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  چكيده

اصول رايـج در توليـد صـنعتي ماسـت تهيـه        گاو و شير خشك طبق    ي  هدو نوع ماست حاصل از شير تاز      
 روز دوره   21يـه شـده در طـي        هـاي ته    خصوصيات شيميايي، ارگانوليتيكي و رئولـوژيكي ماسـت       . شدند  

 يك رفتار رقيق    ،نتايج حاصل از آزمون هاي رئولوژيكي به طور واضح        .مورد ارزيابي قرار گرفت    داري نگه
ها مناسـب انتخـاب شـد و         ان براي توصيف رفتار جريان نمونه     تو مدل قانون . شونده با برش را نشان داد     

ماسـت حاصـل از شـير    . تر از واحد هستند ه كمشاخص رفتار جريان به دست آمد    مشاهده شد كه مقادير   
كـه نـشان     تر بود  تري نسبت به ماست شير خشك داشت اما انديش رفتار جريان آن پايين              قوام بيش  ،تازه
 21 هـر دو نمونـه در طـي          ي  هويسكوزيت. تر شل شوندگي با برش اين نمونه است         خاصيت بيش  ي  هدهند

 كاهش پيدا كرد كه داري نگهها در طي  شاخص جريان نمونه. دداري را نشان دا  داري تفاوت معني   روز نگه 
 ي  هدر طـي دور   .  اسـت  داري  نگـه  ي  ههـا در طـي دور      بيانگر افزايش خاصيت شل شوندگي با برش نمونه       

تغييـرات چربـي از روز اول تـا روز هفـتم در             .  كاهش و اسيديته افزايش پيدا كـرد       pHها    نمونه داري  نگه
بافت ماست حاصل از شير خشك      . ين تغييرات روند كاهشي از خود نشان داد       معني دار بود و ا    % 5سطح  

ماسـت حـاوي شـير خـشك در     . تري را از خود نـشان داد   سفتي بيشداري  نگهپس از بيست و يك روز       
  .ها داشت  پذيرش حسي بالاتري را در بين پانليست،مقايسه با ماست حاصل از شيرتازه

 
ت بازسازي شـده، ويـسكوزيته، خـصوصيات شـيميايي، خـصوصيات            ماست تازه، ماس   :كليدى هاي  واژه
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 مقدمه -1

به سرعت رو به افزايش هاي آن در جهان  مصرف شير و فرآورده   
است و با توجه به افزايش جمعيـت و تغييـر الگـوي مـصرف و           

 انـسان، توليـد آن نيـز    ي ههاي آن در تغذي    اهميت شير و فرآورده   
بررسي وضعيت توليد شير در سـطح       . روند افزايشي داشته است   

 (FAO)جهان طبق آمار منتشره از سوي سازمان خواربار جهاني          
 588 توليـد جهـاني شـير گـاو          2001سـال   دهد كه در      نشان مي 

.  ميليون تن بوده است    598 اين عدد    2002ميليون تن و در سال      
 ساليانه  ،در ايران )  هجري شمسي  1381(بر اساس آخرين آمارها     

گردد كه از اين مقدار حدود         ميليون تن شير توليد مي     8/5حدود  
 ي  ه ميليون تن به صورت خود مصرفي و در خارج از چرخ ـ           3/2
 ي  ه ميليـون تـن در چرخ ـ      5/2وليد صنعتي قرار دارد و حـدود        ت

  ).2(گيرد  توليد صنعتي قرار مي
هاي تخميري شير است كه       ترين فرآورده  ماست از پر مصرف   

اي بـالا تـاثير مثبتـي در سـلامتي انـسان و               به دليل ارزش تغذيـه    
 ي  هطبـق گـزارش ادار    . اي در رژيم غذايي افراد دارد       اهميت ويژه 

 واحد توليدي در كشور بـه       833معادن هم اكنون جمعاً     صنايع و   
اشتغال دارنـد   ) اي  اي و ميوه    پاستوريزه، خامه (توليد انواع ماست    

از .  ميليون تـن در سـال دارنـد        9/1كه جمعاً مقدار توليدي برابر      
 8/1 واحد به توليد ماست پاستوريزه بـا ظرفيـت           775اين تعداد   

 17 خامه دار و بـا ظرفيـت          واحد به توليد ماست    25ميليون تن،   
 هـزار   58ي با ظرفيت    ا   واحد به توليد ماست ميوه     33هزار تن و    

  ).1(پردازد تن مي
هاي لبني تخميـري از لحـاظ تغذيـه،           ماست و ساير فرآورده   

 ي  هداري از چندين ماد     مواد غذايي چگالي هستند كه مقادير معني      
دليـل طعـم و     بـه   . كننـد   مغذي را با كالري نسبتاً پايين فراهم مي       

تنوع مطلوب، ماست به عنوان غذايي سالم مورد توجه عامه قرار           
همانند بـسياري از محـصولات لبنـي عامـه پـسند،            . گرفته است 

ميـزان بـالاي    . دهد  ماست رشد مصرف قابل توجهي را نشان مي       
كلسيم، ويتامين هـا، مـواد معـدني و محتـواي پـايين چربـي آن                

متي و افزايش طول عمـر، ايـن     سلا وهمچنين به دليل تاثير آن بر     
  ).18 و 12(فرآورده مورد پسند عموم مردم است 

هـاي اسـيدي شـده شـير          مزه و طعم ماست از ساير فرآورده      
ــرار و  ــوده و مــواد ف معطــر آن شــامل مقــدار كمــي   متفــاوت ب

  ).12(اسيداستيك و استالدئيد است

هاي كلي ماست نظير اسيديته، ميزان اسيدچرب آزاد،         ويژگي
همـراه بـا    ) دي استيل، استالدئيد واستوئين   (ن تركيبات آروما    ميزا

هـاي مهـم در ماسـت        اي از ويژگـي     خصوصيات حسي و تغذيه   
ها تحت تأثير تركيـب شـيميايي شـير اوليـه،            اين ويژگي . هستند

هـاي    و فعاليت باكتري    ها  شرايط فرآيند، اضافه كردن طعم دهنده     
  ).7(گيرد  ميآغازگر در طي تخمير قرار

هاي تخميـري شـير    وصيات رئولوژيكي و بافت فرآورده   خص
 خـشك، عمليـات     ي  هتحت تاثير تركيب شير اوليـه، ميـزان مـاد         

ــيون،       ــاي انكوباس ــازگر، دم ــشت آغ ــوع ك ــير، ن ــي ش حرارت
ــسكوزيت ــر ي هوي ــنتيك تخمي ــير، س ــه ش ــيون   اولي و هموژنيزاس

  ).11و9(باشد مي
 خــــصوصيات ي ه مقايــــس،هــــدف از ايــــن پــــژوهش

دو نوع ماست تهيه شده از       ، رئولوژيكي و حسي   فيزيكوشيميايي
هـا در طـول     گاو و شير خشك و ارزيابي تغييرات آن        ي  هشير تاز 

  .باشد داري مي نگهي  هدور
  
  ها  مواد و روش-2
   مواد -2-1
   شير پاستوريزه-2-1-1

-7/6 چربـي،    5/2% شير پگاه مـشهد بـا تركيبـات          ي  ه از كارخان 
6/6 =pH 028/1-030/1: ، دانـــسيته 

3cm
gr 16/0 و اســـيديته 

  .  تهيه گرديد،درصد بر حسب اسيد لاكتيك
شــير خــشك مــورد اســتفاده از شــركت پــودر شــير مــشهد 

خصوصيات فيزيكوشيميايي شـير خـشك مـورد        . خريداري شد 
 كربوهيـدرات   ،6/31 پروتئين   ،48/0استفاده عبارت بود از چربي      

  %.3 گرم و رطوبت 100 گرم در 57
  

  ها   روش-2-2
   ماست ي ه روش تهي-2-2-1

 بـا درصـد چربـي و        -شير معمولي گاو و شير خشك     (ابتدا شير   
هموژنيزه شده و سپس بـه مـدت سـه دقيقـه در             ) حجم يكسان 

 سانتيگراد حرارت داده شد تا پاستوريزه گـردد  ي  ه درج 90دماي  
 درصـد از    5/2سـپس بـا     . شـد    درجه خنك    45و سپس تا دماي     
ــتا ــترپتوكوكوس 2:1نـــسبت (رتر لاكتيكـــي مخلـــوط اسـ  اسـ

ساليواريوس گونه ترموفيلوس و لاكتوباسيلوس دلبروكـي گونـه         
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شير تلقيح شده پس از دربنـدي در        . تلقيح گرديد ) بولگاريكوس

 تقريبـاً بـه   pH =4/4 سانتيگراد تا رسـيدن بـه   ي ه درج45دماي 
 مورد  pHپس از رسيدن به     . شد  گذاري     گرمخانه ، ساعت 4مدت  

گراد سرد شده و سـپس        سانتي ي  هدرج 6ها در دماي      ر، ماست نظ
 ثانويه اسيدي شدن و ي هدر همين دما نيز به منظور گذراندن دور   

هاي مـورد نظـر      آزمون. شدند داري توليد تركيبات آروماتيك نگه   
داري  ي نگـه  هدر روز اول توليد ماست و در فواصـل زمـاني دور       

بر روي هـر    ) ست و يكم  روزهاي هفتم و چهاردهم و بي     (ماست  
  . دو نوع ماست صورت گرفت

  
  ها   آزمون-2-3
  هاي شيميايي  آزمون-2-3-1
 و با 2852 ي  ه طبق استاندارد ملي ايران به شمار      pHگيري    اندازه 

 ساخت سوئيس انجـام     691 مدل   Metrohm متر   pHاستفاده از   
 ي  هها مطابق با استاندارد ملي ايران شمار         نمونه ي  هاسيديت .گرفت
 مطـابق اسـتاندارد ملـي       ، جامد كل  ي  هماد. گيري شد    اندازه 2852

 بعد از   ،درصد چربي ماست  . گيري شد    اندازه 637 ي  هايران شمار 
و مطـابق بـا     ) بـوتيرومتر ژربـر   (رقيق كـردن آن بـا روش ژربـر          

  ). 6 و 5، 4(گيري شد  اندازه366 ي هاستاندارد ملي ايران به شمار
   ارزيابي حسي-2-3-2

 5هاي ماست با استفاده از روش هـدونيك           ابي حسي نمونه   ارزي
هاي  ها از نظر ويژگي نمونه.  انجام شد(Hedonic test)امتيازي 

ايـن  . ارگانولپيتكي طعـم و بافـت مـورد ارزيـابي قـرار گرفتنـد             
) 1شـكل   (پانليست براسـاس فـرم ارزيـابي        12ها توسط    ويژگي

 4-5 در دمـاي     هـا   ارزيـابي نمونـه   . مورد ارزيـابي قـرار گرفتنـد      
گراد و در روزهاي اول، هفتم، چهاردهم و بيست           سانتي ي  هدرج

هـا از      نمونـه  ي  ه كلي ـ ،در اين آزمـون   . داري انجام شد   و يكم نگه  
  . لحاظ بافت و طعم با يكديگر مورد مقايسه قرار گرفتند

  
   بافت

  
  طعم

  
  

   فرم ارزيابي آزمون حسي ماست-1شكل 

  رئولوژيكي گيري خصوصيات   اندازه-2-3-3
گيـري پارامترهـاي رئولـوژيكي بـا اسـتفاده از ويـسكومتر               اندازه

مجهــز بــه يــك ) ، بريتانيــا88مــدل بــوهلين، ويــسكو (دورانــي 
انجـام  ) ، آلمـان  F12-MCجولابـو، مـدل     (سيركولاتور حرارتي   

گيري ويسكوزيته و     هاي مناسب در حين اندازه      اسپيندل. پذيرفت
حجم .  مورد استفاده قرار گرفت     نمونه، ي  هبا توجه به ويسكوزيت   

) بـاب و كـاب    ( آماده شـده بـه درون مخـزن          ي  همناسبي از نمون  
منتقل شد و در تماس با استوانه داخلي و سـيركولاتور حرارتـي             

 مشخـصي   ي  هپس از رسيدن به دماي مورد نظر دامن       . قرار گرفت 
 اعمال ،يافت  از سرعت برشي كه در مقياس لگاريتمي افزايش مي        

 ي  هها در دامن     برش بر رفتار رئولوژيكي نمونه     ي  هثر درج ا. گرديد
براي توصيف  .  بر ثانيه مورد بررسي قرار گرفت      400 تا   14برش  

هاي آزمون با مدل قانون تـوان بـرازش شـدند          رفتار جريان، داده  
  ). 1 ي همعادل(

)1                                                 (nKγτ &=  
، سـرعت برشـي بـر       &γ تنش برشي بر حـسب پاسـكال؛         τكه  

 شـاخص   n و   Pa.sn، ضريب قوام بر حـسب       kحسب بر ثانيه؛    
  ). 19(باشد  مي) بدون بعد(رفتار جريان 

   طرح آماري -2-4
. ها در قالب طرح كـاملاً تـصادفي انجـام گرفـت             آزمايش ي  هكلي

 جامد  ي  ه، اسيديته، ماد  pH( تيمار   8 مورد برسي شامل     تيمارهاي
كل، درصد چربي، ارزيابي طعم، ارزيابي بافت، شاخص قـوام و           

ماست معمولي و ( نمونه 2 شامل  ها ، نمونه)شاخص رفتار جريان 
 تكـرار انجـام     3در   آزمـايش هـا   . بودنـد ) ماست بازسازي شـده   

 و بيـست و     گرفت و ارزيابي در روزهاي اول، هفتم، چهـاردهم        
ها بـا     تجزيه و تحليل داده   .  نگه داري صورت گرفت    ي  هيكم دور 

ها با آزمون      ميانگين ي  ه، مقايس Mstatc 2003افزار    استفاده از نرم  
ها با استفاده از      انجام گرفت و رسم منحني    ) 5%در سطح   (دانكن  

  .  انجام شدExcel 2003افزار  نرم
 
   نتايج و بحث -3
  كي  خصوصيات رئولوژي-3-1

هاي جريان براي هر دو نـوع ماسـت تهيـه             يك نمونه از منحني   
ماســت (و شــير خــشك ) ماســت معمــولي(شــده از شــير تــازه 

به طور واضح   .  نشان داده شده است      2در شكل   ) بازسازي شده 
 شـاهده   ،يك رفتار رقيق شونده با برش براي هر دو نـوع نمونـه            
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ون تـوان در    پارامترهاي به دست آمـده بـراي مـدل قـان          . شود مي

 nدهـد كـه مقـادير         نشان مي  ،نتايج.  خلاصه شده است   1جدول  
به دست آمده كم تر ازواحد هـستند كـه          ) شاخص رفتار جريان  (

ها در شرايط مورد مطالعه سودوپلاستيك       تاييد مي كند اين نمونه    
بـه دسـت    ) R2(ضريب تعيـين    . باشند مي) رقيق شونده با برش   (

اشد كه بيانگر اين مطلب است كـه        ب ك مي ي  هآمده بسيار نزديك ب   
هـا مناسـب     توان براي توصيف رفتـار جريـان نمونـه         مدل قانون 

مقدار ضريب قوام نمونه ها براي ماست حاصل از شير          . باشد مي
 و براي ماست حاصـل      pa.sn 71/1 )ماست معمولي (  گاو ي  هتاز

 و شـاخص    pa.sn 49/1 )ماست بازسازي شـده   (از شير خشك    
  .  بود68/0 و 61/0ه ها به ترتيب رفتار جريان نمون

 ي  ه تاثير افزايش مـاد    ي  هدر مطالع ) 2004(محمد و همكاران    
جامد بر پارامترهاي مدل توان به اين نتيجه رسيدند كـه افـزايش             

 ي  ه اثر مشخصي بر افـزايش ويـسكوزيت       ، جامد كل ماست   ي  هماد
 ، جامـد بـالاتر    ي  ه به طوري كه براي نمونه با مـاد        ،محصول دارد 

  ).13(تر است يب قوام بالاتر و انديس پايينضر
 ماست حاصل   ،دهد كه بلافاصله پس از توليد      نتايج نشان مي  

تري نسبت به ماست شير خشك داشته امـا   از شير تازه قوام بيش 
 ي  هانديش رفتار جريان آن پايين تر مـي باشـد كـه نـشان دهنـد               

شـاخص  . خاصيت بيشتر شل شوندگي با برش اين نمونه اسـت         
سودوپلاستيـسيته  (م بالا و رفتار شديد شل شوندگي با بـرش   قوا
  ).17( ارتباط مثبت دارد،با مقبوليت حسي فرآورده) بالا

ويسكوزيته با افزايش سرعت برشي كاهش يافت كه احتمالاً         
در . ناشي از شكسته شدن ساختار در اثـر سـرعت بـرش اسـت             

 ،ههاي برشي پايين با تغيير در سرعت برشـي ويـسكوزيت           سرعت
 ،هاي بـرش بـالاتر     كاهش ناگهاني داشت در حالي كه در سرعت       

مقدار ويسكوزيته در سرعت    ). 3شكل  (تر بود    اين كاهش ملايم  
 غذايي است، در حالي ي هبرش پايين عامل ايجاد قوام در فرآورد      

كه مقدار ويسكوزيته در سرعت بـرش بـالا بيـانگر ويـسكوزيته             
  ). 15(فرآورده در مراحل مختلف فرآيند است

 توسعه شبكه سه بعـدي      ي  هماست در نتيج   1بافت نيمه جامد  
 ويسكوزيته  ،هر دو نمونه   در). 10(پروتئين در طي تخمير است      

 ، هـر دو نمونـه  ،بنـابراين . يابد با افزايش سرعت برش كاهش مي    
دهنـد كـه بـه دليـل         رفتار شل شونده با برش از خود نـشان مـي          

                                                 
1 - Semi-solid  

و همچنين به دليـل     ) 20(تخريب ساختار ژلي در اثر برش است        
بــين سـاختارهاي شــبكه ماســت  ضـعيف شــدن بــر هـم كــنش   

  ). 13(باشد مي
 ي  هشـود ويـسكوزيت     مشاهده مـي   5و4 كه در شكل     انطورهم

داري  ها تفاوت معني    نمونه داري  نگه روز   21هردو نمونه در طي     
 داري  نگـه هـا در طـي       شـاخص جريـان نمونـه     . دهد را نشان مي  

كه بيانگر افزايش خاصيت شل شـوندگي       كاهش پيدا كرده است     
 است و اين بـه علـت        داري  نگه ي    هها در طي دور    با برش نمونه  

  . باشد ها مي  خشك نمونهي هكاهش ماد
 نيـز   s50 -1ها در سرعت برشي       نمونه ي  هتغييرات ويسكوزيت 

 نـشان   داري  نگه ي  هبه طوركلي كاهش ويسكوزيته را در طي دور       
 ي  ه ويـسكوزيت  داري  نگـه  ي  هايان دور  اما در پ   .)2جدول  (دهد مي

گزارش . باشد تر از ماست معمولي مي     ماست بازسازي شده بيش   
يـك سـرعت برشـي مـوثر         S-150شده است كه سرعت برشـي       

 دليـل   ،باشـد كـه ايـن مـساله        جهت ارزيابي حسي در دهان مـي      
  ).14 و 8(كند  را توجيه ميS-150انتخاب سرعت برشي 

  
   خصوصيات شيميايي -3-2

، اسـيديته، چربـي،     pH(وصيات شيميايي اندازه گيري شـده       خص
نمونه ها در ابتداي    ) ي خشك بدون چربي     ي خشك، و ماده     ماده

 نـشان   3داري نمونه هـا در جـدول           روز نگه  21توليد و در طي     
 ماست حاصل از شير تازه و شير خشك در          pH. داده شده است  

ديته بـه ترتيـب    و ميزان اسي   83/4 و   51/4ابتداي توليد به ترتيب     
ماست حاصل از شير تـازه، داراي       .  به دست آمدند   82/0 و   76/0

 و ماست حاصل از شـير خـشك، داراي ميـزان            8/2ميزان چربي   
  .  تعيين گرديد1چربي 

 كـاهش و    pHها در يخچال،      داري نمونه    روز نگه  21در طي   
داري اثر معني داراي      نگه). 2-3جدول  (اسيديته افزايش پيدا كرد     

 و يا افـزايش     pHعلت كاهش   . ها دارد   نمونهpHاسيديته و   روي  
توان به فعاليت ميكروارگانسيم هاي مفيد يـا مـضر     اسيديته را مي  

تواننـد    نسبت داد كه با مصرف قند و توليـد اسـيدهاي آلـي مـي              
  ).3( را به دنبال داشته باشند pHكاهش 
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  ست مورد آزمون نمونه منحني جريان دو نوع ما-2شكل 
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  

   نمونه هاي ماستي ه اثر سرعت برشي بر ويسكوزيت-3شكل 
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   نگه داريي ه نمونه ماست معمولي در طي دوري ه تغييرات ويسكوزيت-4شكل 
  

  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  داري ي نگه ي نمونه ماست بازسازي شده در طي دوره تغييرات ويسكوزيته -5شكل
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دار  معني% 5تغييرات چربي از روز اول تا روز هفتم در سطح 

دهد اما از  است و اين تغييرات روند كاهشي از خود نشان مي
ها  روز هفتم تا روز بيست و يكم تغييرات ميزان چربي نمونه

دار  معني% 5بين دو نمونه تغييرات در سطح . باشد دار نمي معني
داري كاهش  و نمونه در طي نگهي خشك هر د ماده. باشد مي

دار  معني% 5دهند و اين كاهش در سطح آماري  نشان مي
  .باشد مي

  پارامترهاي مدل قانون توان دو نوع ماست مورد آزمون-1جدول

R2  n K(Pa.sn)  روز(زمان   تيمار(  
 ماست معمولي  731/1  608/0  98/0
 ماست بازسازي شده  490/1  683/0  99/0

  اول

 ماست معمولي  913/1  528/0  99/0
 ماست بازسازي شده  776/0  661/0  99/0

  هفتم

 ماست معمولي  117/2  492/0  99/0
 ماست بازسازي شده  819/1  528/0  98/0

  چهاردهم

 ماست معمولي  843/1  472/0  98/0
 ماست بازسازي شده  813/3  388/0  99/0

 بيست و يكم

  
  برشي  نمونه ها در سرعت ي ه تغييرات ويسكوزيت-2جدول 

s-1 50  بر حسبPa.S  
                  زمان  ماست معمولي  ماست بازسازي شده

 روز اول  397/0  506/0
 روز هفتم  268/0  195/0
 روز چهاردهم  264/0  289/0
 روز بيست و يكم  213/0  293/0

  
 يكـي از    ، خشك دو نمونـه    ي  هتفاوت در مقادير چربي و ماد     

خص قوام و انـديس رفتـار       دلايل تفاوت مقادير ويسكوزيته، شا    
 تغييرات شاخص قوام دو نمونه در طي      . باشد ها مي  جريان نمونه 

 خشك  ي  ه احتمالاً به دليل تغييرات مشاهده شده در ماد        داري  نگه
  . ها است و چربي نمونه
 خشك بدون چربـي در ماسـت بـه شـدت بـر              ي  هميزان ماد 

 تــاثير ، ظــاهري در ســرعت برشــي ثابــتي هميــزان ويــسكوزيت
چنين بر ميزان شـاخص رفتـار جريـان و شـاخص             هم. گذارد مي

 به شدت تحـت تـاثير مـدت         pHاسيديته و   . قوام نيز موثر است   
  .  قرار مي گيرندداري نگهزمان 

تري نسبت   اغلب ژل سفت ، ماست توليد شده با شير خشك     
) 2001(اليـويرا و همكـاران      . كنـد  مـي   توليد ،به ماست شير تازه   

 جامد كل، مقـدار     ي  ه بستگي به ماد   ، ماست نشان دادند كه سفتي   
  ). 16(پروتئين و نوع پروتئين دارد 

بافت ماست حاصل از شير خشك پس از بيست و يك روز            
 ي  هتري را از خود نشان داد كه به دليل مـاد            سفتي بيش  داري  نگه

  . باشد  ميداري نگه روز 21تر پس از  تر و چربي كم خشك بيش
  

  يكي  خصوصيات ارگانولپت-3-3
   طعم-3-3-1

هـا   امتياز طعم نمونه  . شود مي مشاهده 6 همان طور كه در شكل      
ترين امتياز طعـم در هـر دو نمونـه           بيش .روند مشخصي نداشت  

داري نيـز اثـر       نگه ي  هطول دور . بود داري  نگهمربوط به روز هفتم     
  . ها داشت داري روي طعم نمونه معني

 ـ     اگر چه خصوصيات نمونه     مـورد   21ا روز   هاي توليد شده ت
ارزيابي قرار گرفت اما با توجه به شرايط مشاهده شـده در طـي              

داري از لحاظ طعم بهترين زمـان مـصرف را تـا روز               ي نگه   دوره
  . چهاردهم مي توان ذكر كرد

  
  
  
  
  
  
  
  

   بر مطلوبيت طعم)روز(ي نگه داري  اثر دوره-6شكل 
   بافت-3-3-2

 هفتم روند افزايشي نشان     ها از روز اول تا روز      امتياز بافت نمونه  
هاي شير خشك مربـوط بـه        ترين مقدار آن در نمونه     داد كه بيش  

داري اثـر معنـي داري روي بافـت     نگه). 7شكل(روز هفتم است   
  . نمونه ها داشت

پذيرش بالاتر بافت ماسـت حـاوي شـير خـشك بـه دليـل                
ماسـت  . افزايش قابل ملاحظه قوام ماسـت حاصـل از آن اسـت           

ر مقايـسه بـا ماسـت حاصـل از شـيرتازه،            حاوي شير خـشك د    
ها داشت كه بـه دليـل        پذيرش حسي بالاتري را در بين پانليست      

  . باشد هماهنگ بودن طعم و بافت وآروماي محصول مي
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  ي نگه داري  تغييرات خصوصيات شيميايي نمونه ها در طي دوره-3جدول
ي خشك  ماده

  (%)بدون چربي
ي  ماده
  (%)خشك

  )روز(زمان  تيمار pH  (%)اسيديته   (%)چربي

  ماست معمولي  51/4  76/0  8/2  33/12  53/9
  ماست بازسازي شده  83/4  82/0  1  14/14  14/13

  روز اول

  ماست معمولي  23/4  89/0  6/2  33/12  73/9
  ماست بازسازي شده  42/4  035/1  8/0  01/14  21/13

  روز هفتم

  ماست معمولي  12/4  026/1  6/2  12/12  52/9
  هماست بازسازي شد  26/4  215/1  8/0  1/14  3/13

  روز چهاردهم

  ماست معمولي  31/4  86/0  6/2  60/11  9
  ماست بازسازي شده  15/4  098/1  8/0  97/13  17/13

  روز بيست و يكم

  
  
  
  
  
  
  
  

   بر مطلوبيت بافت)روز(ي نگه داري  اثر دوره-7شكل 
  
   نتيجه گيري-4

ع ماسـت  هاي رئولوژيكي بـر روي دو نـو    نتايج حاصل از آزمون   
حاصل از شير تازه و شير خشك به طور واضح يك رفتار رقيـق              

 مـدل قـانون  . شونده با برش براي هر دو نوع نمونه را نـشان داد       
ها مناسب انتخـاب شـد و         توصيف رفتار جريان نمونه    توان براي 

شاخص رفتار جريان به دست آمده كم تر  مشاهده شد كه مقادير  
هـا در شـرايط مـورد         اين نمونه  واحد هستند كه تاييد مي كند      از

ماست  .باشند مي) رقيق شونده با برش   ( سودوپلاستيك   ي  همطالع
 قوام بيش تري نسبت به ماست شير خـشك          ،حاصل از شير تازه   

 ي  هتر بود كه نشان دهنـد      داشت اما انديش رفتار جريان آن پايين      
. تـر شـل شـوندگي بـا بـرش ايـن نمونـه اسـت                خاصيت بـيش  

ايش سرعت برشي كـاهش يافـت كـه احتمـالاً           ويسكوزيته با افز  
در . ناشي از شكسته شدن ساختار در اثـر سـرعت بـرش اسـت             

 ،هاي برشي پايين با تغيير در سرعت برشي، ويـسكوزيته          سرعت

كاهش ناگهاني داشت در حالي كه در سرعت هاي بـرش بـالاتر             
 21 هـردو نمونـه در طـي        ي  هويسكوزيت. تر بود  اين كاهش ملايم  

شـاخص جريـان    . داري را نـشان داد      تفاوت معني  ريدا  نگهروز  
 كاهش پيـدا كـرد كـه بيـانگر افـزايش            داري  نگهها در طي     نمونه

 داري نگـه  ي هها در طي دور خاصيت شل شوندگي با برش نمونه     
  . باشد ها مي  خشك نمونهي هاست و اين به علت كاهش ماد

 كـاهش و    pH،  ها در يخچال    نمونه داري  نگه روز   21در طي   
 اثر معني داري روي اسيديته      داري،   نگه .سيديته افزايش پيدا كرد   ا
  .ها داشت نمونه pH و

ــطح     ــتم در س ــا روز هف ــي از روز اول ت ــرات چرب % 5تغيي
بود و اين تغييرات روند كاهشي از خود نشان داد اما از             دار معني

هـا   روز هفتم تا روز بيست و يكم تغييرات ميـزان چربـي نمونـه             
 داري،  نگـه  خـشك هـر دو نمونـه در طـي            ي  ه ماد .دار نبود  معني

  .كاهش نشان داد
 خشك بدون چربـي در ماسـت بـه شـدت بـر              ي  هميزان ماد 

ــاثير  ي هميــزان ويــسكوزيت  ظــاهري در ســرعت برشــي ثابــت ت
چنين بر ميزان شـاخص رفتـار جريـان و شـاخص             هم. گذارد مي

 به شدت تحـت تـاثير مـدت         pH اسيديته و . قوام نيز موثر است   
  . گيرند  قرار ميداري نگه زمان

بافت ماست حاصل از شير خشك پس از بيست و يك روز            
 ي هتري را از خود نشان داد كه به دليل مـاد            سفتي بيش  داري،  نگه

  . باشد  ميداري نگه روز 21تر پس از  تر و چربي كم خشك بيش
پذيرش بالاتر بافت ماسـت حـاوي شـير خـشك بـه دليـل                

. ماست حاصل از اين محصول اسـت      افزايش قابل ملاحظه قوام     
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ماســت حــاوي شــير خــشك در مقايــسه بــا ماســت حاصــل از 

ها داشت كـه      پذيرش حسي بالاتري را در بين پانليست       ،شيرتازه
  . باشد مي به دليل هماهنگ بودن طعم و بافت وآروماي محصول

  
  گزاري  سپاس-5

دانند از باشـگاه پژوهـشگران جـوان         نويسندگان بر خود لازم مي    
هـاي ايـن     نشگاه آزاد اسلامي واحد تربت حيدريـه كـه هزينـه          دا

  . نهايت تشكر و قدرداني را داشته باشند،دار بودند طرح را عهده
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