات قوام در نمونه هاي کشک داراي  -7 نمودار  
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  رنگ  -2- 3-4

. ، نشان داده شده است8نمودار نتایج آزمون ارزیابی رنگ در 
و  5همان طور که مشخص شد کشک حاصل از جایگزینی 

درصد عصاره بذر کتان از نظر رنگ بهترین امتیاز را  5/7
دریافت کرد و کمتر شدن امتیاز رنگ کشک غنی شده با 

درصد، می تواند به دلیل  5/7به بیش از  افزایش درصد عصاره
که باعث تیره  وجود فیبر و موسیلاژ بالا در بذر کتان باشد

شدن و زردي بیش از حد و عدم پسند توسط مصرف کننده 
کلیه ي تیمار هاي حاوي سطوح مختلف  .)6(گردیده است

عصاره نسبت به رنگ نمونه شاهد به لحاظ بررسی جدول 
   .اختلاف معنا داري داشتند) >05/0p(دانکن در سطح

  
  آروما - 3- 3-4

داشته نافزایش میزان سطح عصاره اثر معنی داري بر امتیاز بو 
عصاره کتان فاقد بوي خاصی بود و پانلیست ). 8نمودار ( است

ها در نتیجه افزودن عصاره کتان تغییري در بوي تیمارهاي 
  . کشک احساس نکردند

  
  طعم  -4- 3-4

طعم اري داده هاي حاصل از آزمون تجزیه و تحلیل آم
نشان داد که غلظت عصاره بذر کتان بر طعم   )8نمودار(

با ). >05/0p(کشک هاي تولیدي اثر معنی داري داشت 
علت .  افزایش غلظت عصاره امتیاز پذیرش طعم کاهش یافت

کاهش امتیاز طعم در بین ارزیاب ها با افزایش غلظت عصاره 
ل حضور ترکیبات سیانورژنیک بذرکتان، احتمالا به دلی

پیغمبر  .بوده استگلیکوزید که عامل اصلی تلخی می باشد 
 تهیه در کتان در بررسی کاربرد، )1392(دوست و همکاران

که با افزایش درصد بذر شده بیان داشتند  غنی حجیم نان نیمه
نمونه ها کاسته شد که با نتایج این بررسی  طعمکتان از امتیاز 
  .)5( تهم خوانی داش

  
  پذیرش کلی- 5- 3-4

 امتیازبر  مقدار عصاره کتاننشان داد که اثر ) 8نمودار (نتایج 
به طور کلی با افزایش میزان . معنی داري بودکلی پذیرش 

درصد عصاره، میزان پذیرش کلی نیز کاهش داشت و در 
بهترین نمره توسط ارزیاب ها  ٪5/7نمونه هاي حاوي 
ر عصاره کتان بر امتیاز پذیرش دلیل تاثی .اختصاص داده شد

کلی، اثر عصاره کتان بر رنگ و طعم کشک بازسازي شده 
     بود که در مقادیر بالا باعث ایجاد ته مزه ي تلخ و رنگ 

  . قهوه اي نامطلوب می گردید

  

  
ختلف عصاره کتانتغییرات ویژگی هاي حسی در نمونه هاي کشک داراي مقادیر م -8 نمودار
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  نتیجه گیري  -4
کشک کاملا موثر  pH برافزودن بذر کتان نتایج نشان داد که 

زودن عصاره کتان پیشنهاد می شود از فلذا در صورت ا. است
در  همچنین. ماست با اسیدیته بالاتر از معمول استفاده گردد

این بررسی میزان محتویات رطوبت در کلیه ي نمونه هاي 
که در این رابطه نیز  چشم گیري پیدا کرد افزایشمورد بررسی 

پیشنهاد می گردد در پژوهشهاي تکمیلی بر روي شرایط فرایند 
خشک کردن پاششی در جهت تولید محصولی با رطوبت 

با افزایش غلظت عصاره بذر کتان، میزان . کمتر تحقیق گردد
چربی در تیمارهاي مورد بررسی افزایش چشم گیري نسبت به 

بذر کتان مصرفی  روغن بالايکه به دلیل شاهد داشت؛ نمونه 
و نشان داد که تولید محصول با ویژگی هاي  می باشد

موفقیت آمیز ) داراي اسیدهاي چرب ضروري(فراسودمند 
 نمونه هاي حاوي ویسکوزیته براي نمودار مقایسه. بوده است

افزایش  با که میدهد مختلف عصاره بذر کتان نشان مقادیر
. می شود بیشترو قوام محصول اره،  ویسکوزیته درصد عص

. قوام و ویسکوزیته در کشک باعث افزایش مطلوبیت می شود
 5/7همان طور که مشخص شد کشک حاصل از جایگزینی 

ویژگی هاي حسی طعم و درصد عصاره بذر کتان از نظر 
  در نتیجه توصیه. بهترین امتیاز را دریافت کردپذیرش کلی 

صورت تولید محصول در سطوح صنعتی می گردد که در 
درصد انتخاب گردد تا ضمن  5/7مقدار عصاره کتان حداکثر 

تولید محصولی سلامتی بخش، مورد پسند مصرف کنندگان 
  . نیز قرار گیرد

  
  عمناب-5
ارزش تغذیه اي شیر و لبنیات .1393.م ،آقاجانی. 1

  .علوم و صنایع غذاییملی همایش هجدهمین  .فراسودمند
 .پیغمبر دوست ،.ص ،آزاد مرد دمیرچی ،.ذ ،اسی پورآق. 2
برخی از ویژگی هاي کیفی ماکارانی .1393.ا .ع، غفاري ،.س

نشریه پژوهش صنایع  فرا سودمند حاوي پودر بذرك،
  .55-61ص  ،2شماره  ،42جلد  غذایی،

 .1394.پ، عشرت آبادیی، .م ،بهمنی ،.ن، اسماعیلی فرد .3
تشکیل دهنده بذر یبات بررسی خصوصیات و ویژگی ترک
اولین همایش بین المللی  .کتان به عنوان غذاهاي فرا سودمند

  .صنایع غذایی ایران
. ر. ع نافچی، محمدي ،.ر نیازمند، ،.ح ژیان،کارا ،.آ بهینا، .4

 بافتی و رئولوژیکی خواص بر شاهی دانه صمغ تأثیر. 1393
 و علوم در نوآوري و پژوهش نشریه چرب، کم ماست
  .255-266 صفحات ،3 شماره ،3 جلد غذایی، عصنای

، فتح .، آزادمرد دمیرچی، ص.ه. دوست، سپیغمبر. 5
کاربرد . 1392.ع.و رافت، س. ، نعمتی، م.نژادکاظمی، ر

بزرك در تهیه نان،اثر بر خواص شیمیایی و ترکیب فاز 
نشریه . چربی آرد و نان و کیفیت حسی نان نیمه حجیم غنی

  . 2شماره  ،23جلد  ،پژوهش صنایع غذایی
بررسی استفاده از خواص .1390.م، جلینی، .م، حسامی. 6

فن آموري .بذر کتان جهت غنی سازي محصولات غذایی
همایش فن اوري نوین و کنترل کیفیت  .نوین مواد غذایی

  .دانشگاه آزاد قوچان.بسته بندي مواد غذایی
مقایسه روشهاي خشک کردن و  .1392.ي خاك سفیدي،. 7

آن بر برخی ویژگی هاي فیزیکو شیمیایی کشک زرد  تاثیر
پایان نامه کارشناسی ارشد  .تولید شده در منطقه سیستان

  .دانشگاه آزاد اسلامی سبزوار.علوم و صنایع غذایی
، .ع .س ، یاسینی اردکانی،.ن .نجفی، م ،.ه .رحمانی، ب. 8

 بر شیرازي بالنگوي از حاصل صمغ تاثیر بررسی .1393
. چرب کم پنیر حسی و رئولوژي وشیمیایی،خواص فیزیک

هاي غذایی،پژوهشکده علوم و اولین همایش ملی میان وعده
  .فناوري مواد غذایی جهاد دانشگاهی مشهد، مشهد

تولید و  .1392.و همدمی، ن. شاهدي، م ،.ح .م ،روزگار. 9
ارزیابی خواص فیزیکی و حسی نان تافتون فراسودمند 

فصلنامه علوم و صنایع .كحاوي دانه هاي روغنی بزر
  .231-244، ص 12، دوره 48شماره  غذایی، 

 مروري بر روش هاي .1393.م، نجف آبادي ،.، نصفري. 10
ماست چکیده و تاثیر افزودنی هاي طبیعی بر  تولید
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دومین همایش سراسري کشاورزي و منابع .خصوصیات آن
  .موسسه عالی مهر اروند.تهران طبیعی

غنی  .1393.ه، ، عباسی.م، جهادي ،.لعلی محمدي،  .11
سازي کشک مایع با آرد دانه تاج خروس کرونتوس و 
بررسی خواص حسی و شیمیایی آن،اولین کنفرانس بین 
المللی یافته هاي نوین در علوم کشاورزي،منابع طبیعی و 

  .محیط زیست
روش .1385. موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .12

چاپ  .7881شماره .ستاندارد ملی ایرانا.اندازه گیري رطوبت
  . اول
روش .1389. موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .13

چاپ  .1531شماره .استاندارد ملی ایران.اندازه گیري چربی
  .  دوم
روش .1385. موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .14

چاپ   .639شماره .استاندارد ملی ایران.اندازه گیري پروتئین
  . اول
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Abstract 
The aim of this study was to add flaxseed extract powder  to Kashk and increase its usefulness 
and health. In this research, fresh yogurt was used to produce Kashk. Yogurt was drained to a 
solid of 16.5% and then mixed with 2.5, 5, 7, 10, 12.5 and 15% flaxseed extract powder. Then 
the produced Kashk was dried with a spray dryer. The tests carried out on the product (Kashk 
powder) include chemical tests (moisture, fat, protein, pH and acidity), sensory tests (taste, color, 
odor, taste and general acceptance) and physical tests (solubility and viscosity). The results of 
this study indicated that with the increase in extract content, pH, moisture and fat content 
increased and acidity and protein content decreased significantly (p ≤ 0.05). Regarding the 
physical properties, the results showed that increasing the amount of flaxseed extract in the 
Kashk powder caused a decrease in solubility and a significant increase (p ≤ 0.05) of viscosity. 
Sensory evaluation of Kashk powder samples showed that the addition of flaxseed extract 
reduced the product color scores. Also, the highest amount of consistency score was belonging to 
the sample with 15% flaxseed extract, which had a significant difference (p≥0.05) with other 
samples. Addition of flaxseed extract did not have any significant effect on odor scores of 
different samples. On the other hand, the results showed that the addition of flaxseed extract up 
to 7.5% did not have a significant effect on the taste scores of the samples, but in higher 
amounts, significantly decreased (p ≤ p ≤ 0.05) taste scores which were mainly due to the bitter 
taste. Similarly, the overall acceptance score in samples with a maximum of 7.5% of the flaxseed 
extract was similar to the control sample, and after that, with the increase of the flaxseed extract, 
the overall acceptance score decreased significantly (p≥0.05). 
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