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1مقدمه

هاي لبنی است که از نظر فیزیکی و ماست منجمد یکی از فراورده
باشـد. ویژگـی منحصـر بفـرد آن دارا     کیفیت ظاهري مشابه بستنی می

ي ماسـت بـه همـراه سـردي بسـتنی اسـت      بودن مزه اسیدي و آروما
)Tamime  & Rabinson, 1999(دهنـده ایـن   . اجزاي اصلی تشکیل

فراورده معمولا عبارتند از : شیر کامـل، شـیر کـم چـرب، شـیر بـدون       
ها، امولسـیفایر و دیگـر   ها، پایدارکنندهچربی، خامه، مغزها، طعم دهنده

اي مجاز و مناسب که بعد از پاستوریزه کردن غالبـا بـا گونـه    هافزودنی
کشت استرپتوکوکوس ترموفیلوسو لاکتوباسیلوس بولگاریکوسهاي 

در ایــن هــا پایدارکننــده.)Ordonez et al., 2000(شــوندداده مــی
ترکیب شدن بـا بخشـی از   با یا شده سبب تشکیل ژل در آب محصول 

یع غذایی دانشگاه علوم دانشکده علوم و صنادانش آموخته کارشناسی ارشد -1
کشاورزي و منابع طبیعی گرگان

دانشکده علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی دانشیار- 2
گرگان

:Emailنویسنده مسئول: -(* mkhomeiri@yahoo.com(
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گرگان

یل کریستال یخ جلوگیري کـرده و نیـز   ها از تشکآب موجود در فراورده
-مـی تغییرات فاز یخ به آب و آب به یخ را در طی نگهـداري کـاهش  

ها به دلیل ظرفیت بالاي نگهداري آب، در نـرم  دهند. همه پایدارکننده
ــد    ــراورده موثرنــ ــره در فــ ــاد پیکــ ــت و ایجــ ــدن بافــ شــ

)Marshall&Arbuckle, 1996(.   هـا در  مهمترین اثـر پایـدار کننـده
هاي لبنی منجمد توانایی آنها جهت کنترل کریستالیزاسیون مجدد دسر

و شوك حرارتی ناشی از نوسانات دمایی در طی مرحله سخت کردن و 
هـا باعـث   دوره نگهداري است. طبیعت هیدروکلوییـدي پایـدار کننـده   

افزایش ویسکوزیته شده و رفتـار ذوب شـدن محصـول را بهبـود مـی      
ــد ــات در  (Issariyachaikul, 2008)بخش ــن ترکیب ــتفاده از ای . اس

سبب افزایش زمان ذوب و محصولات مشابه ورده اي مانند بستنیافر
پایدارکننده هـا  . & Phillips, 2000)(Williamsشوندمینیز شدن 

در . دارنـد هامخلوطرئولوژیکیرفتاربرهمچنین اثرات قابل توجهی
تحقیقـات چنـدي صـورت    مورد اثر پایدارکننده ها بر رفتار رئولوژیکی 

) خصوصـیات رفتـار جریـان    2002و همکاران (Minhasگرفته است. 
مخلوط بستنی حاوي پایدارکننده هاي مختلـف را مـورد بررسـی قـرار     
ــد.     ــزارش کردن ــا را گ ــه ه ــن نمون ــتیکی ای ــت سودوپلاس داده و حال

Paseephol) نیز اثر اینولین را بر رفتار رئولـوژیکی  2008و همکاران (
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ورد ارزیابی قرار دادند. آنها در نتیجـه بیـان کردنـد نمونـه هـا      ماست م
رفتار ضعیف شوندگی با برش از خود نشان داده وبـا ضـریب تصـحیح    
بالایی منطبق با مدل هرشل بـالکی شـدند. در تحقیقـی دیگـر تـاثیر      
هیدروکلوییدهایی مانند پکتین و صمغ دانـه هـاي مـرو و ریحـان بـر      

سی ماست  چکیـده کـم چـرب مـورد     خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ح
). در این 1389بررسی قرار گرفته است (رزمخواه شربیانی و همکاران، 

مطالعه مشخص شد افزودن هیدرکلوییدها تاثیر مثبتی بر خصوصـیات  
فیزیکوشیمیایی و حسی ماست داشتند اما ویسکوزیته در نمونـه هـاي   

ازعربـی وگـوار حاوي صمغ نسبت به نمونه شاهد کمتر بـود. صـمغ  
بـراي بسـتنی صـنعت دراسـتفاده مـورد هـاي پایدارکننـده مهمترین
ساکاریديپلیگوارصمغ.باشندمیخیکریستالهايرشدازجلوگیري

این. می باشد) دالتون50000-8000000تقریبا(بالامولکولیوزنبا
دادنحـرارت بـدون واستمحلولسردآبوآلیحلالهايدرصمغ
کمهايغلظتحتیودهدمیتشکیلراویسکوزدتبشمحلولیک
مـاده نیـز عربیصمغ.کندایجادزیاديخیلیویسکوزیتهتواندمیآن
کـه استپیچیدهساکاریديپلیهترووآکاسیادرختازمترشحهاي
شدهتشکیل) کیلو دالتون350-850(بالامولکولیوزنباترکیباتیاز

مـورد درتوجـه قابـل نکته.& Phillips,2000)(Williamsاست 
درحتـی کهدیگرساکاریدهايپلیخلافبرکهاستاینعربیصمغ

افـزایش شـوند، مـی ویسـکوزیته افـزایش باعـث خودکمهايغلظت
غلظـت درولیاست،کمعربیصمغپایینهايغلظتدرویسکوزیته

.یابدمیافزایشویسکوزیتهسرعتبهآنزیاد
کارخانجـات قسـمتهاي ازبسـیاري درهامخلوطیکیرئولوژرفتار

اخـتلاط، هايفرایندمثلهستندسیالرئولوژيتاثیرتحتکهصنعتی
درمحصـول پایـداري آنبـر علاوه. دارداهمیتهاپمپوهالولهخط
بسـیار دهـانی احساسدرکهآنبافتومدتطولانینگهداريدوره
بـا بنابراین. داردقرارمحصولیکیرئولوژرفتارتاثیرتحتاست،موثر

وطراحـی جهتلازمشرایطپیشگوییمحصول،جریانرفتاردانستن
شـود مـی امکـان پـذیر  کیفیـت، بـا محصولتولیدبنابراینوفراوري

)(Ibanoglu, 2002 .ازاطـلاع اهمیـت ومـوارد ایـن بـه توجهبالذا
غلظترفتاربررسیبهتحقیقاینغذایی،موادرئولوژیکیخصوصیات

پرداختـه منجمـد ماسـت غذاییسیستمدرصمغدواینمختلفهاي
.است

روشهاومواد
تولید ماست منجمد

) پگاه گلستان-چربی5/2تولید ماست از شیر پاستوریزه (% جهت
استفاده گردید. ماده خشک شیر با شیر خشک پس چرخ تنظیم گردید. 

دقیقـه  30نتیگراد بـه مـدت   درجه سـا 85شیر استاندارد شده در دماي 
سـرد  سـانتیگراد  درجـه  42تـا دمـاي   و به دنبال آنحرارت دهی شد

، کریستین هانسن-YC-X11)DVSگردید. سپس استارتر ماست 
) به میزان پیشنهاد شده شرکت سازنده، به شـیر افـزوده شـد.    دانمارك

یـد  درجه سانتیگراد گرمخانه گذاري  گرد42شیر مایه خورده در دماي 
درجه دورنیک برسد و سـپس تـا دمـاي یخچـال     80تا اسیدیته آن به 

سرد شد.
)، شیر خشک (جهـت تنظـیم مـاده    16مواد دیگر شامل شکر ( %

) و بسته بـه نـوع تیمـار درصـدهاي مختلـف صـمغ       %30جامد کل تا 
) در آب حـل  3/0و 2/0، 1/0) یا صمغ گـوار ( 5/0و 3/0، 1/0عربی (

30درجه سانتیگراد به مدت 85امل در دماي شدند و پس از اختلاط ک
ــد    ــرد ش ــال س ــاي یخچ ــا دم ــپس ت ــد و س ــتوریزه گردی ــه پاس دقیق

)Guda et al.,1993 .(   ـ در مرحله بعـد، ماسـت و مخلـوط  ه مـذکور  ب
ساعت بـه منظـور   15کنواخت شده و به مدت یخوبی با هم مخلوط و 

اري شـد. بعـد از اتمـام مرحلـه     مرحله رساندن، در یخچال نگهـد طی
دقیقـه  30رساندن، این مخلوط در دستگاه بستنی ساز خانگی به مدت 

سـی سـی   50منجمد گردید. محصول تولیدي در ظـروف پلاسـتیکی   
مرحله سخت شدن را طی کرد.-18استریل توزیع و در فریزر 

ظاهرياندازه گیري ویسکوزیته
نجماد و پس از مرحلـه  قبل از اماست مخلوط ظاهري ویسکوزیته 

، آمریکـا) در  DVIIرساندن توسط دستگاه ویسکومتر بروکفیلد (مـدل  
. بعـد  )Akin et al., 2007(درجه سانتیگراد اندازه گیري شـد 5دماي 

 ـ6از آزمایشات مقـدماتی، اسـپیندل شـماره     تـرین  عنـوان مناسـب  ه ب
به عنوان سرعت چرخشی مـورد نظـر انتخـاب    =70rpmاسپیندل و 

بـود  10-100که در آن گشتاور تمام نمونه ها در حد قابـل قبـول   شد
(مطابق با دستورالعمل سازنده دستگاه). 

تعیین رفتار رئولوژیکی 
هاي خـام  براي تعیین رفتار رئولوژیکی مخلوط ماست منجمد، داده

هـاي ریاضـی   ها با استفاده از رابطـه بدست آمده از ویسکومتري نمونه
بـه سـرعت برشـی و تـنش     ) Mitschka)1982توصیف شده توسـط  

ها بر این اساس مقایسه شدندبرشی تبدیل و نمودار رفتار جریان نمونه
);Briggs & Steffe1997;Constenla & Lozano, 2005 عباسی

قـانون تـوان  هـا بـا مـدلهاي    رفتار جریان نمونـه .)1386و فروغی نیا،
مقایسـه  ) 3معادلـه (بـالکی -و هرشـل ) 2معادله(، کاسون )1معادله(

شدند. روابط این معادلات در ادامه آورده شده است: 
)1(=k(γ˙) nτ
)2()0.5=k0c

0.5+kc(γ˙0.5τ
)3(=τ0+k(γ˙)nτ

، )pa(به ترتیب تنش برشیnو τ،τ0 ،γ˙،k)؛3) و (1در معادله (
شاخص ) وpa.sn(، ضریب قوام)s/1(، سرعت برشی)pa(تنش تسلیم
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رض از مبـدا  k0c) 2در معادلـه ( باشـند. می(بدون واحد)رفتار جریان
cμ=kcشیب نموداراسـت و kcو  0.5τ-γ˙0.5نمودار 

0cτ =k0cو 2
2

) و تـنش تسـلیم    pa.sبارتنـد از ویسـکوزیته کاسـون (   که به ترتیـب ع 
).paکاسون (

ارزیابی حسی
داور اسـتفاده شـد.   7براي ارزیابی خصوصیات حسی محصـول از  

پس از آموزش اولیه به داوران جهت آشنایی با خصوصیات مورد نظـر،  
کلی ارزیابی شـدند. در ایـن   ها از نظر بافت، طعم، رنگ و پذیرشنمونه

اي استفاده شـد کـه بـه نمونـه عـالی      نقطه5از روش هدونیک آزمون 
تعلق گرفت. 1و خیلی بد 2، بد 3، متوسط 4، خوب 5نمره 

طرح آماري
انجام گرفـت.  1تجزیه و تحلیل نتایج در قالب طرح کاملا تصادفی

% مقایسـه شـدند و   5ها با استفاده از آزمون دانکـن در سـطح   میانگین
3رسم شد. کلیه آزمایشـات در  Excellز نرم افزار نمودارها با استفاده ا

تکرار انجام شد.

نتایج و بحث
ظاهريویسکوزیته

آنمشابههايفراوردهوبستنیهايمخلوطویسکوزیته ظاهري
نهـایی محصـول بافتکیفیترويبرگذارتاثیرومهمفاکتورهاياز

 ـگـوار صـمغ کـردن اضـافه بادادنشاننتایج.  باشندمی مخلـوط  هب
نمونـه بهنسبتداريمعنیطورظاهري بهویسکوزیتهمنجمدماست
ظـاهري  ویسکوزیتهبیشترینوکمترین). 1شکل(افتیافزایششاهد

درصد3/0حاوينمونهو) پوازسانتی1522(شاهدنمونهدرترتیببه
ظاهري ویسکوزیتهاختلاف.آمدبدست) پوازسانتی3305(گوارصمغ
تفاوتامانشدارزیابیدارمعنیگوارصمغدرصد2/0و1/0سطحبین
).p>05/0(بوددارمعنیدرصد3/0سطحباآنها

داريمعنیطوربهراویسکوزیته ظاهري نیزعربیصمغافزودن
عربـی صمغدرصد5/0حاوينمونهطوریکهبه) 2شکل(دادافزایش
سـانتی 3278(دادصاختصـا خـود بهظاهري راویسکوزیتهبالاترین

وافتیافزایشویسکوزیته ظاهريصمغ،اینغلظتافزایشبا). پواز
رزمخـواه  ).P>05/0(بوددارمعنیصمغسطوحتمامیبیناختلاف

) نیز گزارش کردند یا افزایش غلظت صمغ 1389شربیانی و همکاران (
ن درصد،  ویسکوزیته  نمونه هاي ماست چکیـده بـدو  2/0به 15/0از 

چربی افزایش یافت.
صمغحاويهاينمونهظاهري درویسکوزیتهافزایشکلطوربه

1 - Completely Randomized Design

(مخلـوط مـایع قسـمت بـا هـا صـمغ واکـنش بـه مربـوط تواندمی

(Akalin et al., 2008ترکیبـات ایـن بـالاي آبجـذب خاصـیت و
)Mazaheri Tehrani, 2008&( Moeenfardترکیباتاین. باشد
افزایشوپذیريجریانکاهشسببآببهاتصالظرفیتافزایشبا

-مـی ظاهريویسکوزیتههمانایشدنجاريبرابردرنمونهمقاومت
دررفـت مـی انتظـار کـه همـانطور ).1384شوند (عباسـی و رحیمـی،   

ویسـکوزیته ظـاهري  بیشترافزایشباعثگوارصمغبرابر،هايغلظت
ظـاهري در وزیتهویسـک افـزایش . اسـت شـده عربـی صمغبهنسبت

حتـی گـوار صمغحالیکهدرباشدمیکمعربی،صمغپایینغلظتهاي
صـمغ وگـوار کند. صـمغ میجذبآبسهولتبهپایینغلظتهايدر

رودمــیانتظــارودارنــدقــراررژیمــیهــايفیبــريدســتهدرعربــی
ــیات ــیمیاییخصوص ــرفیزیکوش ــافیب ــندداراراه و Soukoulis.باش
ماننـد رژیمـی فیبرهـاي افـزودن کـه دادنـد نشـان )2009همکاران (

مخلـوط رئولـوژیکی رفتـار بربستنی،بهگندمفیبروجوفیبراینولین،
افـزایش آنهـا . شودمیویسکوزیتهافزایشباعثوبودهگذاراثربستنی

آبنگهـداري نتیجـه درسـرم غلظـت افزایشدلیلبهراویسکوزیته
اسـتفاده نیز)1387م پرور و همکاران (بهرا. کردنداعلامفیبرهاتوسط

بسـتنی دربـالنگو صـمغ وسـلولز متیـل کربوکسـی پایدارکنندهدواز
.انددانستهویسکوزیتهافزایشسببراايخامه

رئولوژیکیرفتاربرگوارصمغاثر
هـاي نمونـه دررابرشـی سـرعت -برشیتنشيرابطه3شکل

تـنش خطـی غیـر رابطـه هدهمشابا. دهدمینشانگوارصمغحاوي
. شـود مـی مشـخص سـیال نیـوتنی غیررفتاربرشی،سرعتوبرشی
مـی نشـان است،ویسکوزیتهبربرشیسرعتاثرنمایانگرکه4شکل
ویسـکوزیته دربیشتريتغییرات،برشیسرعتافزایشاثردرکهدهد

نمونهبهنسبتگوارصمغدرصد3/0و2/0حاويهايظاهري نمونه
میـزان تغییـرات   . افتدمیاتفاقشاهدنمونهوصمغدرصد1/0حاوي

هـاي نمونـه بـه نسـبت شاهدنمونهدر،اولیه ویسکوزیته ظاهري نیز
اشکالاینملاحظهبااینکهبرعلاوه.می باشدکمترگوارصمغحاوي

دلیـل بهابتدایینقاطظاهري درویسکوزیتهکاهششودمیمشخص
آرامـی بـه سـپس وبـوده شدیدترمولکولینبیباندهايرفتنبیناز

کاهش تغییرات ویسکوزیته همزمان با افزایش سرعت .یابدمیکاهش
برشی را می توان به کـاهش انـدازه تـوده هـاي کلوییـدي موجـود در       

) 2006(Shailajaو Naresh). Ibanoglou,2002نمونه نسـبت داد(  
تاییـد گـوار 3/0غلظـت برايرابرشباشوندگیضعیفخاصیتنیز

مخلوط ماسترئولوژیکیرفتاربرازشازحاصلنتایج1جدول. کردند
تـوان، قـانون (رئولوژیکیمختلفمدلهايباگوارصمغحاويمنجمد
سطوححاويهاينمونهدر. استشدهآورده) بالکی-هرشلوکاسون
شـاخص ،)گـوار صـمغ بـدون (شاهدنمونههمانندگوارصمغمختلف
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افزودنکهاستمطلباینمویدکهاستبوده1ازکمترنجریارفتار
استندادهتغییررامنجمدماستسودوپلاستیکیخاصیتاساسگوار

درگـوار . اسـت شدهبرشباشوندگیضعیفرفتارتشدیدسببتنهاو
به(باشدمیمنطبقبخوبیتوانقانونمدلبادرصد2/0و1/0سطح
کاسـون مـدل 3/0سـطح درامـا ) R2= 997/0وR2= 996/0ترتیب

) 1384عباسـی و رحیمـی (  . کندبینیپیشراسیالرفتارتوانستهبهتر
داردوجـود صـمغ غلظـت تاثیرتحترفتارتغییرامکانکردندبیاننیز

کلـی، طـور به. شودمیدیدههیدروکلوئیديترکیباتازبسیاريدرکه
همــهبــرايR2=992/0–998/0محــدودهبــاتــوانقــانونمــدل

رفتـار کننـده بینـی پـیش توانستبهترمدلهاسایربهنسبتتیمارها،
بـا کـه دهدمینشانمدلاینپارامترهاي. باشدگوارهايغلظتتمام

کـه افتدمیاتفاق) n(جریانرفتارشاخصکاهشگوار،غلظتافزایش
.باشدمینیوتنیحالتازمخلوطگرفتنفاصلهموید

)C°5و دماي rpm=70(ویسکوزیته ظاهري مخلوط ماست منجمدبرگوارصمغمختلفهايغلظتاثر- 1شکل

)C°5و دماي rpm=70(ویسکوزیته ظاهري مخلوط ماست منجمدبرعربیصمغمختلفهايغلظتاثر- 2شکل

گوارصمغحاويمخلوط ماست منجمددربرشیتنش-برشیسرعترابطه- 3شکل
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گوارصمغحاويظاهري مخلوط ماست منجمدویسکوزیتهبربرشیسرعتتاثیر- 4شکل

گوارصمغحاويمخلوط ماست منجمدبرايبالکی-هرشلوکاسونتوان،قانونمدلپارامترهاي-1جدول

بالکی-هرشلکاسونتوانقانون(%)صمغ گوار
nkR2Kc

2τ0cR2nkτ0R2

0514/0514/6998/0367/077/7995/0832/0495/104/12992/0
1/0403/0456/15996/0484/005/16993/0761/018/356/1998/0
2/0312/0005/20997/0344/072/19988/0749/0046/35/21956/0
3/0361/0926/20992/0589/004/19995/0796/0532/383/22968/0

n =واحدبدون(جریانرفتارشاخص     (k =قوامضریب)Pa.sn(2
Ck=) ویسکوزیته کاسونPa.s(τ0 =تسلیم تنش)Pa(

τ0cتنش تسلیم کاسون =)Pa(2R =همبستگیضریب

رئولوژیکیرفتاربرعربیصمغتاثیر
صـمغ دارايهـاي نمونـه دربرشیشتنوبرشیسرعتيرابطه

نشـان شکلکههمانطور). 5شکل(بودگوارصمغبامشابهنیزعربی
خطـی غیـر طـور بـه برشـی تـنش برشی،سرعتافزایشبادهدمی

پـایین غلظتهـاي درعربـی صـمغ اینکـه دلیلبه. استافتهیافزایش
تـنش افـزایش میزانلذادهد،نمیافزایشزیادظاهري راویسکوزیته

ازدرصـد 3/0و1/0غلظتهايدربرشی،سرعتافزایشاثردربرشی
درحالیکـه ندارند) صمغبدون(شاهدنمونهباچندانیتفاوتصمغاین

نمونـه بـا بیشـتري تفاوتعربیصمغدرصد5/0غلظتحاوينمونه
ویسـکوزیته وبرشـی سـرعت بـین يرابطـه نیز 6شکل. داردشاهد

ویسـکوزیته کـاهش درصـد، 5/0غلظتدر. هنددمینشانظاهري را
درصـد، 1/0و3/0غلظـت بـه نسـبت ابتـدایی هايبرشظاهري در

ظـاهري در ویسـکوزیته کاهشها،نمونهتمامیدر. استبودهشدیدتر
نمونـه بـه مربـوط نمودارشیبچهاگر. شودمیکمترنهاییهايبرش
وبـود کمتـر عربـی صـمغ حاويهاينمونهبهنسبت) 6شکل(شاهد

ایـن دربرشـی سـرعت تـاثیر ظاهري تحتویسکوزیتهتغییرکمترین
. شـود مـی دیـده آندرپلاستیکیشبهرفتارهنوزاماافتاداتفاقنمونه

شـبکه بانـدهاي قطـع بخـاطر نمونـه ظـاهري در ویسکوزیتهکاهش
شـده واردنیروهـاي اثردرهاصمغساکاریديپلیساختاردرمولکولی
2009Santipanichwong,(باشــــــدمــــــینمونــــــهبــــــر

&.(Suphantharikحـاوي هايمخلوطرفتارانطباقمیزان2جدول
صـمغ بـا مشـابه . دهـد مـی نشانرئولوژیکیمدلهايباراعربیصمغ
صـمغ حاويهايمنجمدمخلوط ماستدرجریانرفتارشاخصگوار،
ضـعیف غیـر نیـوتنی بـودن و رفتـار    مویدکهبود1ازکمترهمعربی

ایـن صـمغ، غلظـت افزایشباوهاستنمونهایندربرشباشوندگی
قـانون مدلشده،استفادههايمدلبیناز. استشدهتقویتنیزرفتار
پـیش عربیصمغسطوحتمامیدرراسیالرفتارتوانستهبخوبیتوان
.کندبینی

Soukoulis) بیانآمده،بدستنتایجبا) مطابق2009و همکاران
رقیـق رفتـار تقویـت باعـث بسـتنی بهرژیمیفیبرهايافزودنردندک

بـا ) هـم 2002و همکـاران ( Minhas.اسـت شـده بـرش باشوندگی
مختلـف، هـاي پایدارکننـده حاويهايبستنیرئولوژیکیرفتاربررسی

بـرش بـا شـونده ضـعیف راعربیوگوارصمغحاويهاينمونهرفتار
.  کردنداعلام
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عربیصمغحاويمخلوط ماست منجمددربرشیتنش-ابطه  سرعت برشیر- 5شکل 

عربیصمغحاويظاهري مخلوط ماست منجمدویسکوزیتهبربرشیسرعتتاثیر- 6شکل 

عربیصمغحاويمخلوط ماست منجمدبرايبالکی-هرشلوکاسونتوان،قانونمدلپارامترهاي-2جدول

ــمغ صـــ
بالکی-هرشلنکاسوتوانقانون(%)عربی

n
51/0

k
51/6

R2

998/0
kc

2

36/0
τ0c

77/7
R2

995/0
n
83/0

k
49/1

τ0

04/12
R2

992/0 0
1/044/014/9997/036/025/10997/072/053/251/12997/0
3/043/075/11997/043/067/12997/088/058/16/14994/0
5/035/036/22995/061/053/20992/079/082/314/24968/0

n =واحدبدون(جریانرفتارشاخص   (k =قوامضریب)Pa.sn(kc
)Pa(تسلیمتنش= τ0)Pa.sویسکوزیته کاسون (=2

τ0cتنش تسلیم کاسون =)Pa(2R =همبستگیضریب
حسیارزیابی

اینبهشاهدنمونهباگوارحاوينمونهحسیتامتیازامقایسهدر
بافـت ورنـگ درراداريمعنـی داوران اخـتلاف کهرسیدیمنتیجه

گـوار افـزودن بـا کهدادنشانهادادهآنالیز).7ندادند(شکل تشخیص
و  بـه کردنـد دریافترابیشتريامتیازشاهدنمونهبهنسبتهانمونه
توسـط پذیرش کلـی نظرازگوار% 2/0حاويمنجمدماستکلطور

افـزایش بـا شودمیمشاهدهکههمانطور.شددادهترجیحهاپانلیست
و Guinard. اسـت شـده کاسـته طعـم پذیرشمیزاناز،گوارغلظت

واسـیدیته بـین داريمعنیمنفیارتباطدادندنشان)1994همکاران (
توجـه بـه   بـا .داردوجودمنجمدماستدرکنندهمصرفپذیرشدرجه

درجـه  64-67/88اینکه محدوده اسیدیته نمونه هـا در ایـن تحقیـق،    
دورنیک بود و نمونه هاي حاوي صمغ گوار اسیدیته بیشتري نسبت به 
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تـوان مـی راپذیرش کمتر این نمونه ها نمونه شاهد داشتند لذا علت
بیـان می توان اینگونهراامراینداد. دلیلنسبتاسیدیتهافزایشبه
خصوصـیات جسـتجوي درمنجمدماستدرکنندگانمصرفکهردک

.هستندکماسیدیتهوزیادشیرینیمانندبستنیمطلوبحسی
رنـگ نظـر ازداريمعنیاختلافعربیصمغمختلفسطوحبین
و3/0میـزان بـه عربـی صمغمقدارافزایشبا. )8نشد(شکل مشاهده

ایـن امـا یافـت افـزایش داريمعنـی طوربههانمونهبافتدرصد5/0
.نبوددارمعنیدرصد1/0سطحدرافزایش

پیشنهاداتوگیرينتیجه
بهبـود باعـث منجمـد ماسـت درعربـی وگـوار صـمغ ازاستفاده

باعـث نمونـه بههاصمغافزودن. شودمیمحصولقواموویسکوزیته
گـوار صـمغ کهطوريبهشدهبرشباشوندگیضعیفحالتتشدید

حالتبیشتریندرصد5/0سطحدرعربیصمغودرصد3/0سطحدر
تـوان قـانون مـدل چنـین هـم . دادندنشانرابرشباشوندگیرقیق

بـه هـا نمونـه تمـامی جریانرفتاربینیپیشبرايمدلترینمناسب
کاسـون مـدل ازکـه درصـد، 3/0سـطح درگوارحاوينمونهاستثناء
ج  بدست آمده مشخص شـد کـه   با توجه به نتای.باشدکرد، میتبعیت

درصد صمغ عربی هـم بـه لحـاظ    3/0درصد صمغ گوار و 2/0سطوح 
ویژگیهاي رئولوژیکی و هم حسی وضعیت  قابل قبـولتري نسـبت بـه    

سایر نمونه ها داشته و بعنوان بهترین تیمارها معرفی می شوند.

0
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4

5

0 0/1 0/2 0/3

سطوح صمغ گوار  (درصد )

ران
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رنگ
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طعم
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a a
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a
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c

a
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مدحسی ماست منجهايویژگیبرگوارصمغمختلفسطوحاثر- 7شکل 
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سطوح صمغ عربی (درصد )
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رنگ

بافت

طعم
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b
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حسی ماست منجمدهايویژگیبرعربیصمغمختلفسطوحاثر- 8شکل
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