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  چكيده
ي  هلخت، توليد از كوتاهي زمان مدت گذشت از پس دارند پائيني pH كه لبنياتي  هپاي بر هاي نوشيدني در

 كاهش نتيجه در و سرم جداشدن از جلوگيري جهت حاضر تحقيق در .شود  ميجدا سرم از كازئيني
 وزني درصد 25/0 و 15/0 ،10/0 ،08/0 ميزان به گوار گياهي صمغ از شده اضافه هاي اسانس فراريت
 خواص و pH، سرم جداشدن ميزان، شده اضافه صمغ مختلف سطوح اثر بررسي منظور به .شد استفاده
 خواص، گرفته قرار يارزياب مورد ماه يك مدت به هفته هر، اسانس حاويي  هشد تهيه تيمارهاي حسي

 اضافه كه داد نشان آمده دست به نتايج .شد گيري اندازه، توليد از پس هفته يك نيز نمونه رئولوژيكي
 فراريت ميزان از دارد سرم جداشدن كاهش و ويسكوزيته افزايش بر كه اثري سبب به صمغ كردن

 15/0 و 10/0 مقادير حاوي رهايتيما، ارزياب گروه، دليل همين به و كاهد  ميشده اضافه هاي اسانس
 نشان نيز رئولوژيك خواص بررسي .دادند ترجيح شاهدي  هنمون به نسبت كلي طور به را صمغ درصد

  .يابد  ميكاهش تيمارها تمامي، ويسكوزيته برشي سرعت افزايش با كه داد
  

   .، صمغ گوار، ويسكوزيته، فراريت هاي روغنيدوغ، اسانس: هاي كليدي واژه
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  مقدمه  ـ1
 در كه است لبنياتي  هپاي بر ايراني نوشيدني يك دوغ

، دارد بالاييي  هاسيديت كه ماستي از صنعتي مقياس در موارد اكثر
 در، بوده ماه 1 محصول اين داري نگه مدت .شود مي تهيه

 به .شود مي فاز دو پائين pH دليل به، تهيه روزهاي نخستين
، شده جدا آن كازئينيي  هلخت از ولمحص در موجود آب عبارتي

 هم، جداسازي اول روزهاي در .گيرد مي قرار ظرف بالاي در
 و اوليه حالت به آن برگرداندن در تواند مي فرآورده زدن

 است داده نشان تجربه اما .باشد موثر آن بافت شدن يكنواخت
ي  هلخت شدن تر سفت دليل به، تر بيش زمان گذشت از پس كه

 يكنواخت كاملاً را محصول تواندنمي زدن هم فرآيند، كازئيني
 فرآورده اين طعم شدن بهتر جهت ايران در، اين بر علاوه .كند
 استفاده كاكوتي و نعنا، پونه همچون سبزيجات هاي اسانس از
 آن از دوغ انبارداري مدت در و بوده فرار تركيبات اين .شود مي

   ).1(شوند مي خارج
 از هيدروكلوئيدي تركيبات از دهاستفا رسد مي نظر به

 و كازئين بين ارتباط برقراري در تواناييي  هواسط به طرف يك
 به بتواند ويسكوزيته افزايش با ديگر طرف از و فرآورده آب

 را آروما و طعم فراريت و زياد انداختگي آب مشكل دو ترتيب
 انداختن دام به با هيدروكلوئيدها اين واقع در .دهد كاهش
 زمان در ها آن تدريجي جداشدن از شده استفاده طعمي اتتركيب

  ).4و2،3(كند مي جلوگيري ماندگاري
 هاي ويژگي و بافت بهبود جهت هيدروكلوئيدها از استفاده

 و مطالعه مورد گسترده طور به لبني هاي فرآورده رئولوژيكي
 توانمي هيدروكلوئيدها اين جمله از .است گرفته قرار بررسي

 جهت شده اسيدي لبني هاي فرآورده در كه كرد شارها پكتين به
 شده استفاده داري نگه زمان مدت در آب جداشدن از جلوگيري

 هاي مولكول تجمع از كازئين با واكنش با تركيب اين .است
 آزاد از تواندنمي اما، كرده جلوگيري سرم شدن جدا و كازئين
 ندك جلوگيري ظرف خالي فضاي در آن تجمع و آروما شدن

   ).4و2،3(
 هاي فرآورده در رايج هاي پايداركننده جمله از نيز ژلاتين

 جداشدن از مانند ژلي  هشبك ايجاد با كه باشدمي تخميري لبني
. كندمي جلوگيري داري نگه طي در فرآورده شدن دوفاز و آب

 اثر با ارتباط در را مطالعاتي 1999 سال در همكاران و فيزمن

 آب شدن جدا ميزان بررسي و ماست به نژلاتي %5 كردن اضافه
 همچنين ها آن .دادند انجام ژلاتين بدون ي نمونه با مقايسه و

 بدون آمده دست به هاي ژل ساختار ريز روي را ژلاتين تاثير
 در ژلاتين كه كردند مشاهده و بررسي )اسيدي فقط( حرارت

 به شوند مي تشكيل حرارت و اسيد شرايط تحت كه هايي ژل
 ارتباط يك عنوان به و شود مي متصل شير هاي پروتئين ي شبكه
 در ژلاتين همچنين .كند مي عمل پروتئيني هاي رشته بين دهنده
 ژل تشكيل اساس تنهايي به، نرسيده انعقاد ي نقطه به كه شيري

  ).5( است )حرارت بدون( اسيدي شرايط در
 ماندگاري و سرم نشدن جدا ،قوام بهينه ميزان به دستيابي

 از فرآورده مصرف زمان تا دوغ در شده استفاده رومايآ
 گوار صمغ از حاضر تحقيق در .است آن مطلوب خصوصيات

 افزايش طريق از تواند  ميو است پايدار اسيدي محيط در كه
 كند جلوگيري محصول آرومايي تركيبات خروج از ويسكوزيته

 سيبرر هدف و است شده استفاده پايداركننده عنوان به، )7و6(
 جدا از جلوگيري جهت گوار صمغ مختلف هاي غلظت تاثير
 شده استفاده هاي اسانس سازي آزاد كاهش و سرم شدن
  .باشد مي
 
 
  ها روش و مواد ـ2

 شيراز پگاهي  هكارخان از تحقيق اين در استفاده مورد شير
 ، % 6/3 چربي : از بودند عبارت آن مشخصات كه گرديد تهيه
 براي. % 7/8 چربي بدون خشكي  هدما و% 3/12 خشكي  هماد

 استفاده )هانسن كريستين شركت(استارتر نوع دو از ماست توليد
 و كاكوتي تجاري اسانس از مناسب آروماي ايجاد جهت .گرديد
 صمغ و شيميايي مواد ساير.شد استفاده،دهنده طعم عنوان به نعنا
  .گرديد تهيه مرك شركت از نيز

 درجه 50 تا 45 دماي تا شير ابتدا ماست توليد جهت
 مدت به را آن سپس .گرديد گيري خامه، ديده حرارت سانتيگراد

 داري نگه گراد سانتي ي درجه 90 تا 85 دماي در دقيقه 10 تا 5
 زني مايه، سانتيگرادي  هدرج 45 دماي تا شدن سرد از پس، كرده
ي  هدرج 140 به اسيديته رسيدن تا و شده انجام %5 ميزان به

  .گرديد داري نگه )ساعت 6( دورنيك
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 گوار صمغ سطح 4 تأثير بررسي تحقيق اين از هدف
 نگه و انداختگي آب ميزان بر %) 25/0 و 15/0، 10/0، 08/0(

 با مقادير اين .بود دوغ در كاكوتي و نعنا هاي اسانس داري
 به ابتدايي هاي آزمايش از پس محققان ساير كار نتايج از استفاده

 اضافه بدون نمونه يك، هانمونه اين بر علاوه. )1( شد برده كار
  .شد گرفته نظر در شاهدي  هنمون عنوان به نيز صمغ كردن

 نياز مورد هاي ميزان ابتدا دوغ هاينمونهي  هتهي جهت
ي  هدرج 37 دماي در شده پاستوريزه آب مقداري در صمغ از

 استفاده همزن از محلول شدن يكنواخت جهت و حل سانتيگراد
 درصد 50 و ماست درصد 50 از دوغ هاي نمونه پسس .شد

 ها اسانس كردن اضافه از پس .شد تهيه صمغ حاوي محلول
 شده تهيه هاينمونه، نمك %1 و )ليتر 1 هر ازاي به گرم 01/0(
 4 دماي در و شدند بنديبسته ليتريميلي 300 ظروف در

 داري نگه بعدي هاي آزمايش انجام جهت سانتيگرادي  هدرج
   .دشدن

 جهت زير هاي آزمايش، اوليه هاينمونه تهيه از پس
   :گرفت انجام شده اضافه هاي صمغ اثر بررسي

  
 pH آب انداختگي و -2-1

 پيپت از ها نمونه انداختگي آب مقدار گيري اندازه براي
 محصول روي شده جمع آب كه صورت اين به .كرديم استفاده

 سي سي حسب بر انداختگي آب مقدار، كرده جدا پيپت با را
 .شد گيري اندازه متر pH با نيز هانمونه اين pH .شد يادداشت

   .شد انجام ماه يك مدت به هفته هر آزمايش اين
  
  حسي آناليز -2-2

 افراد نفر 20 از توليدي هاينمونه حسي ارزيابي براي
 قوام، طعم لحاظ از توليدي هاي نمونه .شد استفاده ديده آموزش

 از، اول مورد دو براي .گرفتند قرار ارزيابي دمور كلي پذيرش و
 اي نمره 5 و قطبي دو معيار از كلي پذيرش و 1دهي نمره تست
 در كه شد خواسته ارزياب گروه از .شد استفاده 2بخشي لذت
 وپس باشند داشته توجه زير تعاريف به بالا موارد بررسي هنگام

 ترتيب اين به .بدهند نمره ها نمونه به، دستورالعملي  همطالع از

                                                 
1 Ranking 
2 Hedonic test 

، نمونه بدترين به و 1 نمره، نمونه بهترين به اول تست دو در كه
 خود نظرات بايد افراد نيز كلي پذيرش تست در .بدهند 5 نمره
  .كنند بيان، بد تا عالي هاي گزينه برابر در علامت درج با را

 ايتوده ذرات آن در، بوده روان بايد فرآورده بافت
 كه باشند داشته دقت نيز طعم بررسي رد .باشد نداشته وجود
 دوغ طعم با ناسازگار يا و خارجيي  هماد يك وجود از اثري
   .نشود حس

 دليل به .شد انجام ماه يك مدت به هفته هر آزمايش اين
 آب، قوام نتايج بر اسانسي  هشد اضافه مقادير بودن تاثير بي

 انساس حاوي هاي نمونه، تيمارها pH و رئولوژي، انداختگي
 قرار بررسي مورد كلي پذيرش و طعم لحاظ از تنها، كاكوتي
   ).8( گرفتند

  
   رئولوژيكي هاي آزمايش -2-3

 از استفاده با دوغ هاينمونه توليد از هفته يك از پس
 5 دماي در نمونه رئولوژيكي هاي ويژگي، بروكفيلد ويسكومتر

 از ليتر ميلي 5 مقدار .گرفت قرار بررسي مورد سانتيگرادي  هدرج
 از پس و شد ريخته دستگاه مخصوص ظرف در نمونه هر

 هاي سرعت در هانمونه دماي شدن ثابت و دقيقه 10 گذشت
 n شاخص .شد گيرياندازه ها آني  هويسكوزيت،   مختلف برشي
 .شد محاسبه Excelي  هبرنام و 1ي  همعادل از استفاده با هانمونه

 S-1 55 برشي سرعت در نيز هانمونه ظاهريي  هويسكوزيت
 بر دهان در كه است سرعتي، برشي سرعت اين .شد گيرياندازه
  ).9(شود مي اعمال غذايي مواد روي
 σ= μ(du/dy)n                      )1(ي  همعادل

، )Pa.S(ي  هويسكوزيت :μ، )Pa( برشي تنش :σ معادله اين در
du/dy برشي سرعت )S-1( و n باشد  ميرفتار انديس.  

  
  بحث و نتايج ـ3
 توليد از پس مختلف هايهفته در انداختگي آب -3-1

 حاوي هاي نمونه انداختن آب ميزان -1 جدول
 چهار تا يك هاي زمان از پس را گوار صمغ مختلف درصدهاي

 از استفاده شود مي مشاهده كه طور همان .دهد مي نشان هفته
 دهدا كاهش را سرم شدن جدا يدار معني صورت به گوار صمغ
 از پس شاهد و صمغ حاوي هاي نمونه بين تفاوت .است
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 اي گونه به است؛ باقي خود شدت به همچنان هفته چهار گذشت
 10 شاهدي  هنمون از سرم جداشدن ميزان هفته 4 از پس كه

 .باشد  ميصمغ درصد 25/0 حاويي  هنمون ازتر   بيشبرابر
، سرم شدن جدا از جلوگيري در هيدروكلوئيدها عمل مكانيسم

 .دارد بستگي، استفاده مورد هيدروكلوئيد مولكولي ساختار به
 ممانعت طريق از باشد باردار استفاده مورد صمغ كه درصورتي

 هاي نوشيدني پايداري سبب الكترواستاتيك دفع و فضايي
 بررسي اين در كه مكانيزمي رسد  مينظر به. شود  ميتخميري
 و ويسكوزيته افزايش همانا شود  ميدوغ پايداري افزايش باعث

 توسط كه مولكوليي  هشبك يك در پروتئيني ذرات افتادن دام به
  ).1(باشد  ، مياست شده ايجاد استفاده مورد صمغ

  
  

  *هفته هاي مختلف در ي دوغ شده تهيه  مقادير آب انداختگي تيمارهاي-1جدول 
  تيمار نوع

  توليد زمان
  %25/0  %15/0  % 1/0  % 08/0  شاهد

 پس هفته يك
 توليد از

50/84  
±50/0  

A***a** 

00/59  

±50/0 
Ab 

70/36  

±20/1 
Ac  

00/18  

±00/0 
Ad 

25/1  

±25/0 
Ae 

 پس هفته دو
 توليد از

00/92 

± 00/2  
Ba 

50/82 

± 00/2  
Bb 

00/66 

± 00/1  
Bc 

25/32 

± 75/1  
Bd 

50/2 

± 50/0  
Be 

 پس هفته سه
 توليد از

50/95  

± 00/1 
Ca 

00/83  

± 00/1 
Bb 

50/71  

± 50/1 
Cc 

50/43  

± 50/1 
Cc 

50/7  

± 50/1 
Ce 

 هفته چهار
 توليد از پس

50/102 

± 50/2  
Da 

50/93 

± 00/1  
Cb 

50/81 

± 50/1  
Dc 

00/51 

± 00/1  
Dd 

00/11 

± 00/1  
De 

  .است شده معيارگزارش انحراف ± ميانگين صورت به و تكرار 3 ميانگين اعداد*
 .باشد مي %5 سطح در زمان يكسان در تيمارهاي مختلف بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان رديف هر در كوچك متفاوت حروف **

  .باشد مي %5 سطح در مختلف هاي هفته در تيمارهاي يكسان بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان ستون هر در بزرگ متفاوت حروف ***
  

3-2- pHهاي مختلف پس از توليد در هفته 

 كاهش ها نمونه تمامي pH زمان گذشت با اگرچه
ي  هنمون در كاهش مقدار همين داشتن به توجه با اما يابد؛ مي

   موجود لاكتيك اسيد هاي باكتري فعاليت به را آن توان ، ميشاهد
  

  
 تأثير گوار صمغ از استفاده كه گرفت نتيجه و داد نسبت دوغ در

 از شيبخ )2 جدول( .ندارد مختلف هاي نمونه pH بر يدار معني
 به توان  ميرا چهارم و سوم هاي هفته در سرم مقدار افزايش
 .داد نسبت داري نگه زمان طي در pH كاهش
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  *هفته هاي مختلف در ي دوغ شده تهيه  تيمارهايpH مقادير -2جدول 
  تيمار نوع

  توليد زمان
  %25/0  %15/0  % 1/0  % 08/0  شاهد

 توليد از پس هفته يك
30/4 ±00/0 

A***a** 
25/4 ±05/0 

Aa 
10/4 ±20/0 

Aa 
15/4 ±15/0 

Aa 
30/4 ±05/0 

Aa 

 توليد از پس هفته دو
30/4 ±00/0 

Aa 
10/4 ±17/0 

Aa 
25/4 ±05/0 

Aa 
28/4 ±03/0 

Aa 
30/4 ±05/0 

Aa 

 توليد از پس هفته سه
55/3 ±00/0 

Ba 
56/3 ±05/0 

Ba 
48/3 ±06/0 

Ba 
45/3 ±05/0 

Ba 
55/3 ±05/0 

Ba 

توليد از پس هفته چهار
56/3 ±01/0 

Ba 
50/3 ±04/0 

Ba 
51/3 ±06/0 

Ba 
54/3 ±15/0 

Ba 
55/3 ±05/0 

Ba 
  .است شده معيارگزارش انحراف ± ميانگين صورت به و تكرار 3 ميانگين اعداد *

 .باشد مي %5 سطح در زمان يكسان در تيمارهاي مختلف بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان رديف هر در كوچك متفاوت حروف **

  .باشد مي %5 سطح در مختلف هفته هاي در تيمارهاي يكسان بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان ستون هر در بزرگ متفاوت حروف ***
  
  قوام حسي ارزيابي -3-3

 اضافه كه دهدمي نشان 3 جدول در آمده دست به نتايج
 و % 25/0 به نسبت %15/0 و 1/0، 08/0 مقادير در صمغ كردن
 .گرفتند قرار بالاتريي  هدرج در قوام مطلوبيت نظر از شاهد

 حد از بيش صمغ كردن اضافه كه گرفت نتيجه توان مي بنابراين
 ناخوشايند و ها نمونه نامطلوب شدن ويسكوز سبب خاصي
 درصدهاي وجود چراكه ؛ شود مي كننده مصرف نظر از آن شدن

 از يكي كه نمونه رواني از مقدار اين در هيدروكلوئيد بالاي
 كيليك و كوكسوي .كاهد ، مياست آن مطلوبيت هاي مشخصه

 به را هيدروكلوئيدها زياد مقدار استفاده مشابهي تحقيق در نيز
 نتيجه اين به، كرده معرفي مطلوبيتي  هدهند كاهش عنوان

 ميزان، استفاده مورد هيدروكلوئيد نوع به بسته كه رسيدند
  ).2( است متفاوت قوام افزايش براي آن مناسب

  
  

   ارزيابي حسي قوام نمونه هاي مختلف دوغ تهيه شده در زمان هاي مختلف پس از توليد-3جدول 
  تيمار نوع

  توليد زمان
  %25/0  %15/0  % 1/0  % 08/0  شاهد

 توليد از پس هفته يك
59  

A**a* 
47 
Ab  

47 
Ab 

49 
Ab  

49 
Bb 

 توليد از پس هفته دو
68 
Aa 

45 
Ab  

41 
Bb 

46 
Ab 

66 
Aa  

 توليد از پس هفته سه
65  
Aa 

40 
Bb 

40 
Bb 

42 
Ab 

49 
Bb 

توليد از پس هفته چهار
65 
Aa  

34 
Bb  

39 
Bb 

42  
Ab 

50 
Ba  

 .باشد مي %5 سطح در زمان يكسان در تيمارهاي مختلف بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان رديف هر در كوچك متفاوت حروف *

  .باشد مي %5 سطح در مختلف هفته هاي در تيمارهاي يكسان بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان نستو هر در بزرگ متفاوت حروف **
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  طعم حسي ارزيابي -3-4
 قوام بر كه اثري لحاظ از هم گياهي هاي صمغ افزودن

 مواد فراريت كاهش بر كه اثري لحاظ از هم و دارند محصول
 در كه طور همان اما ؛ شوندمي طعم بهبود باعث دارند آرومايي
 اين بالاي مقادير از استفاده است شده داده نشان 5 و 4 جدول
 شدن درگير سبب، ويسكوزيته زياد افزايش دليل به صمغ

 دهان در ها آن شدن آزاد از جلوگيري و اسانس هاي مولكول
 واقع در .شودمي باعث را طعم مطلوبيت كاهش، گرديده
 محلولي  هويسكوزيت افزايش بسب كه گوار صمغ چون تركيباتي

 در، داده   كاهش را آرومايي تركيبات جرم انتقال نرخ شوند مي
 كند  ميحس خوردن هنگام در را آن تر كم كننده مصرف نتيجه

 درصد 1/0 و 08/0 ميزان به صمغ اين از استفاده اما ).11و10(

 طي )كاكوتي و نعنا( استفاده مورد هاي اسانس شدن آزاد از هم
 كه ظرف بالاي خالي فضاي در آن تجمع نتيجه در و ارداريانب

 ظرف در كردن باز لحظه در اسانسي  هملاحظ قابل افت سبب
 در چنداني افزايش كه اين هم و كنند  ميجلوگيري، شود مي

 اثر كه اسانس جرم انتقال ضريب كه كند نمي ايجاد ويسكوزيته
 .دهد شكاه را دارد طعم از كننده مصرف درك در بسزايي
 اين بيانگر توليد از پس مختلف هاي هفته در ها دادهي  همقايس
 قابل تفاوت ها نمونه طعم در زمان گذشت اثر در كه است نكته

 قانون يك از ها نمونه بين تفاوت و شود نمي  ايجاد اي ملاحظه
  .كند نمي پيروي كلي

  

  
  ي اسانس نعنا در زمان هاي مختلف پس از توليد ارزيابي حسي طعم تيمارهاي مختلف دوغ تهيه شده حاو-4جدول 

  تيمار نوع
  توليد زمان

  %25/0  %15/0  % 1/0  % 08/0  شاهد

 توليد از پس هفته يك
41 

B**a* 
29 
Ac 

33 
Ac 

47 
Ab 

64 
Aa 

 توليد از پس هفته دو
49 
Ab 

28 
Ac 

30 
Ac 

47 
Ab 

55 
Ba 

 توليد از پس هفته سه
41  
Bb 

25 
Ac 

27 
Ac 

40 
Bb  

55 
Ba 

 توليد از پس هفته رچها
39 
cB 

24 
Ad  

27 
Ad 

45  
Ab 

53 
Ba 

 .باشد مي %5 سطح در زمان يكسان در تيمارهاي مختلف بين اختلاف بودن دار ي معني دهنده نشان رديف هر در كوچك متفاوت حروف *

 .باشد مي %5 سطح در مختلف ه هايهفت در تيمارهاي يكسان بين اختلاف بودن دار ي معني دهنده نشان ستون هر در بزرگ متفاوت حروف **
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   ارزيابي حسي طعم تيمارهاي مختلف دوغ تهيه شده حاوي اسانس كاكوتي در زمان هاي مختلف پس از توليد-5جدول 
  تيمار نوع

  توليد زمان
  %25/0  %15/0  % 1/0  % 08/0  شاهد

 39 توليد از پس هفته يك
A**b* 

25 
Ac  

35 
Ab 

52 
Aa  

66 
Aa 

  33 توليد از پس هفته دو
Abc 

24 
Ac  

29 
Ac 

50 
Aa 

59 
Aa  

  37 توليد از پس هفته سه
Ac 

23 
Ad 

27 
Ad 

44 
Ab  

53 
Ba 

 32توليد از پس هفته چهار
Ac  

22 
Ac  

27 
Ac 

47  
Ab 

53 
Ba  

 .اشدب مي %5 سطح در زمان يكسان در تيمارهاي مختلف بين اختلاف بودن دار ي معني دهنده نشان رديف هر در كوچك متفاوت حروف *

  .باشد مي %5 سطح در مختلف هفته هاي در تيمارهاي يكسان بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان ستون هر در بزرگ متفاوت حروف **
  
  كلي پذيرش حسي ارزيابي -3-5

 در است شده داده نشان 7 و 6 جداول در كه طور همان
 15/0 و 1/0 حاوي محصول ارزياب افراد طعمي گروه دو هر
 نظر از توليد از پس هاي هفته تمامي در را گوار صمغ صددر

 كاهش. اند داده ترجيح ها نمونه ساير به نسبت كلي پذيرش
 شده اضافه هاي اسانستر   بيشمقادير حفظ، انداختگي آب ميزان

 بالاتر قوام و مصرف زمان در ها آن سازي آزاد همچنين و
 بر خوبي ليلد شد اشاره آن به قبلي هاي قسمت در كه محصول

 كننده مصرف نظر از نمونه از گروه دو اين ترجيح علت
 مربوطه جداول در كه طور همان نيز زمان گذشت .باشد مي

 گروه نظر بر يدار معني تاثير است نتوانسته است شده داده نشان
  .باشد داشته ها آن دهي نمره و ارزياب

  
  

  وغ تهيه شده حاوي اسانس نعنا در زمان هاي مختلف پس از توليد ارزيابي حسي پذيرش كلي تيمارهاي مختلف د-6جدول 
  تيمار نوع

  توليد زمان
  %25/0  %15/0  % 1/0  % 08/0  شاهد

  2/0 توليد از پس هفته يك
A**c* 

8/0  
Ab 

25/1  
Aa 

25/1  
Aa 

5/0  
Abc 

  3/0 توليد از پس هفته دو
Ab 

6/0  
Ab 

3/1  
Aa 

05/1  
Aa 

35/0  
Ab  

  15/0 توليد از پس هفته سه
Ac 

65/0  
Ab 

25/1  
Aa 

10/1  
Aa 

35/0  
Abc 

  -8/0توليد از پس هفته چهار
Ad 

75/0  
Ab 

35/1  
Aa 

6/1  
Aa 

35/0  
Ac  

 .باشد مي %5 سطح در يكسان زمان در تيمارهاي مختلف بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان رديف هر در كوچك متفاوت حروف *

 .باشد مي %5 سطح در مختلف در زمان هاي تيمارهاي يكسان بين اختلاف بودن دار ي معني دهنده نشان ستون هر در بزرگ متفاوت حروف**
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   ارزيابي حسي پذيرش كلي تيمارهاي مختلف دوغ تهيه شده حاوي اسانس كاكوتي در زمان هاي مختلف پس از توليد-7جدول 

  تيمار نوع
  توليد زمان

  %25/0  %15/0  % 1/0  % 08/0  شاهد

  15/0 توليد از پس هفته يك
A**c* 

65/0  
Ab  

25/1  
Aa 

10/1  
Aa 

15/1  
Aa  

  25/0 توليد از پس هفته دو
Ac 

80/0  
Ab  

50/1  
Aa 

45/1  
Aa 

25/0  
Ac 

  85/0 توليد از پس هفته سه
Ab  

20/1  
Aa 

35/1  
Aa 

30/1  
Aa 

20/0  
Ac 

  55/0توليد از پس هفته چهار
Ab  

15/1  
Aa 

30/1  
Aa  

45/1  
Aa 

20/0  
Ab 

 .باشد مي %5 سطح در يكسان زمان در تيمارهاي مختلف بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان رديف هر در كوچك متفاوت حروف *

  .باشد مي %5 سطح در مختلف در زمان هاي تيمارهاي يكسان بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان ستون هر در بزرگ متفاوت حروف **
  
  رئولوژي -3-6

 از حاكي 1 نمودار و 8 جدول در شده داده نشان نتايج
 شونده رقيق سيالات جزء موجود تيمارهاي تمامي كه است اين
 كاررفته به صمغ ميزان افزايش با .شوند  ميبندي طبقه برش با

 يدار معني طور به خاص برشي سرعت در تيمارها، ويسكوزيته

 تيمارهاي مطلوبيت افزايش سبب عامل همين و يابد  ميافزايش
 همكاران و نيا فروغي. شود  ميكننده مصرف نظر از توليدي دوغ
 افزايش عامل را دوغ در كتيرا صمغ از استفاده ميزان افزايش نيز

   ).1( كردند معرفي كلي پذيرش و ويسكوزيته

  * مقادير فاكتورهاي رئولوژيكي تيمارهاي مختلف دوغ تهيه شده-8جدول 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  .تاس شده معيارگزارش انحراف ± ميانگين صورت به و تكرار 3 ميانگين اعداد*

 .باشد مي %5 سطح در يكسان زمان در تيمارهاي مختلف بين اختلاف بودن دار معني ي دهنده نشان رديف هر در كوچك متفاوت حروف**
  

  تيمار نوع
 آزمايش نوع

  %25/0  %15/0  % 1/0  % 08/0  شاهد
  ( cp) 50/59  ويسكوزيته  

00/0 ±  
e** 

45/70  
60/0 ±  

d 

00/103  
53/3 ±  

c 

00/109  
24/4 ±  

b 

00/135  
26/16 ±  

a 
 
n  

89/0  
01/0±  

a 

63/0  
03/0±  

b 

58/0  
04/0±  

c 

39/0  
04/0±  

d 

31/0  
02/0±  

e 
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   درجه سلسيوس5تيمارهاي مختلف دوغ در دماي  در برشي سرعت تغيير با ويسكوزيته  تغيير-1شكل 

  
  

 گيري نتيجه ـ4

 از استفاده كه دهد  مينشان قتحقي اين نتايج بررسي مجموع در  
 به را آن آروماي كاهش و دوغ شدن فاز دو تواند  ميگوار صمغ
 افزايش را آن ماندگاري و مطلوبيت طريق اين از و بيندازد تأخير
   .دهد

  
  منابعـ 5
 .1386 .ز، اصفهاني حميدي .س ،عباسي .س، نيا فروغي -1

 در گوار و ثعلب ،كتيرا هاي صمغ تركيبي و تكي افزودن تأثير
، ايران غذايي صنايع و تغذيه علوم ي مجله. دوغ پايدارسازي
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