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دهیچک
ات  ماست ین) بر خصوصی(پکتيد تجاریدروکلوئیک هیحان و مرو) و یرهاي ران (صمغ دانهیاید بومیدروکلوئیر دو هیتاثیسق بررین تحقیهدف ا

هـاي  یژگ ـیويرويروز نگهدار7و 1درصد پس از 2/0و 05/0،1/0،15/0ر یدر مقادها ن صمغین منظور اثرات ایايبود. برایبدون چربيده یچک
شـامل درصـد مـواد جامـد،     ییایمیکوش ـیزیفهاي یژگیسه با نمونه شاهد (فاقد صمغ) مورد مطالعه قرار گرفت. ویدر مقاها نمونهیحسو ییایمیکوشیزیف

 ـ ی ـماسـت چک یطعم، بو، رنگ و احساس دهـان یبود. در آزمون حسییمحصول نهايزان آب اندازیو ميته ظاهریسکوزی، وینرم مـورد  یده فاقـد چرب
افـت و  یکـاهش  هـا  نمونـه يته ظـاهر یسـکوز یو وی، نرميزان آب اندازیش غلظت آن، درصد مواد جامد، می. با افزودن صمغ و افزاقرار گرفتیابیارز

صـمغ  يحـاو هاي مربوط به نمونهیاز حسیو امتيته ظاهریسکوزین ویشتریصمغ مشاهده شد. بدرصد05/0يحاوهاي در نمونهیاز حسین امتیشتریب
و يته ظاهریسکوزیسبب کاهش وها نمونهين درصد مواد جامد را داشتند. نگهداریشتریبوده و بها ن نمونهین سفت تریپکتيحاوي هامرو بود و نمونه

د.یگردها نمونهیحسهاي یژگیو بهبود وی، نرميزان آب اندازیش میافزا

ده یکحان، ماست چیرصمغ دانه مرو، صمغ دانه ن، ید، پکتیدروکلوئیه: يدیکلواژه هاي

1مقدمه

شده از طریق خارج نمـودن بخشـی از آب از ماسـت    ظیماست غل
ب ی ـشود تا اینکه میزان چربی و مواد جامد آن به ترتمیشیر گاو تولید

ظ شـده یـک   یدرصد برسد. ماست غل23-25و درصد 9-11به حدود 
خمیر سفید تا کرم رنگ است که بافتی نرم بـا مـزه اي مشـابه خامـه     

مشخص که مشـابه دي اسـتیل   ویک طعم تیزنیرکاتیج داردترش و پ
) 1مطابق استاندارد ایـران ( .)26و24تولید شده در حین تخمیر است (

در ماست چکیده بدون چربی، کم چرب، یمیزان مواد جامد بدون چرب
12و 12، 13، 14، 15ب حداقل یبه ترتيم چرب، پرچرب و خامه این

 ـبـه ترت هاآنیچربيدرصد و محتوا تـا  5/0درصـد، 5/0ب حـداکثر  ی
ــا 5/1درصــد، 5/1 درصــد7درصــد و حــداقل 7تــا 5/3درصــد،3ت

مصرف بالاي چربی در رژیم غذایی سبب برخـی اخـتلالات   باشد. می
گـردد. بنـابراین   مـی قلبی، چاقی، سـرطان و دیابـت  هاي نظیر بیماري

و دانشیاراستادیار،، دانشیارکارشناسی ارشدآموخته دانش به ترتیب -4و 3، 2، 1
دانشگاه فردوسی مشهد، دانشکده کشاورزي، گروه علوم و صنایع غذایی

)Email: s.razavi@um.ac.irنویسنده مسئول:                        -(*

 ـ    ه توجه به محصولات کم چرب و فاقد چربی بـه شـدت افـزایش یافت
کـم چـرب و بـدون    هـاي  است. تقاضاي مصرف کنندگان براي ماست

بـا چربـی معمـول،    هـاي  چربی با خواص حسی و بافتی مشابه ماسـت 
ژلاتین، پکتین، يدهایدروکلوئیاستفاده از ترکیبات بهبود دهنده نظیره

). 23نمایـد ( مـی نـاگزیز کاپاکاراگینان، اینـولین و فیبرهـاي غـذایی را    
 ـ   یآب دوسـت يمرهایپلویدها بیدروکلوئیه یهسـتند کـه سـاختمان پل

يعملکـرد هـاي  یژگیل ویدارند و امروزه به دلینیا پروتئیيدیساکار
 ـیگزیل ژل ، جـا ی، تشـک یر قوام دهنـدگ یمناسب نظ ، پوشـش  ین چرب

). 27و 12افته اند (یار گسترش یع مختلف بسیره درصنایو غیدهندگ
اشـد کـه جـزء مـواد     بمـی نیدها پکتیدروکلوئین هیاز مهمتریکی

ن ماده به یاباشد.مییاهیگهاي واره سلولیديل دهنده یتشکیاصل
). 6) اسـت ( 1-4ک با اتصالات آلفا (یدگالاکتورونیازاسيمریصورت پل

دارکننـده  یپا،ظ کنندهیبه عنوان ژل کننده ،تغلییع غذاین در صنایپکت
يادی ـکـاربرد ز شود و در ژله ، مربا و مارمالاد میو نگهدارنده مصرف

).20و 18، 15دارد (
Salvia macrosiphonیمرو با نام علميدانه  Boissیاهی ـگ

ه دانـه شـاه دانـه و    یکه از لحاظ اندازه شـب باشدمیانینعناعيره یاز ت

علوم و صنایع غذایی ایرانپژوهشهاي نشریه
27-36.ص،1389بهار، 1شماره ، 6جلد 
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 ـبـا  یسه وجه ـیبراق بوده و شکليهمرنگ با آن با ظاهر ک وجـه  ی
اسـت کـه از   يوه اقه ـبه رنگییرگه هاين دانه دارایبزرگتر دارد. ا

یاهی ـمرو گ.ن منشعب شده و سرتاسر دانه را فرا گرفته اندییقسمت پا
 ـبا پنج دانـه نـوك ت  ییبزرگ و غشايبرگها و کاسبرگهايا، دارایپا ز ی

نـت  یلاژ فـراوان بـه عنـوان ل   یدانه مرو به علت دارا بودن موس ـ.است
مـه  گلو و سرفه در فرمول چهار تخيبخش در بر طرف کردن خارشها

 ـنه ی). به3دارد (یاستفاده سنت هـاي  یژگ ـیط اسـتخراج و و یشـرا یابی
مـورد  1387صمغ مرو توسط بستان و همکـاران در سـال   یکیرئولوژ
قرار گرفت.یبررس

Ocimumیحـان بـا نـام علم ـ   یدانـه ر  basilicumـاز ت  يره ی
یک برجسـتگ یياه و دارایز و سیرهاي دانهيان از لحاظ ظاهرینعناع

هـا  دانهییده است. پوسته رویخمیک و کمیگ در قسمت بارد رنیسف
کـه داخـل آب قـرار   یده است و هنگـام یپوشانيلاژیموسيه ایرا لا
-50يکسـاله بـه بلنـد   ییاهی ـگ.)3شـوند ( میمتورمعاًیرند سریگمی
ا ی ـو یا ارغـوان ی ـل به سـبز  یآن کوچک مايمتر است. گلهایسانت30
، نـوك  یض ـین سبز روشن به شـکل ب جوان آيباشند، برگهامیدیسف

حـان نـرم   یلعـاب دانـه ر  .)7و 3ز و معطر اسـت ( یرهاي ز با دندانهیت
ک یحان هگزورونیدر لعاب تخم ر.)3(ن و معرق است یکننده، مدر، مل

ز معلوم شده کـه  یدرولید، پنتوز و خاکستر مشخص شده و پس از هیاس
حان جهـت حـذف   یر). از صمغ حاصل ازدانه 8باشد (میلوزیگسيدارا

.)19و 14ن اسـتفاده شـده اسـت (   یفلزات سنگیبرخيو به دام انداز
 ـنـه  یبه2009و همکـاران در سـال   يرضو ط اسـتخراج و  یشـرا یابی

.قرار دادندیحان را مورد بررسیصمغ ریکیرئولوژهاي یژگیو

سه جـایگزین چربـی تجـاري    2004کاستیلا و همکاران در سال 
کـرون) و نشاسـته   ییر ، پودرآب پنیـر(در ابعـاد م  شامل کنسانتره آب پن

اصلاح شده را به ماست کم چرب تولید شده از شیر بازسـاخته اضـافه   
را مـورد مطالعـه   ها بافتی و میکروساختاري نمونههاي نمودند و ویژگی

تــاثیر اضــافه نمــودن 2006قــرار دادنــد .کیــپ و همکــاران در ســال 
ول رشته مختلف را بر خـواص  مختلف دو نوع اینولین با طهاي غلظت

سـاهان و  بافتی و حسی ماست کم چـرب مـورد مطالعـه قـرار دادنـد.     
ازبتاگلوکـان بـه عنـوان جـایگزین چربـی در      2008همکاران در سال 

ماست بدون چربـی اسـتفاده نمودند.گوجیسـبرگ و همکـاران درسـال      
را بر بافـت و سـاختار میکروسـکوپی    تاثیر اضافه نمودن اینولین2009

هم نزده با مقادیر مختلف چربی مورد مطالعـه قـرار دادنـد.   هاي استم
 ـهـاي  نیگزیجـا 2004و اکگون در سـال یسیازیطبق گزارش  یچرب

، یک ـیزیمپلس) خـواص ف یلـو و س ـ يری ـ(دینیبا ساختار پروتئيتجار
دهند. میماست صاف شده کم چرب را بهبودیو حسی، بافتییایمیش

ظ شـده کـم چـرب    یدر ماست غلین چربیگزیبتا گلوکان به عنوان جا
مورد استفاده قرار گرفتـه اسـت   يروز نگهدار30ک در طول یوتیپروب

 ـ). با توجه به اهم16( مـت  یو قییع غـذا یدها در صـنا ی ـدروکلوئیت هی
افتـه  یبه شدت گسترش یبومیبات توجه به صمغ هاتین ترکیايبالا

 ـی، ترکیاهیل وفور منابع گیران به دلیاست. در ا  ـب يدیسـاکار یات پل
از یشود که با توجه به عدم وجود اطلاعات کافمیافتید فراوان یجد

نـد اسـتخراج ،   یفرای، ضـرورت بررس ـ یبومهاي ن صمغیاطلاعات ا
 ـها آنيو عملکردییایمی، شیکیزیفهاي یژگین وییتع  ـیب ش یش از پ

مـرو  هاي ن، صمغ دانهیر پکتیتاثقین تحقیدر ا).5گردد (میاحساس
ی، بـافت یکیزیفهاي یژگیبر ویچربهاي نیگزیحان به عنوان جایو ر

قرار یدر سطوح مختلف مورد بررسیده بدون چربیماست چکیو حس
گرفته است.

هامواد و روش
مواد
بـا  ١لنـد یوزیني(سـاخت شـرکت فـونترا   یر خشک بدون چربیش

درصـد 8/3ن،  یپـروتئ درصـد 4/33لاکتـوز،  درصد54(درصد اجزاء:
ي)، کشـــت آغـــازگر محتـــویچربـــدرصـــد8/0و یمـــواد معـــدن

ر گونـه  ی ـس زیلوس بولگـار یلـوس و لاکتوباس ـ یاسترپتوکوکوس ترموف
هاي (ساخت کشور بلغارستان) و محلول٢ناید شرکت لاکتیتولیدلبروک

يبـرا 7و4بـافر  pHم ینرمال جهت تنظ1/0ک و سود یدرید کلریاس
76282ن بـا کـد   یرار گرفتند. پکتمتر مورداستفاده قpHبره کردن یکال

حـان از  یمـرو و ر هـاي  گما در تهـران و دانـه  یشرکت س ـیندگیاز نما
شد.يداریمشهد خریمحلهاي يعطار

روش ها
استخراج صمغ

گراد یدرجه سانت69يو دماpH= 8نه یط بهیحان در شرایصمغ ر
ــه   ــه دان ــبت آب ب ــرا )22(65:1و نس ــرو در ش ــمغ م ــه یط بهیو ص ن

5/5 =pH4(51:1گراد و نسبت آب بـه دانـه   یدرجه سانت25يو دما (
د.یاستخراج گرديفوژ سبدیتوسط سانتر

یماست بدون چربيه یته
بـه  درصد12ر با مواد جامد یه شیتهيبرایر خشک بدون چربیش

د و مخلـوط تـا   ی ـگراد اضـافه گرد یدرجه سانت40يبه آب با دمایآرام
یزان چربیشک هم زده شد. با توجه به مر خیحل شدن کامل ذرات ش

 ـی ـ) مدرصـد 8/0ر خشـک ( یموجود در ش ـ ر یموجـود در ش ـ یزان چرب
ماسـت بـدون   يه ی ـتهيبـود. بـرا  درصد1/0شده کمتر از يبازساز

ر بـا صـمغ   ی) استفاده شـد. ش ـ 2004و آکگون (یسیازیاز روش یچرب
نـان از انحـلال کامـل   یمخلوط شده و پس از هم زدن مخلـوط و اطم 

1- Fonterra Ltd
2- Lactina



29هاي مرو و ریحان بر خصوصیات...بررسی تاثیر استفاده از پکتین، صمغ دانه

قـه حـرارت   یدق20گراد به مدت یدرجه سانت72ير در دمایصمغ در ش
ح و یاستارتر تلق ـدرصد3د و بایدرجه خنک گرد43يداده شدو تا دما

pH=8/4شد تا بـه  يگراد گرمخانه گذاریسانتيدرجه 42يدردما

يبـرا يپارچـه ا هـاي  سهیاتاق خنک شد و در کيبرسد. سپس تا دما
يسـاعت نگهـدار  12گراد به مدت یدرجه سانت4-6يدر دمايریآبگ

ختـه   یریگرم ـ200هاي وانیظ شده) در لی(تغلدهیچکهاي شد. ماست
شد.يک هفته نگهداریدرجه به مدت 4-6يودر دما

یمورد بررسيمارهایت
ن ، یعبارت بودند از:  سه نوع صـمغ (پکت ـ یمورد بررسيمارهایت

 ـ2/0و 15/0، 05/0،1/0غلظت (4حان و مرو) در یر ) و یدرصد وزن
ک نمونه شاهد (فاقد صمغ).یبه همراه يروز نگهدار7و 1پس از 

ییایمیش-کویزیفهاي آزمون
PB-11مـدل  ١وسیمتـر سـارتور  pHتوسـط  :pHاندازه گیري 

يران شـماره  ی ـایدرصد مواد جامد مطابق استاندارد مليریگواندازه 
انجام گرفت.1753

يزان آب اندازیميریاندازه گ
گرم نمونـه  20) مقدار 2003و همکاران (یمطابق روش آلکادامان

ف بـوخنر  ی ـقيگسترده شده و بر رو2واتمن شماره یکاغذ صافيرو
کردن تحت خـلاء  لتریبعد از فها نمونهيزان آب اندازیمقرار داده شد.

ر محاسبه شد:یاتاق از رابطه  زيقه در دمایدق20به مدت 

ینرميریازه گاند
25درجه بـا قطـر   45ینفوذ پروب مخروطياز برایمورد نيروین

متـر در  یک سـانت یه تا عمق یمتر بر ثانیلیک میمتر با سرعت یلیم
وان یساخت تا٢5005روسنج لوترونیدرجه توسط دستگاه ن25يدما

انجام گرفت.

يظاهريته یسکوزیويریاندازه گ
یرکولاتور حرارت ـین مجهـز بـه س ـ  یبـوهل یسکومتر چرخش ـیاز و

) بــر اســاس C30(کــاپ و بــاب يندل اســتوانه ایاســتفاده شــد. اســپ
ال، یجهت مستقل از زمـان شـدن س ـ  ته مخلوط انتخاب شد.یسکوزیو

اعمـال  25±1يقـه در دمـا  یدق30ه به مـدت  یبر ثان100درجه برش 
 ـرفتار جريرید، سپس بلافاصله اندازه گیگرد در دامنـه  هـا  ان نمونـه ی

ه) در همان دمـا صـورت   یبر ثان296تا 4/14از درجه برش (یمشخص

1- Sartorious
2- Lutron

ه گـزارش شـد  یبر ثان5/51در درجه برش يته ظاهریسکوزیگرفت. و
)21(.

یحسیابیارز
ماست صاف شده شـامل رنـگ ، بـو ، طعـم و     یحسهاي یژگیو

 ـامت5ک یبا استفاده از آزمون هدونیاحساس دهان يله یبـه وس ـ يازی
سـال  20-30یمرد ) در محدوده سن2زن و 8ده (یدداور آموزش10

بـا  هـا  بـه نمونـه  یازدهی ـان ذکر است امتیشااتاق انجام شد.يدر دما
بـد  یل ـیخوب، خوب، متوسـط، بـد و خ  یلیخهاي نهیگزیکیانتخاب 

رفت.یتوسط داوران صورت پذ

يل آماریه و تحلیتجز
 ـبر پاR13Minitabج به دست آمده با استفاده از نرم افزارینتا ه ی

قـرار  يل مـورد آزمـون آمـار   یش فاکتوریبا آرایطرح کاملا تصادفي
با استفاده از ها نیانگیمبا سه تکرار انجام گرفت.ها گرفت. تمام آزمون

 ـ(LSD)دار یآزمون حداقل اختلاف معن درصـد 95دار یدرسطح معن
)P<0.05م یترس ـوها یبرازش منحنيسه قرار گرفتند. برای) مورد مقا

2003Microsoftو1.3Curve Expertينمودارها از نرم افزارهـا 

Excel.استفاده شد

ج و بحثینتا
درصد مواد جامد 

ش غلظت ینشان داده شده است با افزا1همان طور که در شکل 
 ـافته و مانع خروج آب پنیش یافزاها آب آنيقدرت نگهدارها صمغ ر ی
هش درصـد مـواد جامـد گشـته اسـت.      و کـا يپارچـه ا هـاي  سهیاز ک

) مربـوط بـه نمونـه شـاهد     39/19ن مقدار درصد مـواد جامـد (  یشتریب
صـمغ مـرو بـود.    درصـد 2/0) مربوط به غلظت 63/14ن آن (یوکمتر

ن ین و کمتـر یشـتر یب بی ـن و دانه مـرو بـه ترت  یپکتهاي افزودن صمغ
جاد نمودند.یدرصد مواد جامد را ا

داشـته و بـا   يقدرت جذب آب بالاتردهد مرو میج نشانین نتایا
شـده اسـت، در   يپارچـه ا هـاي  سهیاتصال به آب مانع خروج آب از ک

آب را داشته است و در مرحلـه  ين قدرت نگهدارین کمتریکه پکتیحال
گزارش از دست رفته است. بر خلافيشتریده آب بید ماست چکیتول

اد جامـد  ش درصـد مـو  یبر افـزا یمبن2004و اکگون در سال یسیازی
يتجـار یچربهاي نیگزیجاش غلظت یده کم چرب با افزایماست چک

ــا  ــاختار پروتئب ــیس ــ(دین  ــيری ــو و س ــزایل ــت یمپلس)، اف ش غلظ
 ـبا ساختار کربوههاي نیگزیجا ق ی ـن تحقی ـمـورد اسـتفاده در ا  یدراتی

گشـت کـه   یده بدون چربیموجب کاهش درصد مواد جامد ماست چک
 ـهاي نیگزین جایقدرت جذب آب ان بودن ییل پایاحتمالاً به دل یچرب

يری ـن آبگیبـر خـروج آب ح ـ  يریتـاث هـا  ش غلظـت آن ی، افزايتجار
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ده است.یگردییش ماده خشک محصول نهاینداشته و موجب افزا

ینرم
2/0ن و یدرصد پکت ـ2/0يحاویماست فاقد چرب2مطابق شکل
نظـر  بودنـد و از  هـا  ن نمونـه ین و نرمتریب سفت تریدرصد مرو به ترت

بـالاتر  هـاي  حان و غلظتیدرصد ر05/0شاهد، هاي ن نمونهیبيآمار
 ــ1/0از  ــاوت معن ــرو تف .(p>0/05)مشــاهده نشــد يداریدرصــد م

کـه  یصمغ مرو بود، در حاليحاوهاي مربوط به نمونهین نرمیشتریب
رو جهـت ورود پـروب بـه داخـل     ی ـن نیشترین بیپکتيحاوهاي نمونه

بودنـد. احتمـالاً   هـا  ن نمونـه یجه سفت تـر یر نتنمونه را نشان دادند، د
هـاي  نسبت به صمغيمستحکم تریژلين توانسته است شبکه یپکت
 ـیتشکیبوم یش سـفت یسـبب افـزا  یل دهد. افزودن صمغ به طور کل

ش غلظـت  یهمان طور که قبلاً اشاره شـد بـا افـزا   شده است. ها نمونه
نشـان ینرم ـیابی ـرزج ای، اما نتایابدمیصمغ درصد مواد جامد کاهش

ش ینتوانسـته اسـت موجـب افـزا    ها ش رطوبت نمونهیدهد که افزامی
ل یو تشـک هـا  اتصـال بـه آب صـمغ   ییگردد که احتمالاً به تواناینرم

مربوط است.یژلهاي شبکه

کـاهش  یدرصـد  نرم ـ 05/0با افزودن صمغ دانه مرو در غلظـت  
یدرصد نرم1/0به 05/0ش غلظت صمغ دانه مرو از یافت، اما با افزای

هـا  نمونـه یدرصد مرو نرم2/0و 15/0هاي افت و در غلظتیش یافزا
ش درصد رطوبـت  یر افزایشتر از نمونه شاهد بود که احتمالاً تاثیبیحت

 ـهـاي  ل شـبکه یتشـک ییبر توانا افتـه و سـبب دور شـدن    یغلبـه  یژل
موجـود در  هـاي  نیاز هـم و پـروتئ  هـا  صمغيدیساکاریپلهاي رشته

 ـیظ شده و مانع از تشکیماست غل شـده اسـت. در مـورد    یل شبکه ژل
غلظـت  یژل ـيل شـبکه  یتشکين غلظت برایحان بهتریصمغ دانه ر

حان یدرصد ر1/0ينمونه حاوین صمغ بدست آمد. نرمیدرصد ا1/0
نسـبت  يتـر ن بود و ساختار مسـتحکم یدرصد پکت05/0مشابه نمونه 

قـات  یدرصـد نشـان داد. تحق  1/0ن در غلظت یپکتيحاويبه نمونه 
ماست بـدون  یبر نرميری%) تاث0-1نشان داده است که  بتا گلوکان (

خچـال سـبب   یدر هـا  نمونهينگهدار3مطابق شکل).23ندارد (یچرب
صمغ و شاهد) شده است. يه نمونه ها( حاویکلیش نرمیافزا

يزان آب اندازیم
نـه شـاهد   نشـان داده شـده اسـت نمو   4همان طور کـه درشـکل   

هـا  درصـد صـمغ  2/0غلظـت  يحـاو هـاي  نمونـه ) و66/0ن (یشتریب
را نشان دادند.يزان آب اندازی) م552/0ن (یکمتر

درصـد  15/0و 1/0، 05/0هـاي  ر متوسط مربوط به غلظتیمقاد
يزان آب انـداز ی ـن میبيداریتفاوت معنيبود و از نظر آمارها صمغ

ج نشان دهنده استحکام ین نتای. ا(p>0/05)مشاهده نشدها ن نمونهیا
ز گـزارش  ی ـنیج مشـابه یبا آب است. نتاها جاد شده صمغیاتصالات ا

) در 0-%1ش غلظـت صـمغ بتـا گلوکـان (    یمثال افزايشده است. برا
). 23گـردد ( ها مـی نمونهيموجب کاهش آب اندازیماست بدون چرب

يانداززان آبیمدرصد2ن به ماست کم چرب تا غلظت ینولیافزودن ا
ا یزنی) و عز2003ونال و همکاران (یکه ی). در حال17(دهدمیرا کاهش

هـاي  ب در مورد غلظـت ین روند را به ترتی) خلاف ا2008(و همکاران
را در ی ـصـمغ کت درصد05/0ا و یاقاقيایصمغ لوبدرصد02/0ش از یب

ماست کم چرب مشاهده نمودند.

یده بدون چربی) بر درصد مواد جامد ماست چک%0-2/0حان (ین،  دانه مرو و  دانه ریپکتهاي مغدار نوع و غلظت صیر معنیتاث- 1شکل
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نمونه های) بر نرم%0-2/0حان (ین، مرو  و  ریپکتير نوع و غلظت صمغهایتاث- 2شکل

يروز نگهدار7و1پس از یده بدون چربیماست چکهاي نمونهیش نرمیافزا- 3شکل 

ينگهـدار یدر ط ـهـا  نمونـه يزان آب انـداز ی ـم5لمطابق شـک 
ز صـادق ی ـج در مورد نمونه شـاهد ن ین نتایافت که ایش یافزاها نمونه

 ـهـاي  شـبکه يدر آب انـداز یار مهم ـیزمان عامـل بس ـ باشد.می یژل

در مـورد  یج مشـابه ی) نتـا 2003و همکـاران ( ی). الکادمان6باشد (می
یده سـنت ی ـماسـت چک يانداززان آبیبر ميزمان نگهداریر منفیتاث

مشاهده نمودند. 

%)0-2/0ش غلظت صمغ (یبا افزاها نمونهيکاهش آب انداز- 4شکل 
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یده بدون چربیماست چکيروز) بر آب انداز7و 1(ير زمان نگهداریتاث- 5شکل 

یده بدون چربیماست چکيته ظاهریسکوزیحان بر وین، دانه مرو و  دانه ریپکتهاي ر صمغیتاث- 6شکل

يظاهريته یسکوزیو
ته یسـکوز یويسـه  یمقايبـرا 5/51ن پژوهش، درجه برش یدر ا

 ـبـر ثان 50ن مقدار به درجه برش یکتریرا نزدیانتخاب شد، زيظاهر هی
گزارش شـده اسـت   یک درجه برش موثر دهانیباشد که به عنوان می

)21.(
ب ی ـترتحـان بـه  یصمغ مرو و ريحاوهاي نمونه6مطابق شکل 

ته را داشــتند و تفــاوت یســکوزی) و61/0ن(ی) و کمتــر757/0ن(یشــتریب
یبـوم هـاي  ن وصـمغ یصـمغ پکت ـ يحـاو هاي ن نمونهیبيداریمعن

.(p>0/05)مشاهده نشد 
ن یشــترینشــان داده شــده اســت ب7همــان طــور کــه در شــکل 

) Pa.s126/1(شـاهد هاي ته مربوط به نمونهیسکوزیر وین مقادیوکمتر
 ـ) بود که احتمالاً بـه دل Pa.s447/0رصد صمغ ( د15/0و  ل کـاهش  ی

هـاي  ته نمونـه یسـکوز یش غلظت صمغ هـا، و یدرصد مواد جامد با افزا
ها ن غلظتیدر ایمصرفيدهایدروکلوئیافته و هیصمغ کاهش يحاو

ش یته را نشان نـداده انـد. بـا افـزا    یسکوزیش ویافزايعملکردیژگیو

افتـه  یش یافزاها ته نمونهیسکوزیودرصد 2/0به 15/0غلظت صمغ از 
بالاتر ضمن کاهش درصـد مـواد   هاي است، لذا ممکن است در غلظت

انجـام شـده نشـان    هاي یم. بررسیته باشیسکوزیش ویجامد شاهد افزا
ته یسـکوز ین در ماست کـم چـرب و  ینولیش غلظت ایداده است با افزا

ر یز تـاث ی ـش غلظت بتـا گلوکـان ن  ی) و افزا17ابد (یمیشیافزايظاهر
 ـ  یسـکوز یبـر و یمثبت کـه  ی) در حال23داشـت ( یته ماسـت بـدون چرب

 ـاقاقيای ـصـمغ لوب درصد02/0بالاتر از هاي غلظت ا سـبب کـاهش   ی
).  25شوند (میماست کم چربيته ظاهریسکوزیو

روز 7و نمونه شـاهد پـس از   ها ه نمونهیکليظاهريته یسکوزیو
 ـبـه دل ) کـه ممکـن اسـت    8افت (شکلیکاهش ينگهدار ت ی ـل فعالی

هـاي  رهیر بر زنجیو تاث)11ه کشت (یموجود در ماهاي سمیکروارگانیم
و یدر کـاهش نرم ـ یتوانـد عامـل مهم ـ  میمرها باشد کهیو پلیبلند ب

درهرحـال  ز باشـد.  ی ـنينگهـدار یدر ط ـهـا  نمونهيش آب اندازیافزا
ویسـکوزیته افـزایش ق، ی ـن تحقی ـج به دست آمـده در ا یبرخلاف نتا

وابوجیلتوسط گزارشنگهداريزمانطولدرچکیدهماستظاهري
گزارش شده است.)2002محمد (
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یبدون چربيده یماست چکيته ظاهریسکوزی) بر و%0- 2/0ر غلظت صمغ(یتاث- 7شکل

یده بدون چربیماست چکهاي نمونهيته ظاهریسکوزیروز ) بر و7و1(يرزمان نگهداریتاث- 8شکل

یحسیابیارز
2/0مـرو و  درصـد 05/0يحاوهاي ، نمونه1ج جدول یطابق نتام
افـت  یاز طعم و بو را درین امتین و کمتریشتریب بین به ترتیپکتدرصد

از طعم و بو را داشـت ین امتین کمتریصمغ پکتینمودند و در حالت کل
د ی ـدروکلوئیصـمغ مـرو از دو ه  يحاوهاي نمونهياز  طعم و بویو امت

یحان تفـاوت معن ـ ین و ریپکتيحاوهاي ن نمونهیبشتر بود ویگر بید
مشاهده نشد.يدار

ب ی ـدرصـد صـمغ بـه ترت   2/0درصـد و  05/0يحـاو هـاي  نمونه
ــریشــتریب ــن امتین و کمت  ــی ــو را داشــتند و ب ــم و ب ر ین ســایازات طع

مشـاهده نشـد و   يداریو نمونه شاهد تفاوت معنها صمغهاي غلظت
ش غلظـت صـمغ قـدرت    یبا افزا.ازات را کسب نمودندیحد متوسط امت

د ی ـزان رطوبـت با ی ـش میابد و بـا افـزا  یمیشیافزاها جذب آب نمونه
ش غلظـت  یجـه افـزا  یو در نتهـا  سمیکروارگانیت میش فعالیشاهد افزا

05/0بـالاتر از  هـاي  م، امـا احتمـالاً در غلظـت   یبات طعم زا باش ـیترک
گرفتــار و از دســترس  یژلــهــاي درصــد آب موجــود در شــبکه  

مثبـت و  ر یز تـاث ی ـنيخارج شده است. زمان نگهدارها سمیکروارگانیم
) کـه احتمـالاً   9و10(شـکل داشـت ها معنی داري بر طعم و بوي نمونه

ــم   ــت میکروارگانیس ــه فعالی ــوط ب ــاي مرب ــد   ه ــت و تولی ــه کش مای
. در زمـان بـوده اسـت   مقادیربیشترترکیبات مولد طعم و بو در طول

درصـد 2/0مـرو و  درصـد 05/0هاي رنگ، نمونهیحسیابیمورد ارز
هـاي  نمونهیاز را داشتند و در حالت کلین امتین و کمتریشتریحان بیر

 ـ   یاز را درین امتیشتریصمغ مرو بيحاو یافـت نمودنـد و اخـتلاف معن
.حان مشاهد نشدین و ریپکتيحاوهاي ن نمونهیبيدار

 ـاز بـه ترت ی ـن امتین و کمتریشتریر غلظت صمغ، بیدر مورد تاث ب ی
درصـد  2/0هاي درصد صمغ و نمونه05/0يحاوهاي مربوط به نمونه

یصمغ و نمونه شـاهد تفـاوت معن ـ  هاي ر غلظتین سایصمغ  بود و ب
ان ذکـر  یشـا ازات را کسب کردند.یمشاهده نشدو حد متوسط امتيدار

ندشت.ها بر رنگ نمونهيداریر معنیاست زمان تاث
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یده بدون چربیماست چکیحسهاي یژگیمغ بر ور نوع و غلظت صیتاث-1جدول 
احساس دهانیرنگبوطعمغلظت صمغ (%)نوع صمغ

38/393/308/458/3صفرشاهد
05/055/305/413/495/3نیپکت
1/03/388/301/43/3نیپکت
15/03/383/395/326/3نیپکت
2/068/278/368/305/3نیپکت
05/081/323/426/44مرو
1/03/391/308/462/3مرو
15/038/306/416/444/3مرو
2/095/29/318/491/2مرو
05/065/301/416/483/3حانیر
1/046/306/401/425/3حانیر
15/023/39/388/32/3حانیر
2/095/281/35/308/3حانیر

بدون چربیدهیطعم ماست چکز امتیاتاثیر زمان نگهداري بر - 9شکل

بدون چربیدهیماست چکامتیاز بوتاثیر زمان نگهداري بر -10شکل
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بدون چربیدهیماست چکامتیاز احساس دهانیتاثیر زمان نگهداري بر -11شکل

هـاي  مربـوط بـه نمونـه   یاز احساس دهانین امتین و کمتریشتریب
هـا  ر غلظتینه شاهد و سابود و نموها درصد صمغ2/0و 05/0يحاو

از احسـاس  ی ـن امتیب ـيداریاز را داشته و تفاوت معن ـیحد متوسط امت
درصـد 05/0يحـاو هاي . نمونه(p>0.05)وجود نداشت ها آنیدهان

از یــن امتیرا داشــته و کمتـر ین احسـاس دهـان  یصـمغ مـرو مطلــوبتر  
ن بود و در یصمغ پکتدرصد02/0يمتعلق به نمونه هایاحساس دهان

از ی ـن امتین و کمتـر یشتریحان بیمرو و ريحاوهاي نمونهیحالت کل
متعلـق بـه   یاز احسـاس دهـان  ی ـافت نمودند و حـد متوسـط امت  یرا در
هاي حاوي پکتین بود و با دو صمغ دیگـر اخـتلاف معنـی داري    نمونه

نشان داده شـده اسـت   11. همان طور که در شکل (p>0.05)نداشت 
ها بهبود یافته اسـت کـه ممکـن    نمونهبا گذشت زمان احساس دهانی

است تاثیر هم زمان کـاهش ویسـکوزیته ظـاهري ، افـزایش نرمـی و      
افزایش ترکیبات مولد طعم پس از گذشت زمان موجب ایجاد احسـاس  

ها شده باشد.دهانی مطلوب در نمونه

يریجه گینت
ران (صـمغ  ی ـاید بـوم ی ـدروکلوئیات دو هیق خصوصین تحقیدر ا

 ـ ی ـن در ماست چکیحان) و پکتیو رمروهاي دانه مـورد  یده فاقـد چرب
دها ی ـدروکلوئین هیر مثبت ایج نشان دهنده تاثیمطالعه قرار گرفت و نتا

 ـ یماست چکییایمیکوشیزیات فیبر خصوص باشـد.  ی مـی ده بـدون چرب
صـمغ  يحاوهاي در نمونهیاز حسیو امتيته ظاهریسکوزین ویشتریب

بوده و ها ن نمونهین سفت تریپکتيحاوهاي مرو مشاهده شد و نمونه
ــر یشــتریب ين درصــد مــواد جامــد را داشــتند کــه نشــان دهنــده برت
باشـد و امکـان اسـتفاده از    مـی شتر مواردیدر بیبوميدهایدروکلوئیه

گردد.یید مین محصول تایدر ایبومهاي صمغ
ــد در نت    ــواد جام ــد م ــاهش درص ــه ک ــه ب ــا توج ــزودن یب ــه اف ج

ده یشتر آب در محصول، مقدار ماست چکیبيردها و نگهدایدروکلوئیه
ــتول ــزا یو در نتيدی ــدمان محصــول اف ــیشیجــه ران ــه در یم ــد ک اب

مـواد جامـد   يدرصـد 14/3صـمغ بـا کـاهش    درصد2/0هاي غلظت
شید محصـول افـزا  یراندمان تولدرصد19/16نسبت به نمونه شاهد، 

 ـفوایبـوم يدهایدروکلوئین هییمت پایش راندمان و قیابد. افزایمی د ی
 ـبه دنبال داشته و امکان توليادیزياقتصاد د بـا  ی ـد محصـولات جد ی

د.ینمامیرینه کمتر را امکان پذیهز
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